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บทที่ 1 

โอกาสและความน่าสนใจของธุรกจิ 
 
 
1.1 ที่มาและความส าคญัของแผนธุรกจิ 

ปัจจุบนัร้านอาหารญ่ีปุ่นมีการเปิดตวักนัมากข้ึนแต่เป็นอตัราการเจริญเติบโตท่ีลดลง
โดยการเจริญเติบโตของร้านอาหารญ่ีปุ่นตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2557-2560 มีการเจริญเติบโต 16.5 %, 15.2% 
, 3.6% และ 2.2% ตามล าดับ (ประชาชาติธุรกิจ,2560)  แต่การลงทุนในร้านอาหารญ่ีปุ่นใน
กรุงเทพมหานครยงัควรค่าแก่การลงทุนเพราะราคาวตัถุดิบท่ีลดลงเม่ือเทียบกบัปีก่อนหนา้น้ีโดยทาง
ประเทศญ่ีปุ่นมีการส่งวตัถุดิบน าเขา้ประเทศไทยเป็นจ านวนมากยิง่ข้ึน ซ่ึง Japanese External Trade 
Organization and Retailer (JETRO) ไดมี้การปรับกลยุทธ์เพื่อกระตุน้ปริมาณการส่งสินคา้ประเภท
อาหารประมาณ 10% ต่อปี (พฐัรัศม์ิ ว่องไชยกุล,2560) และเม่ือท าการส ารวจตลาดอาหารญ่ีปุ่นใน
กรุงเทพมหานครในปัจจุบนัน้ีไดแ้บ่งร้านอาหารญ่ีปุ่นออกเป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่ 

1. ร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบบุฟเฟ่ต ์ คือ ร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีมีหลากหลายของเมนูและเนน้
ปริมาณ  

2. ร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะ คือ วิถีการกินอาหารแบบตามใจเชฟ โดยเชฟจะ
เลือกเมนูท่ีดีท่ีสุดในวนันั้นใหท้าน ซ่ึงราคาค่อนขา้งสูง ประมาณ 3,000-10,000 
บาทต่อคอร์ส 

3. ร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบ A la carte คือ เมนูอาหารญ่ีปุ่นจานเดียวท่ีสามารถเลือก
รับประทานอาหารไดต้ามท่ีลูกคา้ตอ้งการ สามารถรับรู้ถึงค่าใชจ่้ายในแต่ละจาน
ได ้ 

ร้านอาหารญ่ีปุ่นทั้ง 3 รูปแบบมีความแตกต่างกนัอย่างส้ินเชิง โดยร้านอาหารญ่ีปุ่น
แบบบุฟเฟตน์ั้น ลูกคา้ตอ้งการค านึงถึงความคุม้ค่าท่ีไดใ้ชเ้งิน (Value for money) เพื่อกินอาหารแบบ
ไม่อั้น และอีกส่ิงท่ีส าคญัคือในช่วงท่ีเศรษฐกิจชะลอตวั การท่ีลูกคา้สามารถทราบไดว้่าแต่ละม้ือ
อาหารสามารถรับประทานอาหารในราคาเท่าไรเพื่อค านวณค่าใชจ่้ายในการรับประทานอาหารแต่
ละม้ือไดจึ้งเป็นส่วนหน่ึงท่ีท าใหร้้านอาหารญ่ีปุ่นแบบุฟเฟตมี์การเจริญเติบโตข้ึน (FoodStory,2560) 
ในขณะท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะ หรือ เมนู “เชฟจดัให้” เป็นความแปลกใหม่ท่ีลูกคา้ไม่
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สามารถเลือกอาหารท่ีจะรับประทานไดแ้ต่เป็นการเปิดโอกาสให้เชฟไดส้ร้างสรรคเ์มนูแบบเต็มท่ี 
และเป็นท่ีแน่นอนท่ีวา่ลูกคา้จะไดล่ิ้มลองเมนูท่ีไม่เคยไดรั้บประทานมาก่อน (a daybulletin,2560)  

ส่วนสุดทา้ยเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบ A La carte ซ่ึงเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเป็นจาน
เดียวทัว่ไป โดยลูกคา้สามารถเลือกรับประทานอาหารไดใ้นราคาท่ีเหมาะสมแก่ลูกคา้ โดยวตัถุดิบท่ี
ไดรั้บมามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกบัวตัถุดิบ 

ทั้งน้ีครอบครัวของผูจ้ดัไดท้ าธุรกิจ ร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious ซ่ึงเป็น
ร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบ A La carte ผสมผสานกบัโอมากาเสะ ซ่ึงก่อตั้งข้ึนเม่ือปี พ.ศ. 2559 ภายใต้
แนวคิดร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีพยายามขายอาหารท่ีมีวตัถุดิบท่ีเหมาะสมในราคาท่ีคุม้ค่ามากท่ีสุด โดย
เนน้การทานอาหารเป็นครอบครัวดว้ยรูปลกัษณ์ของร้านท่ีใหค้วามรู้สึกอบอุ่น โปร่งสบาย วตัถุดิบท่ี
คดัสรรมาจากส่วนต่างๆของโลกท่ีทางหวัหนา้เชฟคดัสรรมาอย่างดีท่ีสุด การตั้งช่ือร้านคือ “Zuru” 
แปลมาจากค าว่า “Tsuru” ของประเทศญ่ีปุ่น ค าแปลภาษาไทยคือนกกระเรียน ซ่ึงคนประเทศญ่ีปุ่น
ถือวา่นกกระเรียนคือสัตวท่ี์แสดงถึงอายท่ีุยนืยาว นอกจากน้ีการพบันกกระเรียนหน่ึงพนัตวัแสดงถึง
สนัติภาพและความสงบ ตวัโลโกข้องร้านมีการดีไซน์เป็นรูปปีกนกกระเรียนเพื่อใหส้อดคลอ้งกบัช่ือ
ร้าน 

 
ภาพท่ี 1.1 แสดงถึงช่ือและโลโกข้องร้าน 

ปี พ.ศ. 2561 ร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious มีการเปิดสาขาเพิ่มมากข้ึนเป็น
จ านวน 3 สาขา คือ สาขาบางนา, รามอินทรา และ เยน็อากาศ ซ่ึงแต่ละสาขาเป็นบริเวณท่ีอยูร่ะหวา่ง
ชานเมืองและกรุงเทพมหานคร การท่ีร้านอาหารเปิดจ านวนสาขามากยิ่งข้ึนเป็นผลท าให้ทางร้านมี
อ านาจในการต่อรองซ้ือสินคา้แก่ผูผ้ลิตสินคา้มากยิ่งข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบัร้านท่ีมีเพียงสาขาเดียว 
ท าใหท้างร้านสามารถลดตน้ทุนมากข้ึนจึงก่อใหเ้กิดผลท าใหไ้ดก้ าไรมากข้ึน 

 
 
1.2 การวเิคราะห์สภาวะการแข่งขันในธุรกจิ (แรงกดดัน 5 ประการ-Five Forces) 

เน่ืองจากการศึกษาแผนธุรกิจน้ีไดมี้การเขา้มาในตลาดอยูแ่ลว้จึงมีการวิเคราะห์แบบผูท่ี้
อยูใ่นตลาดร้านอาหารญ่ีปุ่น 
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แรงกดดนัที่ 1 : อุปสรรคเข้ามาแข่งขันในตลาดของผู้แข่งขันหน้าใหม่ 
- การเจริญเติบโตของร้านอาหารญ่ีปุ่นมีการชะลอตวัมากข้ึนในช่วง 2-3 ปีท่ีผ่านมาโดย ปี

พ.ศ. 2557-2560 มีการเจริญเติบโต 16.5 %, 15.2% , 3.6% และ 2.2% ตามล าดบั ซ่ึงมีการ
เจริญเติบโตลดลงอย่างมีนัยส าคญั จึงเป็นผลดีต่อธุรกิจท่ีมีคู่แข่งจ านวนน้อยมากยิ่งข้ึน 
(ประชาชาติธุรกิจ,2560) (+) 

- ตลาดอาหารญ่ีปุ่นในกรุงเทพมหานครอ่ิมตวั แต่ร้านอาหารญ่ีปุ่นหนา้ใหม่ใหค้วามส าคญัใน
การเปิดร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีกรุงเทพมหานครเพราะมีการเปิดรับแบรนดร้์านอาหารใหม่ๆอยู่
เสมอและพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในกรุงเทพมานครท่ีชอบการรับประทานอาหารนอกบา้น
เพื่อแลกกบัรสชาติของอาหารและบรรยากาศของร้านอาหาร (Marketeer Team,2558) (-) 
แรงกดดนัที่ 2 : ความรุนแรงของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม 

- ถึงแมร้้านอาหารญ่ีปุ่นในกรุงเทพมหานครมีอตัราการเติบโตข้ึนในทุกปี แต่การเปิด
ร้านอาหารญ่ีปุ่นใหค้งอยูไ่ดต้อ้งอาศยัหลายปัจจยั เช่น ท าเลท่ีตั้งท่ีเหมาะสม, ราคาอาหาร
และบริการตอ้งคุม้ค่า, ตอ้งรู้จกัตลาด, ร้านอาหารตอ้งมีเร่ืองราว (Story) และการหาพอ่ครัวท่ี
มีฝีมือในเร่ืองอาหารญ่ีปุ่น เป็นตน้ (รัตนชยั ม่วงงาม,2560) (+)  
แรงกดดนัที่ 3 : อ านาจต่อรองของผู้ซ้ือ 

- ในการเลือกรับประทานอาหารญ่ีปุ่น ลูกคา้ไดมี้การค านึงถึงหลายปัจจยัทั้งเร่ือง บรรยากาศ
ของร้าน ท่ีจอดรถท่ีสะดวกสบาย คุณภาพของวตัถุดิบและรูปลกัษณ์ของเมนูอาหาร ทั้งน้ี
จากการสัมภาษณ์ลูกคา้ท่ีมารับประทานอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious 100 คน 
ท าให้ทราบว่าปัจจยัท่ีลูกคา้ค านึง 2 อนัดบัแรกในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นเรียงล าดบั
ดงัต่อไปน้ี คุณภาพของวตัถุดิบ 93 คน บรรยากาศของร้าน 47 คน รูปลกัษณ์ของเมนูอาหาร 
40 คน ท่ีจอดรถท่ีสะดวกสบาย 15 คน ปริมาณ 3 คน และอ่ืนๆ 1 คน1 ทั้งน้ีจึงเป็นการทราบ
วา่การท่ีลูกคา้เลือกมารับประทานอาหารญ่ีปุ่นจะท าการเลือกดว้ยหลายปัจจยั (-) 

- ร้านอาหารญ่ีปุ่นมีจ านวนเพิ่มมากข้ึนในพื้นท่ีกรุงเทพมหานครถึงแมมี้การเจริญเติบโตใน
สัดส่วนท่ีลดลง จึงท าให้ลูกคา้มีโอกาสท่ีจะเลือกซ้ืออาหารไดม้ากกว่าเดิม (ประชาชาติ
ธุรกิจ,2560) (-) 
 
 
 

 
1 จากการสมัภาษณล์กูคา้รา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 100 คน ตัง้แตว่นัที่ 3 มิถนุายน 2562- 30 มิถนุายน 
2562 
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แรงกดดนัที่ 4 : อ านาจต่อรองของผู้ขายวตัถุดบิ 
- การท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious เพิ่มสาขามากข้ึนเป็นผลท าให้มีอ านาจ

ต่อรองผูผ้ลิตสินคา้มากยิ่งข้ึน2 โดยผูผ้ลิตสินคา้หลายรายมีการให้ไปศึกษาดูคุณภาพของ
วตัถุดิบหลากหลายชนิดท่ีประเทศญ่ีปุ่นโดยทางร้านมีโอกาสท่ีจะเลือกซ้ือวตัถุดิบท่ีมี
คุณภาพสูงสุด (+) 
แรงกดดนัที่ 5 : ความเส่ียงของสินค้าทดแทน 

- เม่ือลูกคา้ตอ้งการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นประเภทเดียวกนั และอยู่ในพื้นท่ีใกลเ้คียงกนั 
ลูกคา้สามารถเลือกท่ีจะรับประทานอาหารท่ีร้านอ่ืนได ้โดยจากการสัมภาษณ์ลูกคา้จ านวน 
100 คน ร้านท่ีลูกคา้เลือกท่ีจะรับประทานทดแทนเรียงล าดบัดงัต่อไปน้ี MAGURO 71 คน 
Sushi Hiro 61 คน Sushi Hana 50 คน และอ่ืนๆ 5 คน 1 (-)  

- มีลูกคา้บางส่วนท่ีช่ืนชอบในตวัเชฟของทางร้าน ติดใจรสชาติคอร์สอาหารโอมากาเสะท่ี
เชฟไดแ้นะน าไปให ้ท าใหลู้กคา้เลือกมาทานอาหารท่ีร้าน Zuru Japanese delicious โดยจาก
การสัมภาษณ์ลูกคา้จ านวน 100 คน มีลูกคา้ท่ีช่ืนชอบในตวัเชฟคิดเป็น 91 คน และไม่ได้
รู้สึกช่ืนชอบในตวัเชฟ 9 คน3 (+) 

 
 

1.3 วสัิยทัศน์ พนัธกจิ และเป้าหมาย (Vision, Mission and Goals) 
1.3.1 วสัิยทัศน์ (Vision) 
กา้วน าเป็น 1 ใน 10 แบรนดใ์นดวงใจท่ีมี Sushi Bar ท่ีดีท่ีสุดในกรุงเทพมหานคร 
 
1.3.2 พนัธกจิ (Mission)  
เป็นธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีมีแนวทางปฏิบติั ดงัน้ี 
1. มีการคิดคน้และน าเสนอเมนูใหม่ๆเสมอโดยใหเ้หมาะสมในแต่ละช่วงเทศกาล 
2. เมนูทุกเมนูท่ีคดัสรร ตอ้งมีคุณภาพท่ีดี และราคาท่ีเหมาะสม 
3. สาขาท่ีใหบ้ริการ ตอ้งสร้างความสมัพนัธ์ท่ีดีต่อลูกคา้ มีการบริการท่ีดีเยีย่มร่วมกนั 

สถานท่ีท่ีเหมาะสม  

 
2จากบญัชีรายรบั-รายจ่ายของรา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious ตัง้แตปี่ 2559-2561 

3 จากการสมัภาษณล์กูคา้รา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 100 คน ตัง้แตว่นัที่ 3 มิถนุายน 2562- 30 มิถนุายน 
2562 
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1.3.3 เป้าหมาย (Goals)   
เน่ืองจากร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious ท าการเปิดมาเป็นเวลา 3 ปี เป้าหมาย

ในการด าเนินการจึงเร่ิมตั้งแต่ปีท่ี 4 เป็นตน้ไป 
เป้าหมายระยะส้ัน (ปีที่ 4) 

1. เปิดสาขาเพิ่ม 1 สาขาบริเวณเดอะคริสตลั ถนนเลียบด่วนรามอินทรา-เอกมยั โดย
จากการสัมภาษณ์ลูกคา้ 100 คน มีจ านวนลูกคา้เลือกไปรับประทาน 77 คน และไม่
ไปรับประทาน 23 คน3 

2. มีลูกคา้เพิ่มข้ึนจากเดิมซ่ึงเน้นท่ีลูกคา้กลุ่มใหม่มากข้ึน โดยมีลูกคา้กลุ่มเดิม 60% 
และลูกคา้กลุ่มใหม่ 40% โดยจากการสมัภาษณ์ลูกคา้ 100 คน พบวา่ปัจจุบนัมีลูกคา้
กลุ่มเดิม 67 คน  และลูกคา้กลุ่มใหม่ 33 คน3 

3. ลูกค้า มีความพึ งพอใจกับสินค้ามากกว่า  90 %ในหลายด้านทั้ ง  ว ัต ถุ ดิบ 
สภาพแวดลอ้มของตวัร้านและการบริการ โดยจากการสัมภาษณ์ลูกคา้ 100 คน 
พบว่าจากการให้คะแนนเต็ม 5 คะแนน ลูกคา้ให้คะแนนความพึงพอใจเฉล่ียท่ี 4.5 
คะแนน หรือคิดเป็น 90%4 

4. รายไดร้วมทุกสาขาใหไ้ดม้ากวา่ 150 ลา้นบาท/ปี5 
เป้าหมายระยะกลาง (ปีที่ 5 และ ปีที่ 6) 

1. เปิดสาขาเพิ่ม 2 สาขาบริเวณ ราชพฤกษ์ โดยจากการสัมภาษณ์มีลูกคา้ 100 คน มี
จ านวนลูกคา้เลือกไปรับประทาน 59 คน และไม่ไปรับประทาน 41 คน1 และบริเวณ 
พระรามท่ี 2 

2. ลูกค้า มีความพึงพอใจกับสินค้ามากกว่า  92 % ในหลายด้านทั้ ง  ว ัต ถุ ดิบ 
สภาพแวดลอ้มของตวัร้านและการบริการ 

3. รายไดร้วมทุกสาขาใหไ้ดม้ากกวา่ 200 ลา้นบาท/ปี6 
4. มีลูกคา้เพิ่มข้ึนจากเดิม 10 % 

 

 
4 จากการสมัภาษณล์กูคา้รา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 100 คน ตัง้แตว่นัที่ 3 มิถนุายน 2562- 30 มิถนุายน 
2562 

5 ก านดเปา้หมายทางการตลาดจากการประเมินยอดขายปัจจบุนั เน่ืองจากปัจจบุนัรา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese 

delicious ท ารายไดเ้ฉลี่ย 90 ลา้นบาท/ปี โดยมีจ านวนรายไดเ้ฉลี่ย 30 ลา้นบาท/สาขา คาดวา่เมื่อสาขาเพิ่มและลดตน้ทนุ
มากขึน้ 
6 ประเมินดว้ยอตัรารายรบัปีที่ 1-3 
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เป้าหมายระยะยาว (ปีที ่7 เป็นต้นไป) 
1. รักษามาตรฐานทุกสาขาในกรุงเทพมหานครไดรั้บการยอมรับจากลูกคา้ 
2. ลูกคา้มีความพงึพอใจกบัสินคา้มากกวา่ 95 %ในหลายดา้นทั้ง วตัถุดิบ 

สภาพแวดลอ้มของตวัร้านและการบริการ 
3. รายไดร้วมทุกสาขาใหไ้ดม้ากกวา่ 250 ลา้นบาท/ปี6 

 
 

1.4 การวเิคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) 
การวิเคราะห์ SWOT ของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious มีการเปรียบเทียบ

กบัร้านอาหารญ่ีปุ่น MAGURO ซ่ึงมีการเปรียบเทียบดงัต่อไปน้ี 
บริเวณ บางนา          บริเวณ รามอินทรา        บริเวณ เยน็อากาศ 

                                                  
ภาพท่ี 1.2 แผนท่ีเปรียบเทียบระหวา่งร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese 
delicious และ MAGURO 
Strengths(จุดแข็ง) 

- มีท าเลการตั้งร้านท่ีดี มีท่ีจอดรถสะดวกสบาย โดยสาขาบางนาอยูบ่ริเวณหนา้โรงพยาบาล
ศิครินทร์ สาขารามอินทราอยู่ห้าง ease park กม.4 และ สาขาเยน็อากาศอยู่บริเวณห้างมาร์
เกต็เพลส นางล้ินจ่ี โดยจากการสมัภาษณ์มีลูกคา้ 100 คน มีจ านวนลูกคา้ท่ีคิดวา่ท าเลการตั้ง
ร้านอยูต่  าแหน่งท่ีดี 96 คน และลูกคา้ท่ีคิดวา่ท าเลการตั้งร้านอยูต่  าแหน่งท่ีไม่ดี 4 คน7 

- ลูกคา้ส่วนใหญ่เป็นลูกคา้ท่ีช่ืนชอบในตวัเชฟ โดยจากการสมัภาษณ์ลูกคา้จ านวน 100 คน มี
ลูกคา้ท่ีช่ืนชอบในตวัเชฟคิดเป็น 91 คน และไม่ไดรู้้สึกช่ืนชอบในตวัเชฟ 9 คน7 

- เม่ือลูกคา้ทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีร้าน Zuru Japanese delicious มีความรู้สึกอบอุ่นเป็นกนัเอง  
โดยจากการสมัภาษณ์ลูกคา้จ านวน 100 คนมีลูกคา้ท่ีรู้สึกอบอุ่นเป็นกนัเองเม่ือเขา้มา
รับประทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีร้าน Zuru Japanese delicious จ านวน 84 คน7 

 
7 จากการสมัภาษณล์กูคา้รา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 100 คน ตัง้แตว่นัที่ 3 มิถนุายน 2562- 30 มิถนุายน 
2562 

Zuru Japanese 

delicious 

MAGURO 
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Weakness (จุดอ่อน) 
- จากการสัมภาษณ์ลูกคา้ท าให้ทราบว่ามีหลายปัจจยัท่ีลูกคา้ไม่พึงพอใจ เช่น ราคาอาหารท่ี

มากเกินไป ความไม่สะดวกสบายของโต๊ะ เกา้อ้ี และ การบริการของพนกังาน8 เป็นตน้ 
- ลูกคา้รับประทานอาหารประเภทโอมากาเสะมีจ านวนนอ้ย โดยจากการสัมภาษณ์ลูกคา้ 100 

คน มีจ านวนลูกคา้ท่ีช่ืนชอบอาหารญ่ีปุ่นประเภทโอมากาเสะ 9 คน8 เท่านั้น 
Opportunity (โอกาส) 

- ประเทศญ่ีปุ่นตอ้งการการลงทุนในประเทศไทยเพิ่มเพราะความนิยมการรับประทานอาหาร
ญ่ีปุ่นในคนไทยเพิ่มข้ึนในช่วงปี พ.ศ. 2552-2558 และมีความเช่ือมัน่ท่ีจะลงทุนในประเทศ
ไทยเพิ่มเติมเพราะเช่ือมัน่ในตลาดประเทศไทยวา่เป็นตลาดท่ีดีในอาเซียนตอนเหนือ โดยมี
การคิดกลยุทธ์เพื่อผลักดันการส่งออกสินค้ามาท่ีประเทศไทย เช่น การจับคู่ทางธุรกิจ 
(business matching), น าสินคา้ใหป้ระชาชนและผูค้า้ทดลอง (test marketing) เป็นตน้ การท่ี
ประเทศญ่ีปุ่นมีการลงทุนท าให้ประเทศไทยมีแหล่งวตัถุดิบมากข้ึน จึงส่งผลให้มีโอกาสท่ี
ร้านอาหารญ่ีปุ่นมีแหล่งวตัถุดิบเพิ่มมากข้ึน (ฐานเศรษฐกิจ,2559) 

Threats (อุปสรรค) 

- ถึงแมธุ้รกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นในกรุงเทพมหานครมีการเจริญเติบโตแบบถดถอย ตรงกนัขา้ม
กบัต่างจงัหวดัท่ีมีการเจริญเติบโตกนัอย่างต่อเน่ือง แต่ร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบแบรนด์เชนมี
แนวโนม้เพิ่มมากข้ึนโดยเฉพาะร้านท่ีมีสาขา 2-5 สาขาในประเทศไทยท่ีมีจ านวนการเปิด
กันมากข้ึน จากปี พ.ศ. 2560 มี 34 แบรนด์ แต่ปี พ.ศ. 2561 เพิ่มข้ึนเป็น 192 แบรนด์ 
นอกจากน้ีแบรนด์ใหญ่ๆ เช่น โออิชิ หันมาส่งเสริมภาพลกัษณ์แบบพรีเม่ียมมากข้ึน จึง
กลายเป็นการแข่งขนัท่ีสูง ลูกคา้สนใจเร่ืองคุณค่า (Value) ท่ีไดรั้บมากกวา่เร่ืองราคา รวมถึง
ความสะดวกสบายและความรวดเร็วในการรับประทานอาหารดงันั้นจึงมีการใหค้วามส าคญั
กบั “ดีลิเวอร่ี” (ฐานเศรษฐกิจ,2562) 

 
 
 
 
 

 
8จากการสมัภาษณล์กูคา้รา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 100 คน ตัง้แตว่นัที่ 3 มิถนุายน 2562- 30 มิถนุายน 
2562  
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1.5 ปัญหาของธุรกจิ และคุณค่าที่คาดว่าจะได้รับ (Business Pain and Gain) 
ตารางที่ 1.1 แสดงถึงปัญหาของธุรกิจ และคุณค่าท่ีคาดวา่จะไดรั้บ 

 ปัญหาของธุรกจิ (Business Pain) คุณค่าท่ีคาดว่าจะได้รับ 
(Business Gain) 

ประสิทธิภาพ
ของผลลพัธ์ 

ร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious มีการ
ใชจ่้ายทางการเงินทางดา้นการตลาดมากเกิน
ความจ าเป็น  ซ่ึงไม่ไดท้ าใหเ้ป็นท่ีรู้จกัมากข้ึน 
ลูกคา้ส่วนใหญ่เป็นลูกคา้กลุ่มเดิม ก่อเกิดก าไรท่ี
ไม่มากพอ  

มีการท าการตลาดท่ีเหมาะสม 
ในวงเงินท่ีจ ากดั ทั้งในส่ือ
ออนไลน์และออฟไลน ์
ก่อใหเ้กิดก าไรมากข้ึน 
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บทที่ 2 

แผนการตลาด 

 
 

ในการวางแผนการตลาดผูศึ้กษาไดท้ าการหาขอ้มูลเก่ียวกบัคู่แข่งทางการตลาดและ
สัมภาษณ์ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious จ านวน 100 คน (interview) 
โดยจากการศึกษาท าให้ทราบเป้าหมายทางการตลาดในปัจจุบนัและส่ิงท่ีควรปรับปรุงแกไ้ขเพื่อให้
ไดย้อดขายท่ีเพิ่มข้ึนในอนาคต โดยจากการสมัภาษณ์ท าใหท้ราบส่ิงท่ีกลุ่มเป้าหมายไดด้งัต่อไปน้ี  

 
  

2.1 การศึกษาภาพรวมของตลาดร้านอาหารญ่ีปุ่ นในกรุงเทพมหานคร 
ร้านอาหารญ่ีปุ่นในกรุงเทพมหานครมีจ านวนมากซ่ึงสามารถแบ่งออกเป็น 3 แบบ คือ 

ร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบบุฟเฟต์, A la carte และโอมากาเสะ เป้าหมายของลูกคา้ของแต่ละตลาดจึง
แตกต่างกนั ซ่ึงร้าน Zuru Japanese delicious เป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีผสมผสานระหวา่ง A la cate กบั
โอมากาเสะ โดยมีคู่แข่งดงัต่อไปน้ี 
ตารางที่ 2.1 แสดงลกัษณะคู่แข่งของร้านอาหารญ่ีปุ่น A la carte ผสมผสาน โอมากาเสะ 
ร้านอาหาร รูปแบบของร้าน ท่ีตั้ง ราคา 
MAGURO 
 
 

ร้านอาหารญ่ีปุ่น ท่ีเนน้
การผสมผสาน  
(Fusion style) ระหวา่ง
วฒันธรรมญ่ีปุ่นแบบ
ดั้งเดิมกบัแบบใหม่ 
(Pakkretlive,2560) 

สาขา แจง้วฒันะ 
สาขา เมกา บางนา 
สาขา ราชพฤกษ ์
สาขา พระราม 3 
สาขา บางนา 
สาขา The Circle ราช
พฤกษ ์
สาขา เอสพลานาด รัชดา 
สาขา Siam square one  

500-1,000 บาท/ท่าน 
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ตารางที่ 2.1 แสดงลกัษณะคู่แข่งของร้านอาหารญ่ีปุ่น A la carte ผสมผสาน โอมากาเสะ (ต่อ) 
Sushi Hiro เป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ี

เนน้ความดั้งเดิม
(Original) 
และคิดคน้เมนูอาหาร
ญ่ีปุ่นแปลกใหม่ 
(Innovative) 
โดยเชฟจากประเทศ
ญ่ีปุ่นเอง  
(MGR Online,2560) 

สาขา The crystal SB ราช
พฤกษ ์
สาขา รามอินทรา 
สาขา พระราม 9 
สาขา พระราม 3 
สาขา ทองหล่อ 
สาขา เซ็นทรัล เวสเกด 
สาขา พรอมานาด 
สาขา The Season 
สาขา ป่ินเกลา้ 
สาขา บางนา 
สาขา บางกะปิ 
สาขา Crystal Varanda 
สาขา พระราม 2 

มากกวา่ 1,000 บาท/ท่าน 

Sushi Hana ร้านซูชิท่ีเป็นตน้ต าหรับ
แท ้(Original) โดยเชฟท่ี
มีประสบการณ์กวา่ 25 ปี 
(Experience) ซ่ึงทางเชฟ
น าเสนอวตัถุดิบคุณภาพ
จากทัว่ทุกมุมโลก ราคา
สบายกระเป๋า ตอบโจทย์
ลูกคา้ทุกกลุ่ม 
(faywhale,2562) 

สาขา เอสพลานาด 
สาขา ราชพฤกษ ์
สาขา พระราม 3 
สาขา บางนา 
สาขา วชัรพล 

มากกวา่ 1,000 บาท/ท่าน 
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2.2 ศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกรับประทานร้านอาหารญ่ีปุ่ นใน
กรุงเทพมหานคร  

ในการศึกษาวิจยัช้ินน้ี ผูว้ิจยัไดท้ าการส ารวจลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการร้าน Zuru Japanese 
delicious จ านวน 100 คน9 โดยผูว้ิจยัสามารถศึกษาพฤติกรรมลูกคา้ไดด้งัต่อน้ี 

1. ลูกคา้มีความช่ืนชอบอาหารญ่ีปุ่นแบบ A la carte มากท่ีสุด สาเหตุท่ีช่ืนชอบเพราะ 
ปริมาณไม่มากเกินไป คุณภาพอาหารท่ีมีคุณภาพและอยูใ่นงบประมาณท่ีจ ากดั 

2. ค่าใชจ่้ายท่ีลูกคา้พึงพอใจในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นในแต่ละคร้ังมากท่ีสุด คือ 
ราคา 500-1,000 บาท/ท่าน 

3. ปัจจยัท่ีลูกคา้เลือกรับประทานอาหารญ่ีปุ่น 2 ล าดบัแรก คือ คุณภาพของวตัถุดิบ 
และ รูปลกัษณ์ของเมนูอาหาร 

4. ปัจจุบนัลูกคา้ของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious มาจาก การเห็นส่ือตาม
ส่ือออนไลน,์ ท่ีอยูอ่าศยัอยูใ่กลบ้ริเวณนั้น, ค าแนะน าจากคนรู้จกั และ การจดัโปรโมชัน่ของวงใน  

5. ปัจจุบนัปัญหาท่ีพบในร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious คือ ราคาอาหารท่ี
แพงเกินไป, อาหารมาชา้, ความแตกต่างของรสชาติของอาหารแต่ละสาขา, การบริการของพนกังาน 
และ สภาพแวดลอ้ม เช่น โต๊ะเกา้อ้ีท่ีไม่สะดวกสบาย 

6. เม่ือลูกคา้เขา้มาในร้าน Zuru Japanese delicious มีความรู้สึกอบอุ่นและสวา่งสดใส 
เป็น 2 ล าดบัแรก 

7. โปรโมชัน่ท่ีท าใหลู้กคา้พึงพอใจ 2 ล าดบัแรกคือ ใหมี้การจดั set เมนูพิเศษตาม
เทศกาลในราคาพิเศษ และ การใชบ้ตัรสมาชิกในราคา 500 บาท โดยสามารถลด 10 % เม่ือ
รับประทานคร้ังต่อไป 

 
 
 
 
 
 

 
9 จากการสมัภาษณล์กูคา้รา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 100 คน ตัง้แตว่นัที่ 3 มิถนุายน 2562- 30 มิถนุายน 
2562 
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2.3 เป้าหมายทางการตลาด 
เป้าหมายระยะสั้น (ปี พ.ศ. 2562) 
- รายไดร้วมทุกสาขาใหไ้ดม้ากกวา่ 150 ลา้นบาท/ปี 10 
- เพิ่มสาขาท่ี 4 ท่ีเดอะคริสตลัเรียบด่วน รามอินทรา-เอกมยั 

ระยะปานกลาง (ปีพ.ศ. 2563 และ 2564) 
- รายรายไดร้วมทุกสาขาใหไ้ดม้ากกวา่ 200 ลา้นบาท/ปี 11 
- เพิ่มสาขาท่ี 5 ท่ีราชพฤกษ ์และสาขาท่ี 6 ท่ี พระรามท่ี 2 

 ระยะยาว (ปีท่ี 2565 และ 2566) 
- รายไดร้วมกนัทุกสาขาประมาณ 250 ลา้นบาท/ปี11 
- รักษามาตรฐานใหดี้รักษาลูกคา้เก่าวดัจากผูม้าใชบ้ริการมีการใชบ้ตัรสมาชิกของร้าน 
- เพิ่มลูกคา้ใหม่ โดยพยายามเปล่ียนลูกคา้ใหม่เป็นลูกคา้เก่าสร้าง Brand Loyalty 

 
 

2.4 การก าหนดกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
กลุ่มลูกค้าเป้าหมายหลกั กลุ่มลูกค้าเป้าหมายรอง 
-ลูกคา้ทานอาหารญ่ีปุ่น แบบ A la carte 
 

-ลูกคา้ทานอาหารญ่ีปุ่น แบบ โอมากาเสะ 
 

 
 

2.5 การวเิคราะห์คู่แข่งของร้านอาหาร Zuru Japanese delicious 
ในตลาดร้านอาหารญ่ีปุ่นมีหลายรูปแบบทั้งแบบ A la carte, บุฟเฟต ์และ โอมากาเสะ 

เน่ืองจากการสัมภาษณ์ผูจ้ดัจึงไดมี้การเปรียบเทียบร้าน Zuru Japanese delicious กบัคู่แข่งดงัต่อไปน้ี 
1. MAGURO  เป็นร้านท่ีใหค้วามรู้สึกแบบ Fusion Style โดยผสมผสานระหวา่งอาหาร

ญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิมแ ละแบบใหม่ โดยร้าน MAGURO ก่อตั้งตั้งแต่ปี พ.ศ. 2559 โดยทางเจา้ของไดท้ า
การวิจยัส่ิงท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ คือ ไดท้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีวตัถุดิบมีคุณภาพในราคาท่ีเหมาะสม จึงตั้ง 

 
10 ก านดเปา้หมายทางการตลาดจากการประเมินยอดขายปัจจบุนั เน่ืองจากปัจจบุนัรา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese 

delicious ท ารายไดเ้ฉลีย่ 90 ลา้นบาท/ปี โดยมีจ านวนรายไดเ้ฉลี่ย 30 ลา้นบาท/สาขา คาดวา่เมื่อสาขาเพิ่มและลดตน้ทนุ
มากขึน้ 
11 ประเมินดว้ยอตัรารายรบัปีที่ 1-3 
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concept ร้านท่ีว่า “ให้มากกว่าท่ีขอ” ร้าน MAGURO มีช่ือเสียงเพิ่มมากข้ึนจากการท า Marketing 
Online ท่ีดีเยีย่ม ท าใหผู้อ่้านเขา้ใจ content ดว้ยภาษาท่ีเขา้ใจไดง่้าย (Positioningmag,2560) ดว้ยความ
ท่ีทางร้านน าเสนออาหารญ่ีปุ่นแบบ A la carte เป็นหลกั ทางร้าน MAGURO จึงท าการร่วมมือกบั 
Sushi Yoshi (Joint venture) ซ่ึงเป็นร้านซูชิท่ีดงัในโอซากา้  ในการเปิดร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากา
เสะใน W Hotel ยา่นสาทร (MAGURO, 2562) 

2. Sushi Hiro เป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นเกรดพรีเม่ียม ราคาต่อค าค่อนขา้งสูง หากกินแบบ
อยู่ท้องราคาไม่ต ่ ากว่า 1,000 บาท/ท่าน (Investerest,2562) ทางร้านเน้นท าการตลาดโดยจัด
โปรโมชั่น ลดราคาตั้งแต่ 30-70% ซ่ึงเปอร์เซ็นต์ท่ีลดจะข้ึนอยู่กบัแต่ละเมนูท่ีร้านจดัโปรโมชั่น 
(Let’s eat Thailand, 2559) 

3. Sushi Hana เป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นพรีเม่ียม ท่ีเนน้ความเรียบง่าย โดยทางร้านจะมีการ
จดัโปรโมชัน่ทุกเดือนส าหรับโอมากาเสะ เรียกว่า Owase Omakase ทางร้านจะมีการลดราคาเป็น
ประจ าทุกเดือน โดยคลอสท่ีเลือกใหน้ั้นมี 5 ค  า จดัจานรียงกนัเป็นขั้นบนัได (Maam Journey, 2559) 
 
 

2.6 การวางกลยุทธ์ทางการตลาด (STP) 
การแบ่งส่วนของลูกคา้/ผูบ้ริโภค การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย และการวางต าแหน่ง 

ผลิตภณัฑใ์นดวงใจของลูกคา้ไดก้ าหนดทิศทางไวด้งัน้ี 
 

2.6.1 การแบ่งส่วนของลูกค้า/ผู้บริโภค  
ในการแบ่งส่วนของลูกค้า/ผูบ้ริโภค ของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious 

เน่ืองจากเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นจึงไดมี้กลุ่มลูกคา้แบบ B2C แบบเดียวเท่านั้น โดยจะแบ่งลูกคา้เป็น 2 
กลุ่มคือ กลุ่มลูกคา้ท่ีทานอาหารแบบ A la cate (เฉล่ีย 700 บาท/คน)  กลุ่มลูกคา้ท่ีทานอาหารแบบโอ
มากาเสะ (3,500-6,500 บาท/คน) 

 
2.6.2 การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย (Targeting) 
วตัถุประสงคข์องร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious คือเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีมี 

Sushi bar ท่ีดีติด 1 ใน 10 ของกรุงเทพมหานครโดยมีความเช่ือมัน่ท่ีจะใหคุ้ณภาพของอาหารท่ีดีท่ีสุด
ในราคาท่ีเหมาะสมมากท่ีสุด โดยกลุ่มลูกคา้ท่ีมุ่งหวงัมี 2 แบบ คือ 
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1. กลุ่มลูกคา้หลกั คือ กลุ่มลูกคา้รับประทานอาหารญ่ีปุ่นแบบ A la carte  อาย ุ20-40 
ปี รายไดเ้ฉล่ีย15,000-มากกวา่ 50,000 บาท ท่ีช่ืนชอบการทานอาหารญ่ีปุ่นแบบ
จานเดียว สามารถเลือกรับประทานอาหารได ้ในราคาท่ีจ ากดั 

2. กลุ่มลูกคา้รอง คือ กลุ่มลูกคา้รับประทานอาหารญ่ีปุ่นแบบ โอมากาเสะ อาย ุ 30-
มากกวา่ 40 ปี รายไดเ้ฉล่ียมากกวา่ 50,000 บาท ท่ีช่ืนชอบการทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีมี
การคิดคน้และสรรหาเมนูอาหารแบบใหม่ 

≥ 50,000 บาท Primary Target 
 

Secondary Target 
30,000-50,000 บาท  
15,000-30,000 บาท  
≤ 15,000 บาท   
 กลุ่มลูกคา้ทานอาหารญ่ีปุ่น 

แบบ A la carte 
กลุ่มลูกคา้ทานอาหารญ่ีปุ่น 

แบบ โอมากาเสะ 
 

2.6.3 การวางต าแหน่งการบริการในใจลูกค้า (Positioning) 
การวิเคราะห์โดยใช ้ Perceptual Map ของการวางกลยทุธ์ในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัไดใ้ห้

ความส าคญักบัการหาจุดเด่นของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious ดงัต่อไปน้ี 
  
 

 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.1 แสดงถึงต าแหน่งทางการคา้ของร้านอาหารญ่ีปุ่น  

ต าแหน่งทางการคา้ของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious คือเนน้ท่ีการกิน
อาหารแบบอบอุ่น รู้สึกมีความสุขท่ีไดอ้ยูก่บัครอบครัว โดยจากการส ารวจพบวา่เม่ือลูกคา้เขา้มาใน
ร้าน Zuru Japanese delicious จะมีความรู้สึกอบอุ่นเป็นกนัเองและสวา่งสดใส เป็น 2 ล าดบัแรก12 

 
12 จากการสมัภาษณล์กูคา้รา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 100 คน ตัง้แตว่นัที่ 3 มิถนุายน 2562- 30 

มิถนุายน 2562 

Family Cool 

 

Original 

  

 
 

 

 

 
Creative 
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นอกจากน้ีทางร้านมีการคิดสร้างสรรคเ์มนูท่ีแปลกใหม่อยูเ่สมอโดยจะเลือกเมนูท่ี
คุม้ค่ากบัลูกคา้มากท่ีสุดในฤดูกาลนั้น ซ่ึงเป็นไปตามการวางต าแหน่งท่ีเนน้เร่ืองความอบอุ่นของ
ครอบครัวและความคิดสร้างสรรค ์ดงัภาพท่ี 2.1 

 
 

2.7 การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด (7Ps) 
ธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นเป็นรูปแบบการใหบ้ริการท่ีน าเสนอตวัวตัถุดิบและการบริการ

ใหแ้ก่ลูกคา้ ซ่ึงถือวา่เป็นผลิตภณัฑท่ี์จบัตอ้งได ้ (Tangible Product) โดยมีการใชก้ลยทุธ์ทาง
การตลาด (Marketing Mix) 7Ps ซ่ึงประกอบไปดว้ย 

 
2.7.1 กลยุทธ์ด้านสินค้า/บริการ 

2.7.1.1 ตราสินคา้ 
ตราสินคา้ของร้านเป็นรูปนกกระเรียนท่ีมีหลากสีเพื่อเสริมใหส้ัญลกัษณ์

ของร้านมีความอบอุ่น มีการเขียนช่ือ ZURU เป็นตวัพิมพใ์หญ่สีขาวเพื่อใหลู้กคา้เห็นช่ือร้านแลว้
สามารถจดจ าไดโ้ดยดา้นล่างจะเขียนวา่ Japanese delicious เพื่อส่ือวา่ร้านเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่น 
ดา้นขา้งมีการเขียนช่ือนกกระเรียนเป็นภาษาญ่ีปุ่น ซ่ึงมีการออกแบบดงัต่อไปน้ี 

 
ภาพท่ี 2.2 แสดงตราสญัลกัษณ์ของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious 

 
โดยจากการท าแบบสอบถามท าใหพ้บวา่มีลูกคา้ 75 คน13 เลือกตราสญัลกัษณ์แบบเดิม

เพราะมีสีสนัท่ีสวยงามและใหค้วามรู้สึกอบอุ่นเหมือนไดอ้ยูก่บัครอบครัว จึงท าใหเ้ม่ือมา
รับประทานอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious มีความรู้สึกอบอุ่นเม่ือไดรั้บประทานอาหารกบั
ครอบครัว 

 
 

 
13 จากการสมัภาษณล์กูคา้รา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 100 คน ตัง้แตว่นัที่ 3 มิถนุายน 2562- 30 

มิถนุายน 2562 
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2.7.1.2  รูปแบบร้านอาหาร  
ร้านอาหารทุกสาขามีพื้นท่ีประมาณ 120-200 ตร.ม. โดยมีพื้นท่ีบริเวณ

ครัวประมาณ 50 ตร.ม. ร้านตกแต่งสีเหลืองและน ้ าตาลสะทอ้นความรู้สึกอบอุ่นเม่ือลูกคา้เขา้มา
รับประทานอาหาร การท าพื้นหลงัของร้านเป็นรูปนกกระเรียนสีขาว มีโต๊ะอาหารประมาณ 10-15 
โต๊ะ (ส าหรับลูกค้าแบบ A la carte ) และมีบาร์บริเวณโซนด้านหน้าเพื่อให้เห็นกระบวนการ
ท าอาหารของเชฟ (ส าหรับลูกคา้แบบ โอมากาเสะกบั A la carte)     

2.7.1.3 การน าเสนอการใชบ้ริการ                                                                                                                                                                                                                                                                                  
การน าเสนอสินคา้และบริการโดยจากการสัมภาษณ์ลูกคา้ 100 คน13 จึง

ตอ้งการน าเสนอสินคา้ใหลู้กคา้ 2 กลุ่ม คือ  
1. ลูกคา้ท่ีพึงพอใจในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะ 

สาเหตุท่ีช่ืนชอบเพราะต้องการอาหารท่ีแปลกใหม่และคุณภาพท่ีดี ส่ิงท่ีต้องการเป็นพิเศษคือ 
ตอ้งการใหจ้องคิวไม่นาน  

2. ลูกคา้ท่ีพึงพอใจในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นแบบ A la carte  
สาเหตุท่ีช่ืนชอบคือ สามารถเลือกรับประทานอาหารท่ีคุณภาพดีและสามารถจดัการกบัราคาอาหาร
ญ่ีปุ่นท่ีรับประทานได ้ 

จึงสรุปไดว้่าทางร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious มีการบริการลูกคา้ 2 แบบ 
คือ การรับประทานอาหารแบบโอมากาเสะท่ีให้ลูกคา้ท าการจองก่อนล่วงหน้า 3 วนัเพื่อเตรียม
วตัถุดิบ จากนั้นทีมเชฟท าการคิดคน้เมนูอาหาร เพื่อเตรียมเมนูท่ีพิเศษให้แก่ลูกคา้ โดยให้ลูกคา้
รับประทานอาหารบริเวณบาร์ ใหก้ารบริการท่ีดีเยีย่มแก่ลูกคา้ และการรับประทานอาหารแบบ A la 
carte  ท่ีมีการคดัสรรเมนูท่ีดีเยี่ยมให้ลูกคา้รอรับประทานอาหาร โดยจะมีการจดัเมนูพิเศษในแต่ละ
ช่วงเดือน 

 
2.7.2 กลยุทธ์ทางด้านราคา  
มีการตั้งราคาใหเ้หมาะสมกบัวตัถุดิบท่ีทางร้านหามาโดยทางร้านเช่ือวา่วตัถุดิบท่ีเราคดั

สรรเป็นส่ิงท่ีลูกคา้หลายรายสามารถจบัตอ้งได ้โดยอาหารญ่ีปุ่นท่ีลูกคา้พึงพอใจจากการสัมภาษณ์
ทั้ง 9 คนอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะ คือ มากกว่า 3,000 บาท และจากการสัมภาษณ์ลูกคา้ 57 คน 
พึงพอใจจ่ายอาหารญ่ีปุ่นแบบ A la carte 500-1,000 บาทและลูกคา้ 37 คน พึงพอใจจ่าย 1,000-3,000 
บาท เพราะฉะนั้นทางร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious จึงมีการตั้งราคาอาหารญ่ีปุ่นแบบโอ
มากาเสะ 3,500-6,500 บาทและอาหารญ่ีปุ่นแบบ A la carte เฉล่ีย 700 บาทต่อคน 
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2.7.3 กลยุทธ์ทางด้านการจัดจ าหน่าย  
ปัจจุบนัปี พ.ศ. 2562 ทางร้าน Zuru Japanese delicious มีหนา้ร้าน 3 สาขาคือ สาขาบาง

นา สาขารามอินทราและสาขาเยน็อากาศ ลูกคา้สามารถเลือกกินหนา้ร้านหรือใชบ้ริการ Application 
ต่างๆ เช่น Line Man และ Get เป็นตน้  

การวิเคราะห์โดยใช ้Ansoff Model ของการวางกลยทุธ์ของร้านอาหารญ่ีปุ่น โดยทางผู ้
จดัตอ้งการใหเ้พิ่มการขายในส่วนของ Market Penetration คือ เพิ่มยอดขายจากการเมนูแบบเดิม 150  
เมนูแต่เพิ่มจ านวนกลุ่มลูกคา้แบบเก่า คือกลุ่มผูค้นวยัท างาน อาย ุ20-40 ปี มีรายได ้15,000 - มากกวา่ 
50,000 บาท โดยเพิ่มปริมาณสาขา 6 สาขาบริเวณหมู่บ้านและห้างสรรพสินค้า รอบนอก
กรุงเทพมหานคร มีสาขาดงัน้ี สาขา เรียบด่วนรามอินทรา-เอกมยั ราชพฤกษ ์และ พระรามท่ี 2 และ
ส่วนของ Product Development คือ พฒันาเมนูมากข้ึนทั้งแบบโอมากาเสะและ A la carte โดยส่วน
ของอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะ ตอ้งมีการส่ือสารกบั ผูผ้ลิตสินคา้ ถึงวตัถุดิบท่ีน่าสนใจในแต่ช่วง
ฤดูกาลและให้ทีมเชฟแต่ละสาขาคิดสร้างสรรค์เมนูท่ีลูกคา้ตอ้งการออกมาภายใน 3 วนั ซ่ึงตอบ
โจทยลู์กคา้ท่ีรับประทานอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะโดยใชเ้วลาในการจองไม่นาน และส่วนของ
อาหารญ่ีปุ่นแบบ A la carte คือ คิดสร้างสรรคเ์มนูของหวานใหม้ากข้ึนในทุกเดือน เช่นไอศกรีมรส
หรือ พดุด้ิงรูปแบบใหม่ 

 
2.7.4 กลยุทธ์ทางด้านส่งเสริมการตลาดและการขาย  
ในส่วนของการส่งเสริมการตลาดและการขายนั้นทางผูจ้ ัดให้ความส าคัญในการ

ส่ือสารให้ลูกคา้เขา้ใจในเร่ืองของ ครอบครัวและความอบอุ่น ซ่ึงจากการสัมภาษณ์ลูกคา้ 100 คน14 
พบวา่ ครอบครัวและความอบอุ่น เป็นจุดแขง็ของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious จึงมีการ
แบ่งการส่งเสริมการตลาดดงัต่อไปน้ี 

ส่วนท่ี 1 การส่งเสริมยอดขายโดยใชส่ื้อ Social Media ช่องทางอ่ืน  
ปัจจุบันช่องทาง Social Media ท่ีร้าน Zuru Japanese delicious มีคือ Facebook, Line 

และ IG โดยส่ิงท่ีผูจ้ ัดต้องการท าเพิ่มมากข้ึนคือ วิดีโอน าเสนอ และ เว็บไซด์ ซ่ึงมีรายละเอียด
ดงัต่อไปน้ี 

 
14 จากการสมัภาษณล์กูคา้รา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 100 คน ตัง้แตว่นัที่ 3 มิถนุายน 2562- 30 

มิถนุายน 2562 
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1. วีดิโอน าเสนอ (Video Presentation) คือมีการสร้างวีดิโอ 5 ตวัส าหรับภายใต ้
campaign ความสุขของการกินอยูท่ี่ครอบครัว โดยมีการสร้าง story เล่าเร่ืองราว
ของครอบครัวเม่ือไดรั้บประทานอาหารญ่ีปุ่น 

2. เวบ็ไซด ์(Web Page) คือ ตอ้งการใหก้ลุ่มลูกคา้ท่ีสนใจรับประทานอาหารญ่ีปุ่น
เขา้มารับชมเมนูอาหารญ่ีปุ่นทางร้านไดม้ากข้ึน โดยทาง Web Page ตอ้งมีการ
เขียนบล๊อคเร่ืองราวน่าสนใจเก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่นโดยมีการน าเสนอ เดือนละ 2 
คร้ัง 

ส่วนท่ี 2 การจดัโปรโมชัน่พิเศษและการท าบตัรสมาชิก 
จากการสัมภาษณ์ลูกคา้ 100 คน14 พบว่าลูกคา้ 77 คนตอ้งการใหมี้การจดั set เมนูพิเศษ

ตามเทศกาลในราคาพิเศษ ดงันั้นในช่วงทุกเทศกาลหรือวนัหยดุ ให้มีการจดัท าเมนูพิเศษท่ีน่าสนใจ 
มีการจดัท าเมนูยอดฮิตจดท าเป็น set เพื่อความเขา้กนัใน 1 set ตอ้งมีอาหารทุกแบบทั้งของคาวและ
หวานดว้ยราคาพิเศษและลูกคา้ 59 คน ตอ้งการท าบตัรสมาชิก ในราคา 500 บาท เม่ือรับประทาน
อาหารญ่ีปุ่นคร้ังต่อไปจะมีการลดราคา 10 % ในทุกเมนูอาหารซ่ึงการท าบตัรสมาชิกท าให้ลูกคา้
กลบัมาทานอีกสร้าง brand loyalty ท าใหส้ามารถรักษากลุ่มลูกคา้เก่าได ้
 

2.7.5 กลยุทธ์ด้านพนักงาน   
ในส่วนการบริการของพนกังาน15ส่ิงท่ีผูจ้ดัใหค้วามส าคญัมีดงัต่อไปน้ี 
พนกังานเสริฟอาหาร 

1. การใส่ชุดท่ีสุภาพเรียบร้อย และชุดกิโมโนสีเทา 
2. สร้างความเขา้ใจในองคก์รใหช้ดัเจนกบัพนกังาน เร่ือง Service Mind  
3. น ้าด่ืมแบบรีฟิล เม่ือใกลห้มดใหน้ ามาเติมใหลู้กคา้ทนัที 
4. ตอ้งสามารถจดจ าเมนูของร้านไดท้ั้งหมด  
5. ยิม้แยม้ แจ่มใส ใหค้วามเป็นมิตรกบัลูกคา้ 

เชฟ 
1. จดัล าดบัอาหารก่อนหรือหลงัใหบ้ริการไดดี้และเร็วท่ีสุด 
2. จดัการกบัวตัถุดิบของร้านใหมี้ ไม่มากหรือนอ้ยเกินไป 
3. คิดคน้เมนูแบบใหม่สม ่าเสมอ 
4. เป็นมิตรกบัลูกคา้ มี Service Mind  

 
15 ตามแบบแผนใหม่ของรา้น Zuru Japanese delicious ในปี พ.ศ. 2562 
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2.7.6 กลยุทธ์ด้านกระบวนการให้บริการ 
ในส่วนของกระบวนการใหบ้ริการ ผูจ้ดัตอ้งการใหบ้ริการมีความรวดเร็วมากท่ีสุดซ่ึง

ขั้นตอนการใหบ้ริการของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious เป็นดงัต่อไปน้ี 
ขั้นตอนการใหบ้ริการของร้านอาหาร 

1. พนกังานตอ้นรับลูกคา้ 
ตอ้นรับลูกคา้ตั้งแต่เขา้มาในร้าน รอลูกคา้สัง่อาหาร ท าการจดรายการอาหารใน 

กระดาษ 
2. จุด Point Of Sale 
ท าการสัง่เมนูอาหารในจุด Point Of Sale รายการอาหารจะด าเนินไป 3 จุด คือ ครัว

ร้อน ครัวเยน็และบาร์น ้า 
3. กระบวนการท าอาหาร 
แยกการท าอาหารออกเป็น 3 จุดคือ ครัวร้อน ครัวเยน็และบาร์น ้า โดยเนน้ในการ

ท าอาหารทีละจานโดยไม่ท าอาหารรอไวก่้อน 
4. เสริฟอาหารและเคร่ืองด่ืม 
โดยมีกระบวนการเสริฟอาหารและเคร่ืองด่ืมตามท่ีลูกคา้ตอ้งการในเวลาท่ี
เหมาะสม  
5. ช าระค่าอาหารและเคร่ืองด่ืม  
จากขั้นตอนการใหบ้ริการ สามารถเขียน Flow กระบวนการท างานไดด้งัต่อไปน้ี 

 
ภาพท่ี 2.3 แสดงกระการท างานของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious 
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2.7.7 กลยุทธ์ด้านกายภาพ  
ในการแสดงทางกายภาพเป็นส่ิงท่ีส าคญัท าใหลู้กคา้เกิดความประทบัใจ สามารถรักษา

ลูกคา้เก่าและสร้างการบอกต่อใหลู้กคา้คนอ่ืน (Word Of Mouth) ไดซ่ึ้งการท าใหล้กัษณะทาง
กายภาพของร้านอาหารญ่ีปุ่นแตกต่างจากคู่แข่งท าไดด้งัต่อไปน้ี 

- มีการตกแต่งรูปลกัษณ์ของร้านเป็นนกกระเรียนเพื่อใหต้รงตาม ช่ือร้าน ตกแต่งร้าน 
ดว้ยสีเหลืองและน ้าตาลซ่ึงบ่งบอกถึงความอบอุ่น 

- บริเวณบาร์ ใหเ้ห็นกระบวนการท าอาหารของเชฟครัวเยน็เพื่อใหลู้กคา้รู้สึ 
เพลิดเพลินกบัการรออาหาร ไม่ท าใหลู้กคา้รู้สึกวา่อาหารมาชา้ 

- ท าความสะอาดโต๊ะอาหารและส่วนอ่ืนๆของร้านใหเ้รียบร้อยโดยเม่ือลูกคา้ 
รับประทานอาหารเสร็จใหท้ าความสะอาดโต๊ะทนัที 

- เปิดเพลงคลอเป็นเพลงคลาสิคญ่ีปุ่นสบายๆ เบาๆ ใหลู้กคา้รู้สึกผอ่นคลายมากท่ีสุด 
- มีทีวีเปิดบริเวณร้านเป็นการ โฆษณาอาหารของภายในร้านผา่นวีดิโอท่ีท าเป็น  

Campaign 
 
 

2.8 แผนการด าเนินงานส่งเสริมการตลาดและงบประมาณ 

ตารางที่ 2.2 แสดงแผนการตลาดและงบประมาณปีท่ี 1 
กจิกรรม เดือน งบประมาณ 

(บาท) 

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

            10,000 

โฆษณาในส่ือ 
Social Media 
ทั้ง FB, Line,IG 

            250,000 

จดัโปรโมชัน่
ลดราคา 20% 

            200,000 

ออกบูธตามงาน             60,000 
รวม             520,000 
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ตารางที่ 2.3 แสดงแผนการตลาดและงบประมาณปีท่ี 2 

กจิกรรม เดือน งบประมาณ 
(บาท) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12  
ป้ายโฆษณา
หนา้ร้าน 
(สาขาท่ี 2) 

            10,000 

โฆษณาในส่ือ 
Social Media 
ทั้ง FB, Line,IG 

            300,000 

จดัโปรโมชัน่
ลดราคา 20% 
(สาขาท่ี 2) 

            200,000 

ออกบูธตามงาน
ต่างๆ 

            60,000 

รวม             570,000 
 
ตารางที่ 2.4 แสดงแผนการตลาดและงบประมาณปีท่ี 3 

กจิกรรม เดือน งบประมาณ 
(บาท) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12  
ป้ายโฆษณา
หนา้ร้าน 
(สาขาท่ี 3) 

            10,000 

โฆษณาในส่ือ 
Social Media 
ทั้ง FB, Line,IG 

            200,000 
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ตารางที่ 2.4 แสดงแผนการตลาดและงบประมาณปีท่ี 3 (ต่อ) 
จดัโปรโมชัน่
ลดราคา 20% 
(สาขาท่ี 3) 

            200,000 

ออกบูธตามงาน             60,000 
ท าเมนูใหม่             45,000 
ท าคลิปวีดิโอ
แนะน าอาหาร 

            70,000 

รวม             585,000 
 
ตารางที่ 2.5 แสดงแผนการตลาดและงบประมาณปีท่ี 4 

กจิกรรม เดือน งบประมาณ 
(บาท) 

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

            10,000 

โฆษณาในส่ือ 
Social Media 
ทั้ง FB, Line,IG 

            200,000 

จดัโปรโมชัน่
ลดราคา 

            200,000 

ออกบูธตามงาน             60,000 
ท าเวบ็เพจ             10,000 
ท าคลิปวีดิโอ
แนะน าอาหาร 
เล่าเร่ืองราว 
“ครอบครัว” 

            200,000 

รวม             680,000 
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บทที่ 3 

แผนการด าเนินงาน 

 
 

จากแผนการจดัตั้งธุรกิจ ร้านอาหาร Zuru Japanese delicious มีทั้งหมด 3 สาขา บริเวณ
กรุงเทพมหานคร ไดแ้ก่ บางนา, รามอินทราและเยน็อากาศ ซ่ึงทางผูจ้ดัตอ้งการเปิดร้านอาหารเพิ่ม 3 
สาขา บริเวณ เรียบด่วนรามอินทรา-เอกมยั, ราชพฤกษ ์และ พระรามท่ี 2 เพราะเป็นแหล่งท่ีอยูอ่าศยั
ของชาวกรุงเทพมหานคร โดยผูจ้ดัมีแผนการด าเนินงานดงัต่อไปน้ี 

 
 
3.1 ท าเลที่ต้ัง  

สถานท่ีตั้งของร้านอาหาร Zuru Japanese delicious ท่ีเพิ่มข้ึน 3 สาขาคือบริเวณหา้ง
เดอะคริสตลั รามอินทรา-เอกมยั, หา้งเดอะคริสตลั เอสบี ราชพฤกษ ์และ หา้งเดอะไบรท ์พระรามท่ี 
2 

                                        
สาขาท่ี 4 หา้งเดอะคริสตลั รามอินทรา-เอกมยั                สาขาท่ี 5 หา้งเดอะคริสตลั เอสบี ราชพฤกษ ์

 
สาขาท่ี 6 หา้งเดอะไบรท ์พระราม 2 

ภาพท่ี 3.1 แผนท่ีตั้งร้าน Zuru Japanese delicious สาขาท่ี 4 5 และ 6 
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3.2 แผนการตกแต่งร้านอาหาร 
รูปแบบการตกแต่งสามารถเปล่ียนแปลงไปในแต่ละสาขาแต่คงรูปแบบพื้นฐานไว้

เหมือนกนั คือ ใชไ้มเ้ป็นเฟอร์นิเจอร์ มีนกกระเรียนตกแต่งพื้นหลงัตวัร้านไว ้และใหต้วัร้านมีโทนสี
น ้าตาลและเหลืองเพื่อแสดงถึงความอบอุ่น 
 

     
ภาพท่ี 3.2 รูปแบบการตกแต่งร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious พื้นฐาน 
 
 

3.3 แผนผังร้านอาหาร 
สัดส่วนของร้านอาหารตั้ งมาตรฐานไวท่ี้ขนาด 120-200 ตร.ม. โดยพื้นท่ีจะแบ่ง

ออกเป็น 2 ส่วนหลกัคือ ท่ีนั่งของร้านอาหาร  และครัว โดยพื้นท่ีของครัวใชป้ระมาณ 1 ใน 3 ของ
ร้าน เช่นถา้ร้านมีขนาด 200 ตร.ม. จะมีพื้นท่ีใชส้อยในครัวประมาณ 60 ตร.ม. และ พื้นท่ีส าหรับท่ีนัง่
ของร้านอาหารประมาณ 140 ตร.ม. โดยตอ้งจดัสรรจ านวนเกา้อ้ีและขนาดของโต๊ะใหเ้หมาะสมเพื่อ
ไม่ท าใหแ้ออดัมากเกินไป 

 
ภาพท่ี 3.3 แผนผงัร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious พื้นฐาน 
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3.4 การด าเนินการ และค่าใช้จ่ายในการตกแต่ง 
 ในการด าเนินงานของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious ท่ีตอ้งการตกแต่งร้าน

ท่ีมีบรรยากาศท่ีอบอุ่นเป็นกนัเองตอ้งมีการด าเนินการดงัต่อไปน้ี 
  - การออกแบบร้านอาหาร ยงัคงการตกแต่งท่ีใชโ้ทนสีเหลืองและน ้าตาล และ 
concept ร้านท่ีตอ้งมีนกกระเรียนเป็นพื้นหลงั 
  -  การตกแต่งภายใน ท าตามแผนผงัท่ีวางไวโ้ดยรายละเอียดของการออกแบบ 
  -  เฟอร์นิเจอร์ต่างๆ เช่น โต๊ะ เกา้อ้ี เป็นตน้ ท าจากไมแ้ละมีปริมาณใหเ้หมาะสมกบั
พื้นท่ี 
  -  อุปกรณ์เคร่ืองครัว ท าจากแสตนเลททั้งหมด  

-  จานชาม ใหมี้ลายเดียวกนั 
 

ตารางที่ 3.1 สรุปค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious สาขาท่ี 4 
ล าดบั รายการ จ านวน ราคาต่อหน่วย ราคารวม 
สาขาท่ี 4 รามอินทรา-เอกมยั 

1 การออกแบบร้านอาหาร 1 300,000 บาท 300,000 บาท 
2 การตกแต่งภายใน 1 3,500,000 บาท 3,500,000 บาท 
3 เฟอร์นิเจอร์ต่างๆ เช่น โต๊ะ

และเกา้อ้ี 
15 6,000 บาท 90,000 บาท 

4 อุปกรณ์เคร่ืองครัว 1 400,000 บาท 400,000 บาท 
5 จาน ชาม 100 500 บาท 50,000 บาท 

รวมทั้งส้ิน  4,340,000 บาท 
 
ตารางที่ 3.2  สรุปค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious สาขาท่ี 5 
ล าดบั รายการ จ านวน ราคาต่อหน่วย ราคารวม 
สาขาท่ี 5 ราชพฤกษ ์

1 การออกแบบร้านอาหาร 1 300,000 บาท 300,000 บาท 
2 การตกแต่งภายใน 1 3,200,000 บาท 3,200,000 บาท 
3 เฟอร์นิเจอร์ต่างๆ เช่น โต๊ะ

และเกา้อ้ี 
12 6,000 บาท 72,000 บาท 
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ตารางที่ 3.2 สรุปค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious สาขาท่ี 5 (ต่อ) 
4 อุปกรณ์เคร่ืองครัว 1 400,000 บาท 400,000 บาท 
5 จาน ชาม 80 500 บาท 40,000 บาท 

รวมทั้งส้ิน 4,012,000 บาท 
 
ตารางที่ 3.3 สรุปค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious สาขาท่ี 6 
ล าดบั รายการ จ านวน ราคาต่อหน่วย ราคารวม 
สาขาท่ี 6 พระรามท่ี 2 

1 การออกแบบร้านอาหาร 1 300,000 บาท 300,000 บาท 
2 การตกแต่งภายใน 1 3,500,000 บาท 3,500,000 บาท 
3 เฟอร์นิเจอร์ต่างๆ เช่น โต๊ะ

และเกา้อ้ี 
15 6,000 บาท 90,000 บาท 

4 อุปกรณ์เคร่ืองครัว 1 400,000 บาท 400,000 บาท 
5 จาน ชาม 100 500 บาท 50,000 บาท 

รวมทั้งส้ิน  4,312,000 บาท 
 
 

3.5 แผนการด าเนินธุรกจิ    

 
3.5.1 การจัดหาบุคลากรท่ัวไปเพ่ือด าเนินการทางธุรกจิ 
ในการหาบุคคลากรเขา้มาในส่วนงานตอ้งเหมาะสมแก่ต าแหน่งงานซ่ึงแต่ละสาขา

จ าเป็นตอ้งมีบุคคลากรท่ีเป็นพื้นฐาน โดยมีรายการดงัต่อไปน้ี หวัหนา้เชฟ เชฟ ผูช่้วยเชฟ พนกังาน
เสริฟทั้งรูปแบบประจ า และ part time ผูจ้ดัการ พนักงานท าความสะอาด พนักงานลา้งจาน และ 
กรรมการผูจ้ดัการ ในการจดัหางานทางบริษทัหาไดจ้าก www.jobthai.com  ทางส่ือออนไลน์ ทั้งใน
ส่วนของ Facebook IG และ Line และหนา้ร้านสาขาท่ีตอ้งการเปิดรวมถึงสาขาท่ีไดท้ าการเปิดแลว้
ทั้งหมดโดยจ านวนบุคคลากรท่ีผูจ้ดัไดว้างแผนไวพ้ื้นฐาน 
 
 
 

http://www.jobthai.com/
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ตารางที่ 3.4 แสดงถึงจ านวนของบุคลากรในร้านอาหาร Zuru Japanese delicious สาขาท่ี 1 
ล าดบั รายการ จ านวน ราคาต่อหน่วย ราคารวมต่อ

เดือน 
1 หวัหนา้เชฟ 1 60,000 60,000 
2 เชฟ 2 40,000 80,000 
3 ผูช่้วยเชฟ 2 18,000 36,000 
4 พนกังานเสริฟ (ประจ า) 5 18,000 90,000 
5 พนกังานเสริฟ (part time) 2 12,000 24,000 
6 ผูจ้ดัการ 1 30,000 30,000 
7 พนกังานท าความสะอาด 1 12,000 12,000 
8 พนกังานลา้งจาน 2 12,000 24,000 
9 กรรมการผูจ้ดัการ 2 100,000 200,000 

รวมค่าใชจ่้าย 556,000 บาท 
 

3.5.2 กระบวนการในการตดิตามความพงึพอใจลูกค้า 
ทางร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious มีการติดตามความพึงพอใจของลูกคา้ทั้ง

ทาง Social media เช่น Facebook IG และ Wongnai นอกจากน้ีมีการติดตามความคิดเห็นของลูกคา้
ในส่วนของหนา้ร้าน โดยทางกรรมการผูจ้ดัการและพนกังานทุกคนตอ้งเขา้มาพูดคุยถึงผลตอบรับ
ของลูกคา้และหาขอ้สรุปรวมถึงวิธีแกไ้ขปัญหา 
 

3.5.3 กระบวนการจัดการพนักงานในองค์กร 
ร้านอาหาร Zuru Japanese delicious ตอ้งการให้ร้านมีการบริการท่ีดีเยี่ยมและตอ้งการ

ลดปริมาณตน้ทุนขายให้พอเหมาะแต่ละวนั ถา้ทางพนักงานสามารถมีสร้างการบริการท่ีดีเยี่ยม 
(Service Mind) และ ลดตน้ทุนขาย (Cost of Sale) ทางบริษทัมีการจ่ายค่าโบนัสให้ทุกส้ินเดือนคิด
เป็นจ านวนเงินเดือน 1 เท่า ในการเขา้รับเงินโบนัสทางบริษทัตอ้งการให้หัวหน้างานทั้งส่วนของ 
เชฟ และ พนักงานมีการประเมินพนักงานประจ าแต่ละคน หาจุดแข็งและจุดอ่อนของพนักงาน
เพื่อใหพ้นกังานมีการพฒันาตนเองไปในทางท่ีดียิง่ข้ึน 
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3.5.4 กระบวนการจัดการเม่ือเกดิเหตุของเสียหรือช ารุด 
เม่ือเกิดเหตุท่ีมีของช ารุดภายในร้านอาหาร Zuru Japanese delicious ให้ทางพนักงาน

ทุกท่านแจง้ผูจ้ดัการร้านทุกคร้ัง และผูจ้ดัการร้านตอ้งแจง้กรรมการผูจ้ดัการทราบก่อน จากนั้นจึง
โทรศพัทแ์จง้ผูก่้อสร้างใหท้ าการซ่อมเบ้ืองตน้ กรณีท่ีร้านเปิดมาไม่ถึง 1 ปี ค่าใชจ่้ายอยูใ่นประกนัท่ี
ท าสัญญาแลว้ แต่ถา้กรณีท่ีร้านเปิดมามากกว่า 1 ปีให้ทางผูจ้ดัการขอเบิกเงินในนามบริษทัโดยมี
กรรมผูจ้ดัการเซ็นทอ์นุมติัรับทราบทุกคร้ัง   
 
 

3.6  การด าเนินการเปิดร้านอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious 
ตารางที่ 3.5 แสดงขั้นตอนและการด าเนินการของร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious 

 
ขั้นตอนการด าเนินการ 

 

ระยะเวลา 1 ปีในการด าเนินการ  
ตั้งแต่เดือนแรกท่ีตอ้งการเปิดสาขา 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
1. ออกแบบและก่อสร้างร้าน             
2. จดัเตรียมอุปกรณ์ทั้งหมด             
3. รับสมคัรพนกังาน             
4. เตรียมความพร้อม             
5.ก าหนดกลยทุธ์การตลาด 
(ปรับเปล่ียนสภาพตลาด) 

            

6. เปิดร้านอาหาร             
7.ประชุมปรับปรุงคุณภาพและ
การป้องกนั แกไ้ขปัญหา  

            

8. แนะน าและทดสอบเมนูใหม่              
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บทที่ 4 

การบริหารจัดการในองค์กร 

 
 

4.1 รูปแบบการจัดต้ังธุรกจิ 
ร้านอาหาร Zuru Japanese delicious มีการจดทะเบียนในรูปแบบบริษทัจ ากดั โดยใช้

ช่ือบริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั มีทุนจะทะเบียน 1,000,000 บาท โดยมีผูถื้อหุ้น 3 ท่านคือ นาย กลา้ยทุธ 
จินตนะกลุ นาย ชยตุ ปาลวฒัน์วิไชย และ นางสาว จิรัชยา ปาลวฒัน์วิไชย 
 
 

4.2 ลกัษณะการบริหาร 
เน่ืองจากร้านอาหาร Zuru Japanese delicious มีกรรมการผูจ้ ัดการ 2 ท่าน จึงมีการ

จัดการดูแลเป็น 2 ส่วนดังต่อไปน้ี 1. การเงิน การตลาดและเทคโนโลยี 2.ทรัพยากรบุคคลและ
วตัถุดิบทั้งหมด โดยเม่ือเร่ิมเปิดร้านทางกรรมการบริหารมีการจดัประชุมดงัต่อไปน้ี 

1. การจดัประชุมดา้นการตลาดทั้งส่วนของออฟไลน์และออนไลน์ โดยส่ือออนไลน์
มีการโพส 2-4 คร้ัง/เดือน ถึงเร่ืองท่ีน่าสนใจของการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นโดย
ตอ้งสอดแทรกเมนูของร้านอาหารดว้ย ซ่ึงทีมท่ีคิดคน้เร่ืองส่ือต่างๆเป็นบริษทัจาก
ภายนอกประมาณ 3 คน  

2. การจดัประชุมดา้นการคิดคน้เมนูพิเศษประจ าเดือน โดยเป็นการประชุมระหวา่ง
หวัหนา้เชฟของแต่ละสาขา เมนูพิเศษของหวัเชฟแต่ละท่านคืออะไรและให้
น าเสนอออกมา จากนั้นทางกรรมการบริหารจึงเป็นผูเ้ลือกเมนูท่ีดีท่ีสุดเป็นเมนู
พิเศษประจ าเดือน ทางหวัหนา้เชฟท่ีคิดคน้เมนูไดใ้หท้ าการเล่าถึงกระบวนการการ
ท าอาหาร หลงัจากนั้นใหห้วัหนา้เชฟแต่ละสาขาทดสอบอาหาร โดยเม่ือการ
ทดสอบอาหารผา่นแลว้ จึงน าไปลงในเมนูพิเศษและขายจริง จากนั้นจึงตามผล
ตอบรับของลูกคา้ผา่นส่ือออนไลน์และออฟไลน ์

3. การจดัประชุมดา้นผลตอบรับของลูกคา้และปริมาณวตัถุดิบทั้งหมด โดยเป็นการ
ประชุมท่ีจดัข้ึนทั้งองค์กร เดือนละ 1 คร้ัง โดยเป็นขอ้สรุปของผลตอบรับของ
ลูกคา้ ทั้งส่ิงท่ีท าใหลู้กคา้ประทบัใจและไม่ประทบัใจ โดยส่ิงท่ีลูกคา้ประทบัใจจึง
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ท าการส่งต่อความประทบัใจนั้นให้ดียิ่งข้ึน และส่ิงท่ีไม่ประทบัใจแกไ้ขปรับปรุง 
ในส่วนของปริมาณวตัถุดิบทั้งหมดในเร่ืองของวตัถุดิบท่ีสั่งซ้ือเกินความจ าเป็นท า
การลดปริมาณการสั่งซ้ือลงโดยดูใหเ้หมาะสมของแต่ละช่วงเทศกาล ถา้เดือนใดมี
ช่วงเทศกาลเยอะจึงสัง่ปริมาณมากกวา่ปกติ 20-30 %  

เน่ืองจากร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious มีการบริหารดงัท่ีกล่าวมาดา้นตน้
จึงมีการจดัแผนผงัองคก์รดงัต่อไปน้ี 

 
4.2.1 แผนผงัองค์กรร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious 
  

    
  
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 

ภาพท่ี 4.1 แผนผงัองคก์รร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious พื้นฐาน 
 
 

4.3 แผนการบริหารงาน 
 มีการจดัการการบริหารทั้งองคก์รภายในและภายนอก ซ่ึงแบ่งรายละเอียดได้

ดงัต่อไปน้ี16 
องค์กรภายใน 
กรรมการผู้จัดการ (Managing Director) 

 
16การจดัการภายในและนอกองคก์รของรา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious ในระยะเวลา 3 ปี  

 Managing Director Operation Director Co-operation 

Finance & 

Accounting 
Marketing 

Technology 

Executive Chef Manager 

Chef Assistant Chef 

Waiter/Waitress Maid & Dish 

Washer 
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หนา้ท่ีความรับผิดชอบ 
- เป็นผูต้ดัสินใจสุดทา้ยทั้งในเร่ือง การเงิน การตลาดและเทคโนโลย ี
- จดัตั้งวนัประชุมและเขา้ร่วมประชุมทุกการประชุม 
- จดัการผูท่ี้อยูอ่งคก์ารภายนอกทั้งหมด 
- มีการปรึกษาและพดูคุยกบัผูอ้  านวยการฝ่ายปฏิบติัการเสมอ ท าการตดัสินใจ 

ร่วมกนั (Co-operation) 
ผู้อ านวยการฝ่ายปฏบิัติการ (Operation Director) 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- เป็นผูต้ดัสินใจสุดทา้ยทั้งในเร่ืองบริหารทรัพยากรบุคคล วตัถุดิบและอุปกรณ์ 
ทุกส่วน 

- จดัตั้งวนัประชุมและเขา้ร่วมประชุมทุกการประชุม 
- จดัการผูท่ี้อยูอ่งคก์ารภายในทั้งหมด 
- มีการปรึกษาและพดูคุยกบักรรมการผูจ้ดัการ เสมอ ท าการตดัสินใจร่วมกนั  

(Co-operation) 
หัวหน้าเชฟ (Executive Chef) 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- ตดัสินใจเบ้ืองตน้ในสถานการ์ท่ีเร่งด่วน โดยตดัสินใจร่วมกบัผูจ้ดัการ 
- ดูแลเชฟและผูช่้วยเชฟใหท้ างานส าเร็จลุล่วง 
- คิดคน้เมนูใหม่ทุกเดือนเป็นเมนูพิเศษ 
- จดัคนไปงานออกบูธต่างๆ 
- จดัการวตัถุดิบใหเ้หมาะสมในแต่ละวนั 
- จดัตารางเวรใหเ้ชฟและผูช่้วยเชฟทั้งสาขาท่ีรับผดิชอบ 

ผู้จัดการร้าน (Manager) 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- ตดัสินใจเบ้ืองตน้ในสถานการ์ท่ีเร่งด่วน โดยตดัสินใจร่วมกบัหวัหนา้เชฟ 
- ดูแลพนกังานเสริฟ แม่บา้นและคนลา้งจานใหท้ างานส าเร็จลุล่วง 
- กรณีเกิดเหตุท่ีลูกคา้ไม่พึงพอใจสามารถแกไ้ขสถานการณ์ไดดี้ 
- ติดต่อประสานงานกบักรรมการผูจ้ดัการหรือผูอ้  านวยการฝ่ายปฏิบติัการ 
- จดัตารางเวรใหพ้นกังานเสริฟ แม่บา้นและคนลา้งจาน ทั้งสาขาท่ีรับผดิชอบ 

 



 

32 
  

เชฟ (Chef) 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- ท าอาหารใหส้ าเร็จลุล่วงทั้ง ครัวร้อนและครัวเยน็ 
- มีการบริการท่ีดี (Service Mind) โดยเฉพาะเชฟครัวเยน็ประจ าวนั เพราะตอ้ง 

บริการทั้งลูกคา้ทั้งแบบกินแบบ A la carte และ โอมากาเสะ 
- ช่วยหวัหนา้เชฟในการออกแบบเมนูพิเศษของร้านประจ าเดือน 

ผู้ช่วยเชฟ (Chef Assistant) 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- ออกแบบอาหารใหเ้หมาะสมในแต่ละจาน 
- จดัเมนูอาหารใหส้วยงามเหมาะสม 
- เป็นลูกมือของเชฟทั้งครัวร้อนและครัวเยน็ 

พนักงานเสริฟอาหาร (Waiter or Waitress) 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- ท าการเสริฟอาหารไดร้วดเร็วและถูกตอ้ง 
- สามารถแนะน าเมนูอาหารใหลู้กคา้ได ้โดยสามารถจดจ าเมนูอาหารไดทุ้กเมนู 
- มีการบริการท่ีดีเยีย่ม (Service Mind) 
- มีความอดทนในทุกสถานการณ์ กรณีเจอลูกคา้ Complain   

แม่บ้าน (Maid) 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- ท าความสะอาดทั้งส่วนครัวร้อน ครัวเยน็และพื้นท่ีใหบ้ริการ 
พนักงานล้างจาน (Dish Washer) 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- ลา้งจานใหท้นักบัปริมาณลูกคา้ท่ีเขา้ร้าน 
- จานและชามตอ้งสะอาดและถูกสุขลกัษณะ 

องค์กรภายนอก 
การเงินและบัญชี (Finance and Accounting) 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- ท ารายการในเร่ืองของบญัชี ทั้งรายรับ รายจ่ายทั้งวตัถุดิบและการบริหาร 
จดัการรวมถึงภาษี เสนอใหก้รรมการผูจ้ดัการตรวจสอบทุกเดือน 

- วิเคราะห์หารายจ่ายท่ีเกินความจ าเป็นแต่ละเดือน 
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การตลาด 
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- สร้างบทความท่ีน่าสนใจในเร่ืองอาหารญ่ีปุ่นเดือนละ 2 คร้ัง 
- ลงโฆษณาทั้งส่ือออนไลน์และออฟไลน์โดยตอ้งมีการอนุมติัจากกรรมการผูจ้ดัการ

ก่อน 
- หาโปรโมชัน่ท่ีเหมาะสมในแต่ละช่วงฤดูกาล 
- ติดตาม Feedback ท่ีลูกคา้ไดรั้บการบริการ 

เทคโนโลย ี
หนา้ท่ีรับผิดชอบ 

- ดูแลทั้งส่วนของกลอ้งวงจรปิด จุด POS (Point of Sale) 
- อพัเดตส่วนท่ีเป็นเทคโนโลยทีั้งหมดของร้าน 

 
 

4.4  วนัและเวลาท างาน 
ร้านอาหาร Zuru Japanese delicious เปิดบริการทุกวนั เวลา 11.00-22.00 น. รวมเวลา

ทั้งหมด 11 ชั่วโมง ซ่ึงเป็นช่วงเวลาท่ีมีลูกคา้เขา้มาในรับประทานอาหารเท่ียงและเยน็ โดยแบ่ง
พนกังานในแต่ละวนัดงัต่อไปน้ี 
 
ตารางที่ 4.1  แสดงช่วงเวลาท างานของพนกังาน  

เวลา 

หวั
หนา้
เชฟ 

เชฟ 
(แบ่งเป็น 2 

ช่วง) 

ผูช่้วยเชฟ
(แบ่งเป็น 
2 ช่วง) 

พนกังาน
เสริฟ 

(แบ่งเป็น 
2 ช่วง) 

ผูจ้ดั
การ 

พนกังา
นท า
ความ
สะอาด 

พนกังา
นลา้ง
จาน 

11.00-12.00           
12.00-13.00           
13.00-14.00           
14.00-15.00           
15.00-16.00           
16.00-17.00           

ต าแหน่ง 
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ตารางที่ 4.1  แสดงช่วงเวลาท างานของพนกังาน (ต่อ) 
17.00-18.00           
18.00-19.00           
19.00-20.00           
19.00-20.00           
21.00-22.00           

 
 

4.5 การวางก าลงัคนและโครงสร้างค่าตอบแทน 
บริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั วางแผนจา้งพนกังานทั้งหมด 18 ต าแหน่งในสาขาแรกและ

สาขาถดัไปมีการเพิ่มต าแหน่งตามความเหมาะสมโดยบางต าแหน่งสามารถใชค้นในองคก์รท่ีมีอยู่
ผลดัเปล่ียนตามความสบายใจและความเหมาะสม 

 
ตารางที่ 4.2 แสดงการจา้งพนกังานในแต่ละปี โดยมีการเพิ่มข้ึนของจ านวนสาขาท่ีเพิ่มข้ึน 

ต าแหน่ง อตัราก าลงัคน (คน) 
ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 ปีท่ี 6 

กรรมผูจ้ดัการ 2 2 2 2 2 2 
หวัหนา้เชฟ 1 2 3 4 5 6 
เชฟ 2 4 6 8 10 12 
ผูช่้วยเชฟ 2 4 5 7 8 9 
พนกังานเสริฟ 
(ประจ า) 

3 7 10 12 15 18 

พนกังานเสริฟ 
(Part time) 

2 3 4 6 7 8 

ผูจ้ดัการ 1 2 3 4 5 6 
พนกังานท าความ
สะอาด 

1 2 3 4 5 6 

พนกังานลา้งจาน 2 4 6 8 10 12 
รวม 18 34 42 59 67 79 
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ตารางที่ 4.3  แสดงเงินเดือนของพนกังานในปีท่ี 4 17 
ต าแหน่ง จ านวน (คน) เงินเดือน (บาท/คน) จ านวนเงินรวม 

(บาท) 
กรรมผูจ้ดัการ 2 100,000 200,000 
หวัหนา้เชฟ 4 60,000 240,000 
เชฟ 8 40,000 320,000 
ผูช่้วยเชฟ 7 18,000 126,000 
พนกังานเสริฟ (ประจ า) 12 18,000 216,000 
พนกังานเสริฟ (Part 
time) 

6 12,000 72,000 

ผูจ้ดัการ 4 30,000 120,000 
พนกังานท าความ
สะอาด 

4 10,000 40,000 

พนกังานลา้งจาน 8 10,000 80,000 
เพิ่มเงินเดือนพนกังาน
เดิม 5% 

  54,700 

รวม 59 302,000 1,468,700 
 
 

4.6 การสรรหาและคดัเลือกพนักงาน 
4.6.1 การรับสมัครพนักงาน 
เพื่อใหร้้านอาหาร Zuru Japanese delicious ไดพ้นกังานท่ีมีคุณภาพละประสิทธิภาพ

มากท่ีสุด จึงมีช่องทางการหาและการคดัเลือกพนกังานไดด้งัต่อไปน้ี 
1. ประกาศรับพนกังานจากคนใกลชิ้ดทั้งตวักรรมการบริหาร เชฟ หรือผูจ้ดัการ 

ร้าน ท่ีสนใจในการหางาน 
2. ประกาศใบสมคัรในส่ือ Social Media เช่น Facebook, Line และ IG เป็นตน้ 
3. ประกาศหนา้ร้านอาหารทุกสาขาท่ีเปิดก่อนหนา้ 
 

 
17 เน่ืองจากปัจจบุนัรา้นอาหารญ่ีปุ่ น Zuru Japanese delicious เปิดท าการ 3 สาขา 
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4. ท าการสัมภาษณ์โดยกรรมบริหารโดยทุกคนท่ีสัมภาษณ์ตอ้งมีคุณสมบติัท่ี 
เพียงพอและเงินเดือนไม่มากเกินไป 

5. ทดลองงาน 3 เดือน 
 

4.6.2 คุณสมบตัิของบุคลากร 
หวัหนา้เชฟ 
คุณสมบติั   

- เพศชาย อายมุากกวา่ 30 ปี 
- มีประสบการณ์ท าอาหารญ่ีปุ่นมากกวา่ 5 ปี 
- มีใบประกาศการันตีการเป็นเชฟ 
- มีช่ือเสียงดา้นอาหารญ่ีปุ่นจะรับเป็นกรณีพิเศษ 
- มีความสามารถเป็นผูน้ า 
- สามารถเขา้กบัผูร่้วมงานไดอ้ยา่งดี 

ผูจ้ดัการ 
คุณสมบติั  

- เพศชายหรือหญิง อายมุากกวา่ 25 ปี 
- มีประสบการณ์ดา้นการจดัการมากกวา่ 3 ปี 
- มีความสามารถเป็นผูน้ า 
- สามารถเขา้กบัผูร่้วมงานไดอ้ยา่งดี 

เชฟ 
คุณสมบติั 

- เพศชายอายมุากกวา่ 20 ปี 
- มีใบประกาศการันตีการเป็นเชฟ 
- รับคนไม่มีประสบการณ์ 
- แต่งกายสะอาด เรียบร้อย 
- มีมนุษยสมัพนัธ์ดี มีใจรักการบริการ 

ผูช่้วยเชฟ 
คุณสมบติั   

- เพศชายอายมุากกวา่ 20 ปี 
- มีประสบการณ์จะพิจารณาเป็นพิเศษ 
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- แต่งกายสะอาด เรียบร้อย 
- มีมนุษยสมัพนัธ์ดี มีใจรักการบริการ 

พนกังานเสริฟ 
คุณสมบติั  

- เพศหญิงหรือชายอายมุากกวา่ 18 ปี 
- มีมนุษยสมัพนัธ์ดี มีใจรักการบริการ 
- สามารถจดจ าอาหารภายในร้านได ้

แม่บา้น 
คุณสมบติั  

- เพศหญิงไม่จ ากดัอาย ุ
- รักษาความสะอาด  
- รอบคอบ ซ่ือสัตย ์

คนลา้งจาน  
คุณสมบติั  

- เพศหญิงหรือชาย 
- รักษาความสะอาด  
- รอบคอบ ซ่ือสัตย ์
- มีความอดทน 

 

 
4.7 แผนการพฒันาบุคคลากร 

1. การประชุมภายในองคก์รทุกเดือนทราบถึงปัญหาและหาวิธีแกไ้ขปัญหา  
พยายามใหพ้นกังานทุกคนปรับปรุงแกไ้ขขอ้บกพร่อง เพือ่พฒันาตวัเองและองคก์ร 

2. หวัหนา้เชฟและเชฟ คิดคน้เมนูพิเศษใหม่ทุกเดือน 
3. ทุกส้ินปี ใหห้วัหนา้งานประเมินขอ้ดีและขอ้เสียของพนกังานทุกท่าน เพื่อ

เสริมพนกังานในขอ้ดีและปรับปรุงในส่วนของขอ้เสีย 
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บทที่ 5 

แผนการเงินและการวเิคราะห์ความคุ้มค่าโครงการลงทุน 
 
 

แผนการเงินและการวิเคราะห์ความคุ้มค่าโครงการลงทุน เป็นเร่ืองท่ีอธิบายถึง
ความสามารถทางรายรับ รายจ่ายทั้งหมดของบริษทัเพื่อวางแผนทางธุรกิจและทราบสภาวะทาง
การเงินท่ีแทจ้ริงของบริษทั วางแผนเพิ่มรายรับและลดรายจ่ายเพื่อใหไ้ดก้ าไรใหม้ากท่ีสุด โดยใชก้ล
ยทุธ์ในการด าเนินงานเพื่อการขบัเคล่ือนของบริษทันั้นด าเนินการต่อไปอยา่งมีประสิทธิภาพ โดยใน
บทน้ีเป็นการกล่าวถึงแผนการเงินของบริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั ตั้งแต่ปีท่ี 0-3 และการท านายแผนการ
เงินในปีท่ี 4-6 ในการลงทุนเปิดทั้งหมด 6 สาขา ผลการวิเคราะห์การเงินจ าแนกรายปี ตามกรอบเวลา 
6 ปี  

 
 
5.1 สมมุติฐานเพ่ือการจัดท าแผนการเงินและการวเิคราะห์การคุ้มค่าความคุ้มทุนโครงการ 

เงินลงทุนส าหรับเปิดร้านอาหารญ่ีปุ่น บริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั มีการใชเ้งินลงทุนเปิด
สาขาเพิ่มทั้งหมด 6 สาขาโดยใช้เงินลงทุนเปิดสาขาแรก มูลค่า 8,000,000 บาท ประกอบดว้ยเงิน
ลงทุนในสินทรัพยถ์าวร เงินลงทุนเพื่อค่าใช้จ่ายก่อนการด าเนินงานและเงินทุนหมุนเวียน โดยมี
รายละเอียดในตารางท่ี 5.1 ดงัต่อไปน้ี 
ตารางที่ 5.1 แสดงเงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร เงินลงทุนเพื่อค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงานและเงินทุน
หมุนเวียน ปีท่ี 0 

รายการ มูลค่า (บาท) 

1.เงินลงทุนในสินทรัพย์ถาวร  
1.1 ตกแต่งและออกแบบอาคาร 3,000,000 บาท 
1.2 อุปกรณ์เคร่ืองครัวและจานชาม 450,000 บาท 
1.3 เฟอร์นิเจอร์ 90,000 บาท 
1.4 ค่าจดทะเบียนทางการคา้ 120,000 บาท 
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ตารางที่ 5.1 แสดงเงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร เงินลงทุนเพื่อค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงานและเงินทุน
หมุนเวียน ปีท่ี 0 (ต่อ) 

2. เงินลงทุนเพ่ือค่าใช้จ่ายก่อนด าเนินงาน  
2.1 การจดทะเบียนบริษทั 27,500 บาท 
2.2 จดสิทธิบตัรออกแบบผลิตภณัฑ ์ 250 บาท 
3. เงินทุนหมุนเวยีน 4,312,250 บาท 
รวม 8,000,000 บาท 

 
5.1.1 แหล่งท่ีมาของเงนิทุน 
แหล่งท่ีมาของเงินทุนส าหรับการเร่ิมตน้ธุรกิจของบริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั จะใชเ้งิน

ลงทุนในส่วนของเจา้ของกิจการ 100 เปอร์เซ็นต ์
ตารางที่ 5.2 แสดงสดัส่วนแหล่งท่ีมาของเงินทุน 

แหล่งที่มา สัดส่วน จ านวนเงิน (บาท) 
หุน้สามญั 100% 8,000,000 

รวม 100% 8,000,000 
 
บริษทัฯ จะออกหุ้นสามญัจ านวน 80,000 หุ้น มูลค่าหุ้นละ 100 บาท ซ่ึงบริษทัมีผูร่้วม

ลงทุนจ านวนทั้งส้ิน 3 คน ทั้งน้ีจะมีจ านวนเงินลงทุนจากส่วนของผูถื้อหุ้นเป็นเงินทั้งส้ิน 8,000,000 
บาท มีรายละเอียดการถือหุน้ จ านวนหุน้และมูลค่าการลงทุน ดงัแสดงในตารางท่ี 5.3 
ตารางที่ 5.3 เงินทุนของบริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั ปีท่ี 0 
ล าดบั ผู้ร่วมทุน จ านวนหุ้น สัดส่วน เงินทุน 

1 นายกลา้ยทุธ จินตนะกลุ 40,000 50% 4,000,000 

2 นายชยตุ ปาลวฒันว์ิไชย 32,000 40% 3,200,000 

3 นางสาวจิรัชยา ปาลวฒัน์วิไชย 8,000 10% 800,000 

รวม 80,000 100% 8,000,000 

 
5.1.2 สมมติฐานทางการเงิน 
ส าหรับบริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั มีการตั้งสมมติฐานทางการเงิน โดยมีรายละเอียด ดงั

แสดงในตารางท่ี 5.4 
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ตารางที่ 5.4 สมมติฐานทางการเงิน 

12.ค่ารับจา้งเหมาการผลิต ส าหรับลูกคา้ท่ีทานอาหารญ่ีปุ่น แบบ A 
lacarte 
เฉล่ียหน่วยละ 500 บาท/คน และส าหรับลูกคา้
ท่ีทานอาหารญ่ีปุ่น แบบ โอมากาเสะเฉล่ีย
หน่วยละ 2,500 บาท/คนโดยคาดการณ์วา่เม่ือ
มีการเปิดสาขาเพิ่มปริมาณการสัง่มากข้ึน
ตน้ทุนการ ผลิตลดลงร้อยละ 10 เฉพาะอาหาร
ญ่ีปุ่นแบบ A la carte เท่านั้น 

รายการ สมมติฐานทางการเงิน 

1.หกัค่าเส่ือมราคาเคร่ืองใชแ้ละอุปกรณ์ 5 ปีเป็นเส้นตรง 

2.ค่าตดัจ าหน่ายสินทรัพยไ์ม่มีตวัตน 5 ปีเป็นเส้นตรง 

3.ค่าซาก ไม่มีนโยบายค่าซาก 

4.ไดรั้บเครดิตการช าระเงินจากเจา้หน้ีการเงิน 30 วนั และมียอดคา้งช าระไม่เกินร้อยละ 20 

5.อตัราสินคา้ลดราคาต่อปี ร้อยละ 10 ต่อเดือน 

6.อตัราเงินเฟ้อ (ธนาคารแห่งประเทศไทย) เพิ่มข้ึนร้อยละ 1.0 ต่อปี 

7.อตัราเงินเดือนเพิ่มข้ึนของเงินเดือน เพิ่มข้ึนร้อยละ 5 ต่อปี โดยเพิม่ข้ึนในปีท่ี 3 

8.อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล (กรมสรรพากร) ร้อยละ 20 ต่อปี 
9.นโยบายการจ่ายเงินปันผล บริษทัมีนโยบายการจ่ายปันผลท่ีร้อยละ 10 

ส่วน 
อีกร้อยละ 90 บริษทัจะน าไปลงทุนเปิดสาขา
เพิ่ม 
เติมโดยบริษทัจะจ่ายปันผลเม่ือมีก าไรสะสม
มาก 

กวา่ 10 ลา้นบาทต่อปี 

10.ภาษีมูลค่าเพิ่ม (VAT) มีการจดทะเบียนภาษีมูลค่าเพิ่ม (VAT) 7% 
11.โบนสัพนกังาน มีนโยบายการจ่านโบนสัใหพ้นกังานในปีท่ี 3 

ของ 
การจดัตั้งบริษทั โดยท่ีจะจ่ายโบนสั 1 เท่า 
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ตารางท่ี 5.4 สมมติฐานทางการเงิน (ต่อ) 
13.อตัราการเติบโตทางการตลาด ร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยยงัมีอตัรา

เติบโตถึงแมจ้ะมีอตัราท่ีเติบโตนอ้ยลง โดย
ปัจจุบนัมีอตัราเติบโตร้อย 15 

14.ราคาขายต่อหน่วย ส าหรับลูกคา้ท่ีทานอาหารญ่ีปุ่น แบบ A lacarte 
คิดเฉล่ียหน่วยละ 700 บาท/ คน และส าหรับ 
ลูกคา้ท่ีทานอาหารญ่ีปุ่น แบบ โอมากเสะเฉล่ีย 
หน่วยละ 3,500 บาท/คน โดยจะมีการคิด 
service chart เพิ่มข้ึน 5 % 

15.ค่าเช่าพื้นท่ี สาขาละ 200,000 บาทต่อเดือน โดยเป็นส่วน
ของของค่าเช่าสถานท่ีส าหรับการด าเนินการ 

16.ค่ารับจา้งเหมาตรวจสอบทางบญัชี 3,000 บาทต่อเดือน 
17.ค่ารับจา้งเหมาท าการตลาด 30,000 บาทต่อเดือน 
18.ค่าสมทบเงินประกนัสงัคม 750 บาทต่อคนกรณีท่ีพนกังานมีเงินเดือน

มากกวา่ 10,000 บาทข้ึนไป 
 

5.1.3 การประมาณการรายได้ 
บริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั มีรายไดจ้ากกลุ่มลูกคา้ B to C 100% จากการขายอาหารญ่ีปุ่น

แบบ A la carte เฉล่ีย 700 บาทต่อคน และแบบโอมากาเสะเฉล่ีย 3,500 บาทต่อคน โดยมีรายละเอียด
ดงัตารางท่ี 5.5 
 
ตารางที่ 5.5 ประมาณการรายไดปี้ท่ี 1 - ปีท่ี 6 
รายการ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3  ปีที่ 4 ปีที่ 5 ปีที่ 6 

อาหารญี่ปุ่น แบบ A la carte  

ราคาขาย (บาท) 700 700 700 700 700 700 

จ านวนขาย (คน) 43,000 64,000 85,000 115,000 135,000 150,000 

รวมรายไดจ้าก
การขาย 

30,100,000 44,800,000 59,500,000 80,500,000 94,500,000 105,000,000 

อาหารญี่ปุ่น แบบ โอมากาเสะ 
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ตารางที่ 5.5 ประมาณการรายไดปี้ท่ี 1 - ปีท่ี 6 (ต่อ) 
ราคาขาย(บาท) 3,500 3,500 3,500 3,500 3,500 3,500 
จ านวนขาย (คน) 540 715 950 1,300 1,600 2,000 
รวมรายไดก้าร
ขาย 

1,890,000 2,502,500 3,325,000 4,550,000 5,600,000 7,000,000 

รวมรายได้จาก
การขายสุทธิ 

31,990,000 47,302,500 62,825,000 85,050,000 100,100,000 112,000,000 

คิดค่า VAT 7% 2,239,300 3,311,175 4,397,750 5,953,500 7,007,000 7,840,000 
รวมรายได้
ทั้งหมด 

34,229,300 50,613,675 67,222,750 91,003,500 107,107,000 119,840,000 

 
5.1.4 การประมาณการต้นทุน 
บริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั มีตน้ทุนการผลิตจากแหล่งผลิตคิดเป็นตน้ทุนเฉล่ียอาหาร

ญ่ีปุ่นแบบ A la carte 500 บาทต่อคน มีอตัราการลดลงของราคาวตัถุดิบ 10%18 และ อาหารญ่ีปุ่น
แบบโอมากาเสะ 2,500 บาทต่อคน 

 
ตารางที่ 5.6 ประมาณการตน้ทุนปีท่ี 1 - ปีท่ี 6 
รายการ ปีที ่1 ปีที่ 2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 ปีที ่6 

อาหารญ่ีปุ่ น แบบ A la carte 

ปริมาณยอด
ก า ร สั่ ง ซ้ื อ 
(คน) 

50,000 68,000 88,000 125,000 140,000 155,000 

ราคาต้นทุน
การผลิต 

500 450.00 405.00 364.50 328.05 295.25 

รวมค่า
ตน้ทุนการ
ผลิต 

25,000,000 30,600,000 35,640,000 45,562,500 45,927,000 45,762,975 

อาหารญ่ีปุ่ น แบบ โอมากาเสะ 

 
 

18 ตน้ทนุลดลงปีละ 10 % จากปรมิาณวตัถดุิบที่เพิ่มขึน้ตามสาขาที่เพิ่มมากขึน้ 
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ตารางที่ 5.6 ประมาณการตน้ทุนปีท่ี 1 - ปีท่ี 6 (ต่อ) 
ปริมาณยอด
การสัง่ซ้ือ 
(คน) 

540 715 950 1,300 1,600 2,000 

ราคาค่า
ตน้ทุนการ
ผลิต 

2,500 2,500 2,500 2,500 2,500 2,500 

รวมค่า
ตน้ทุนการ
ผลิต 

1,350,000 1,787,500 2,375,000 3,250,000 4,000,000 5,000,000 

รวม 26,350,000 32,387,500 38,015,000 48,812,500 49,927,000 50,762,975 

 
5.1.5 การประมาณค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร 

ตารางที่ 5.7 แสดงการประมาณการค่าใชจ่้ายในการบริหารปีท่ี 1 - ปีท่ี 619 
รายการ ปีที ่1 ปีที่ 2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 ปีที ่6 

เงินเดือน 6,168,000 10,316,400 13,643,820 17,794,191  21,265,709 24,847,285 

เงินค่า
ประกนัสงัคม 

12,000 21,000 24,750 35,250 39,000 45,750 

เงินโบนสั - - - 1,414,000 1,698,000 1,982,000 

ค่าตรวจสอบ
บญัชี 

36,000 36,000 36,000 36,000 36,000 36,000 

ค่าใชจ่้าย
ส านกังาน 

6,482,588 9,065,176 11,497,764 11,497,764 16,424,940 19,207,528 

รวม 12,698,588 19,438,576 25,202,334 30,777,205 39,463,649 46,118,563 

 
 
 

 
19 มีการจ่ายเงินเดือนพนกังานเพิ่มมากขึน้ตามสาขาที่เพิ่มขึน้ตัง้แต ่ปีที่ 1-6 
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ตารางที่ 5.8 แสดงการประมาณการค่าใชจ่้ายทางการขายปีท่ี 1 - ปีท่ี 6 
รายการ ปีที่ 1 ปีที ่2  ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 ปีที ่6 

ค่าใชจ่้ายป้ายโฆษณาหนา้
ร้าน 

10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 

ค่าใชจ่้ายในการโฆษณาส่ือ 
Social Media 

250,000 300,000 200,000 200,000 200,000 200,000 

ค่าใชจ่้ายจดัโปรโมชัน่ลด
ราคา 20% 

200,000 200,000 200,000 200,000 200,000 200,000 

ค่าใชจ่้ายออกบูธงานต่างๆ 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 

ค่าใชจ่้ายท าเมนูใหม่ - - 45,000 - - - 

ค่าใชจ่้ายท าคลิปวีดิโอ
แนะน าอาหาร 

- - 70,000 - - - 

ค่าใชจ่้ายท าเวบ็เพจ - - - 10,000 - - 

ค่าใชจ่้ายท าคลิปวีดิโอ
แนะน าอาหารเล่า 
เร่ืองราว "ครอบครัว" 

- - - 200,000 - - 

รวม 520,000 570,000 585,000 680,000 470,000 470,000 

 
ตารางที่ 5.9 ค่าเส่ือมราคาและค่าตดัจ าหน่ายส่วนการบริหารและการขายในปีท่ี 1 - ปีท่ี 620 
รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 ปีที ่6 

ค่าเส่ือมราคา
เฟอร์นิเจอร์ต่างๆ 

18,000 36,000 54,000 72,000 90,000 90,000 

ค่าเส่ือมราคาอุปกรณ์
เคร่ืองครัว 

80,000 160,000 240,000 320,000 400,000 400,000 

ค่าเส่ือมราคาจาน ชาม 10,000 20,000 30,000 40,000 50,000 50,000 

 
 

 
20คา่เสื่อมสะสมเพิ่มมากขึน้ทกุปีตามเฟอรน์ิเจอร ์อปุรณเ์ครื่องครวั และจานชาม ที่เพิ่มจากการเปิดสาขาใหม่ 
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ตารางที่ 5.9 ค่าเส่ือมราคาและค่าตดัจ าหน่ายส่วนการบริหารและการขายในปีท่ี 1 - ปีท่ี 6 (ต่อ) 
รวม 108,000 216,000 324,000 432,000 540,000 540,000 

ค่าเส่ือมราคาสะสม 108,000 324,000 648,000 1,080,000 1,620,000 2,160,000 

 
 

5.2 แผนการเงิน กรอบเวลา 6 ปี (จ าแนกรายปี) 
 
5.2.1 แผนการเงินประเภทงบก าไรขาดทุน 

ตารางที่ 5.10 แสดงประมาณการงบก าไรขาดทุนปีท่ี 1 - ปีท่ี 6 
รายการ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 ปีที่ 6 

รายได้ 

รายไดจ้ากการ
ขาย 

34,229,300 50,613,675 67,222,750 91,003,500 107,107,000 119,840,000 

หกั-ตน้ทุนขาย
สินคา้ 

(26,350,000)  (32,387,500) (38,015,000)  (48,812,500)  (49,927,000)  (50,762,975)  

หกั-ค่าเส่ือมราคา
เคร่ืองจกัร 

- - - - -  - 

ก าไรขั้นต้น 7,879,300 18,226,175 29,207,750 42,191,000  57,180,000 69,077,025 

หกั-ค่าใชจ่้ายใน
การบริหาร 

(12,698,588) (19,438,576) (25,202,334) (30,777,205) (39,463,650) (46,118,563) 

หกั-ค่าใชจ่้ายใน
การขาย 

(520,000) (570,000) (585,000) (680,000) (470,000) (470,000) 

หกั-ค่าใชจ่้ายใน
การขนส่ง 

(432,000) (492,000) (552,000) (612,000) (672,000) (732,000) 

หกั-ค่าเส่ือมราคา
ส่วนการบริหาร
และการขาย 

(108,000) (216,000) (324,000) (432,000) (540,000) (540,000) 

ก าไรจากการ
ด าเนินการ 

(5,879,288)  (2,490,401)  2,544,416 9,689,795 16,034,350 21,216,462 

หกั-ดอกเบ้ียจ่าย - - - - - - 
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ตารางที่ 5.10 แสดงประมาณการงบก าไรขาดทุนปีท่ี 1 - ปีท่ี 6 (ต่อ) 
ก าไรก่อนหัก
ภาษีเงินได้นิติ
บุคคล 

(5,879,288) (2,490,401)  2,544,416   9,689,795  16,034,350  21,216,462  

หกั-ภาษีเงิน
ไดนิ้ติบุคคล 

- - (336,662)  (1,742,959) (3,011,870) (4,048,292) 

ก าไรสุทธิ (5,879,288)  (2,490,401)  2,207,754  7,946,836  13,022,480  17,168,169 

หกั-เงินปันผล
จ่าย 

- - - - (1,302,248)  (1,716,817)  

ก าไรหลงั
จ่ายเงินปันผล 

(5,879,288)  (2,490,401) (2,207,754)  7,946,836  11,720,232  15,451,352  

ก าไรสะสม (5,879,288)  (8,369,689) (6,161,935)  1,784,901  13,505,133  28,956,485  

หัก-ค่าเส่ือม
ราคา
เคร่ืองจักร 

- - - - - - 

 
5.2.2 แผนการเงินประเภทงบแสดงฐานะทางการเงิน 

ตารางที่ 5.11 แสดงฐานะทางการเงิน 
รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 ปีที่ 6 

สินทรัพย์ 

สินทรัพยห์มุนเวียน 

เงินสดและ
เงินสดใน
ธนาคาร 

4,312,250 412,712 1,156,311 863,402 2,623,279 8,081,890 16,349,766 

ลูกหน้ีการคา้ - - - - - - - 

สินคา้
ส าเร็จรูปคง
คลงั 

- - - - - - - 

รวมสินทรัพย์
หมุนเวียน 

4,312,250 412,712 1,156,311 863,402 2,623,279 8,081,890 16,349,766 

สินทรัพยไ์ม่หมุนเวียน 
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ตารางที่ 5.11 แสดงฐานะทางการเงิน (ต่อ) 
สินทรัพย์
ถาวร 

3,660,000 8,100,000  12,150,000 16,490,000 20,502,000 24,514,000 28,826,000 

ค่าเส่ือมราคา
สะสม
เคร่ืองจกัร 

- - - - - - - 

ค่าใชจ่้าย
ก่อน
ด าเนินการ 

27,750 - - - - - - 

ค่าเส่ือมราคา
สะสม 

- (108,000) (324,000) (648,000) (1,080,000) (1,620,000) (2,160,000) 

รวมสินทรัพย์
ไม่หมุนเวียน 

3,687,750 7,992,000  11,826,000  15,842,000  19,422,000  22,894,000   
26,666,000  

ทุนหุน้สามญั 8,000,000 8,404,712  12,982,311  16,705,402  22,045,279  30,975,890   
43,015,766  

ก าไรสะสม - (5,879,288) (8,369,689)  (6,161,935)   1,784,901  13,505,133  28,956,485  

รวมส่วนของ
ผู้ถือหุ้น 

8,000,000   2,525,424   4,612,622  10,543,467  23,830,180  44,481,023   
71,972,252  

 
5.2.3 แผนการเงินประเภทงบกระแสเงินสด 

ตารางที่ 5.12 แสดงประมาณการงบกระแสเงินสด 
รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 ปีที่ 6 

ก าไรสุทธิ - (5,879,288)  (2,490,401)  2,207,754 7,946,836  13,022,480  17,168,169 

ค่าเส่ือมราคา
เคร่ืองจกัร 

- - - - - - - 

ค่าเส่ือมราคา
ส่วนการ
บริหารและ
การขาย 

- (108,000) (216,000) (324,000)  (432,000) (540,000) (540,000) 

เจา้หน้ี
การคา้ 

- - - - - - - 

ลูกหน้ีการคา้ - - - - - - - 
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ตารางที่ 5.12 แสดงประมาณการงบกระแสเงินสด (ต่อ) 
สินคา้
ส าเร็จรูปคง
คลงั 

- - - - - - - 

ดอกเบ้ียจ่าย - - - - - - - 

ภาษีนิติ
บุคคล 

- - - (336,662)  (1,742,959) (3,011,870) (4,048,292) 

กระแสเงิน
สดจากการ
ด าเนินการ
รวม 

- (5,987,288) ( 2,706,401) 1,547,091  5,771,877  9,470,610  12,579,877 

เงินทุนใน
สินทรัพย์
ถาวร 

(3,660,000) (4,440,000) (4,050,000) (4,340,000) (4,012,000) (4,012,000) (4,312,000) 

เงินลงทุน
ก่อนการ
ด าเนินงาน 

- - - - - - - 

กระแสเงิน
สดจากการ
ลงทุนรวม 

(3,660,000) (4,440,000) (4,050,000) (4,340,000) (4,012,000) (4,012,000) (4,312,000) 

เงินสดจาก
การกูย้มื
ธนาคาร 

- - - - - - - 

เงินสดจาก
การออกหุน้
ทุน 

8,000,000 4,000,000 7,500,000 2,500,000 - - - 

เงินสดจ่าย
ปันผล 

- - - - - (1,302,248) (1,716,817) 

กระแสเงิน
สดจากการ
จัดหาเงิน
รวม 

8,000,000 6,500,000 7,500,000  2,500,000  - - - 
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ตารางที่ 5.12 แสดงประมาณการงบกระแสเงินสด (ต่อ) 
กระแสเงิน
สดสุทธิ 

4,340,000 (3,927,288)  743,599  (292,908)  1,759,877   5,458,610  8,267,877 

กระแสเงิน
สดตน้งวด 

- 4,340,000 412,712  1,156,311  863,402   2,623,279  8,081,890 

กระแสเงิน
สดสุทธิ
ปลายงวด 

4,340,000 412,712  1,156,311  863,402  2,623,279  6,779,642  14,632,949 

 
 

5.3 ผลการวเิคราะห์ความคุ้มค่าการลงทุนโครงการระยะเวลา 6 ปี 

ผลการตอบแทนการลงทุน ส าหรับร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious จะ
พิจารณาโดยการเปรียบเทียบเงินลงทุนทั้งหมดท่ีตอ้งเสียไปกบัผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุน
ในดา้นต่าง ๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 5.13 
ตารางที่ 5.13 แสดงผลตอบแทนการลงทุนส าหรับร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious 

รายการ ความหมาย มูลค่าท่ีค านวณ
ได้ 

ตน้ทุนถวัเฉล่ียถ่วงน ้าหนกั (Weight 
Average Cost of Capital: WACC) 

ค่าเฉล่ียของตน้ทุนหลงัหกัภาษีของ
แหล่งเงินทุนต่าง ๆ ของบริษทั 

22.3% 

มูลค่าปัจจุบนั (Net Present Value: 
NPV) 

ผลรวมมูลค่าปัจจุบนัของกระแสเงิน
สดรับ (จ่าย) สุทธิตลอดอายโุครงการ 

270,604.04 

อตัราผลตอบแทนภายใน (Internal 
Rate of Return: IRR) 

ผลตอบแทนระหวา่งกระแสเงินสดรับ
แต่ละปีตลอดอายโุครงการและจ านวน
สินเช่ือ 

23.10 % 

ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) ประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการจะ
ไดรั้บเงินลงทุนคืนทั้งหมด 

4 ปี 3 เดือน 

ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด 
(Discount Payback Period) 

ประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการจะ
ไดรั้บเงินลงทุนคืนทั้งหมด โดยคิดเป็น
มูลค่าปัจจุบนั 

6 ปี 2 เดือน 
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5.3.1 มูลค่าปัจจุบันสุทธิของโครงการ (Net Present Value: NPV) 
ส าหรับการวิเคราะห์ผลตอบแทนทางการเงินนั้น บริษทัฯจะพิจารณาจากมูลค่าปัจจุบนั

สุทธิของกระแสเงินสดส าหรับกิจการ (NPV of Free Cash Flow of The Firm) ซ่ึงมีมูลค่าปัจจุบนั
สุทธิ (NPV) เป็นบวก โดยมีมูลค่าเท่ากบั 270,604.04 บาท โดยใชอ้ตัราคิดลด (Discount Rate) จาก
ตน้ทุนทางการเงินถวัเฉล่ียถ่วงน ้าหนกัของกิจการ WACC (Weighted Average Cost of Capital) โดย
ใชสู้ตรการค านวณดงัน้ี 
 
   WACC = wdkd (1-T) + weke 
    = 0 (9.12%)(1-20%) + (1)(22.3%) 
    = 0 + (22.3)% 
    = 22.3% 
 โดยท่ี: 
  wd = สดัส่วนของหน้ีสิน 
  kd = อตัราผลตอบแทนท่ีเจา้หน้ีตอ้งการหรืออตัราดอกเบ้ียเงินกู ้
  T = อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 20% 
  we = สดัส่วนของผูถื้อหุน้ 
  ke = อตัราผลตอบแทนของผูถื้อหุน้ (Cost of Equity) 

ดงันั้นตน้ทุนทางการเงินเฉล่ียของกิจการ WACC จึงมีค่าเท่ากบั 22.3% 
การค านวณอตัราผลตอบแทนของผูถื้อหุ้น (Cost of Equity) ดว้ยวิธี CAPM โดย Risk 

Free Rate หาไดจ้ากการน าอตัราผลตอบแทนพนัธบตัรรัฐบาลอาย ุ6 ปีมาเฉล่ีย ส่วน Market Return 
หาไดจ้าก Market Cap ในตลาดหุ้นยอ้นหลงั 3 ปี ก าหนดใหค่้า Beta มีค่าเท่ากบั 1 จากสูตร Hamada 
โดยสามารถค านวณหาค่า Beta และ CAPM ไดด้งัต่อไปน้ี 

β(L) = β(U) [1+(1-T)(D/E)] 
     = 1 [1+(0.2)(0/1.0)] 
     = 1 
    ke = Rf+(Rm-Rf) β(L) 
     = 1.83%+(22.3%-1.83%)(1) 
     = 22.3% 
 โดยท่ี: 
  Rf = อตัราผลตอบแทนของหลกัทรัพยป์ราศจากความเส่ียง 
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  Rm = อตัราผลตอบแทนของตลาดหลกัทรัพย ์
  β(L) = อตัราความเส่ียงของผลตอบแทนของบริษทัฯ(Beta) 
 
 ดงันั้นอตัราผลตอบแทนของผูถื้อหุน้ (Cost of Equity) จึงมีค่าเท่ากบั 22.3 เปอร์เซ็นต ์
 

5.3.2 อตัราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return: IRR) 
ในการวิเคราะห์อตัราผลตอบแทนของโครงการ (IRR) บริษทัฯจะน าขอ้มูล Free Cash 

Flow ท่ีประมาณการไดม้าค านวณหาอตัราผลตอบแทน โดยใชส้มมติฐานเดียวกนักบัการวิเคราะห์
โดยใชว้ิธีมูลค่าสุทธิของโครงการ (NPV) ซ่ึงพบวา่บริษทัฯมี IRR เท่ากบั 23.10 เปอร์เซ็นต ์

 
5.3.3 ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 
ส าหรับการพิจารณาระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) จากกระแสเงินสดสุทธิสะสม

เพื่อบ่งบอก ระยะเวลาท่ีท าให้บริษทัไดเ้งินคืนจากปริมาณทุนท่ีลงทุน ซ่ึงพบว่าบริษทัฯสามารถ
ด าเนินกิจการและคืนทุนไดใ้นระยะเวลา 4 ปี 3 เดือน 

 
5.3.4 ระยะคืนทุนแบบคดิลด (Discounted Payback Period) 
ส าหรับการพิจารณาระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด (Discounted Payback Period) เพื่อลด

จุดอ่อนของการวิเคราะห์ระยะเวลาคืนทุนท่ีไม่ไดค้  านึงถึงค่าของเงินตามเวลา หรือกระแสเงินสด 
โดยใช้อตัราคิดลด (Discount Rate) ตาม WACC ในแต่ละปี พบว่ากิจการจะสามารถคืนทุนไดใ้น
ระยะเวลา 6 ปี 2 เดือน 

 
5.3.5 สรุปผลการวเิคราะห์การประเมินความคุ้มค่าการลงทุน 
จากการพิจารณาพบว่าร้านอาหารญ่ีปุ่น ของบริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั มีมูลค่าปัจจุบนั

สุทธิ (NPV) เป็นบวก โดยมีมูลค่าเท่ากบั 270,604.04 บาท และมีอตัราผลตอบแทนภายใน (IRR) 
เท่ากับ 20.3 เปอร์เซ็นต์ สูงกว่าอตัราผลตอบแทนเฉล่ียถ่วงน ้ าหนักของบริษทั (WACC เท่ากับ 
22.3%) รวมไปถึงมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) อยูท่ี่ 4 ปี 3 เดือน และมีระยะเวลาคืนทุนแบบ
คิดลด (Discounted Payback Period) อยู่ท่ี 6 ปี 2 เดือน เม่ือพิจารณาผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการ
ลงทุนในด้านมูลค่าปัจจุบันสุทธิ (Net Present Value: NPV) อัตราผลตอบแทนภายใน ( IRR) 
ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) และระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด (Discounted Payback Period) 
จะแสดงให้เห็นว่าธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่น บริษทั ซูพีเรีย ฟู๊ ด จ ากดั มีความคุม้ค่าต่อการลงทุนเพื่อ
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ผลตอบแทนระยะยาวแต่ใช้ระยะเวลานานในการคืนทุนจึงเหมาะสมส าหรับนักธุรกิจท่ีตอ้งการ
ผลตอบแทนระยะยาว 
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บทที่ 6 

การจัดการความเส่ียง และแนวทางรองรับความเส่ียง 
 
 

เน่ืองจากปัจจุบนัมีการปรับเปล่ียนของสถานการณ์ในธุรกิจเกือบทุกแขนง ซ่ึงรวมไป
ถึงธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีมีการปรับเปล่ียนอย่างต่อเน่ืองท าให้มีคู่แข่งทางการคา้เพิ่มมากยิ่งข้ึน 
เพราะฉะนั้นแลว้เพื่อการด าเนินกิจการเป็นไปตามท่ีเป้าหมายท่ีก าหนดไว ้จึงมีการประเมินความ
เส่ียง (Risk Management) ซ่ึงมีทั้งหมด 4 ดา้นไดแ้ก่ 
  
 

6.1 ความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk) 
ความเส่ียงดา้นการตลาดท่ีคาดการณ์ไวว้า่จะเกิดข้ึนมีดงัต่อไปน้ี 

1. มีการลงทุนดา้นส่ือออนไลน์และออฟไลน์แต่ยอดขายไม่เพิ่มข้ึน ซ่ึงการลงทุน 
ดา้นการตลาดตอ้งเสียเงินจ านวนมาก เพราะฉะนั้นทางบริษทัตอ้งมีการปรับเปล่ียนกลยทุธ์ใหเ้ท่าทนั
กบัสถานการณ์เพื่อให้ไดป้ระสิทธิภาพของการตลาดให้มากท่ีสุด ในจ านวนเงินท่ีจ ากดั เช่น ถา้การ
โฆษณาในส่ือออนไลน์ไม่ไดผ้ลใหล้ดปริมาณการโพสในส่ือ Social Media ต่างๆลง จากเดือนละ 4 
คร้ังเหลือ 3 คร้ังหรือพยายามจดัโปรโมชั่นในส่วนของลูกคา้ท่ีเป็นสมาชิกท่ีมี Line ID ของร้าน 
เพื่อใหลู้กคา้ท่ีเป็นสมาชิกของทางร้านมีความสนใจในส่วนของโปรโมชัน่พิเศษ เป็นตน้ 

2. ยอดขายท่ีต ่ากวา่เป้าหมายท่ีวางไว ้ทางกรรมผูจ้ดัการและทีมการตลาดตอ้งเขา้ 
ประชุมเพื่อวางกลุยทธ์ทางเป้าหมายใหม่ให้สอดคลอ้งกบัสถานการณ์ปัจจุบนั เช่น การเขา้ร่วมกบั
ธนาคารใดธนาคารหน่ึงเพื่อจดัโปรโมชัน่ลดราคา 15% เม่ือใชบ้ตัรเครดิตของธนาคารนั้น หรือ เขา้
ร่วมกบั Wongnai เพื่อซ้ืออาหารใน set ต่างๆในราคาท่ีคุม้ค่า มีทั้งราคา 499, 699 และ 999 บาท เป็น
ตน้ 
 

 
6.2 ความเส่ียงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 

ร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious มีการจดังบกระแสเงินสดเพื่อกรณีท่ีตอ้งใช้
เงินฉุกเฉิน โดยทุกคร้ังท่ีมีการใชเ้งินทางผูจ้ดัการทุกสาขาท่ีท าการด าเนินงานตอ้งแจง้ให้กรรมการ
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ผูจ้ดัการหรือผูอ้  านวยการฝ่ายปฏิบติัการทราบก่อนทุกคร้ัง และเงินก าไรท่ีไดจ้ากการขายทุกเดือนมี
การน าไปสะสมในงบกระแสเงินสดเพื่อใช้ด าเนินการเปิดสาขาถดัไปจนครบ 6 สาขา กรณีท่ีงบ
กระแสเงินสดไม่เพียงพอทางทีมการเงินและบญัชีสามารถขอระดมทุนเพิ่มจากผูถื้อหุน้ได ้โดยผูถื้อ
หุน้เลือกใหเ้งินตามความเหมาะสมและตามเปอร์เซ็นทข์องผูถื้อหุน้ 

 
 
6.3 ความเส่ียงด้านการเงิน (Credit Risk) 

เน่ืองจากร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious ด าเนินกิจการโดยไม่ไดใ้หเ้ครดิต
หรือกยูมืแก่องคก์รใดทั้งส้ิน จึงไม่มีความเส่ียงท่ีเกิดจากเครดิตท่ีส่งต่อธุรกิจได ้

 
 
6.4 ความเส่ียงด้านการปฏิบัติการ (Operation Risk) 

ความเส่ียงดา้นการปฏิบติัการท่ีคาดวา่จะเกิดข้ึนมีดงัต่อไปน้ี 
 
6.4.1 ปริมาณผู้ใช้บริการมากเกนิกว่าความสามารถในการให้บริการ 

- มีเกา้อ้ีนัง่รอส าหรับลูกคา้ท่ีท าการรอดา้นนอกร้าน จดัพนกังานเสริฟใหท้ าการ 
จดบนัทึกคิวให้ถูกตอ้ง น าเมนูอาหารให้ลูกคา้ดูเพื่อสั่งอาหารก่อนเพื่อเม่ือถึงเวลาเขา้ร้านลูกคา้
สามารถไดรั้บอาหารไดอ้ยา่งรวดเร็ว  

- กรณีเป็นช่วงพกัของพนกังาน ใหพ้นกังานเขา้มาประจ าต าแหน่งเตม็ท่ี เม่ือเกิด 
การนบัรายไดป้ระจ าวนัเกินเป้าหมายท าการหารเท่ากบัสดัส่วนของพนกังานทุกคน 
 

6.4.2 ลูกค้าไม่พงึพอใจกบัการบริการ 
- ช่องทางความไม่พึงพอใจการบริการคือบริเวณหนา้ร้าน ใหท้างผูจ้ดัการร้าน 

เขา้มารับทราบปัญหาและแกไ้ขเบ้ืองตน้ กรณีเกิดเหตุร้ายแรงให้ท าการปรึกษาหวัหนา้เชฟเบ้ืองตน้
ก่อน จากนั้นแจง้ทางผูอ้  านวยการฝ่ายปฏิบติัการทนัที ทางผูอ้  านวยการฝ่ายปฏิบติัการจะแจง้วิธีการ
แกปั้ญหา และมีการลดราคาอาหารท่ีลูกคา้รับประทาน 10% จากนั้นเม่ือถึงการประชุมเหตุการณ์ดา้น
ผลตอบรับของลูกค้าและปริมาณวตัถุดิบ โดยต้องท าการเล่าเหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึน เพื่อหาวิธีการ
แกปั้ญหาในคร้ังต่อไปใหร้วดเร็วและถูกตอ้ง 
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- ช่องทางความไม่พีงพอใจการบริการคือส่ือ Social Media ใหท้างทีมการตลาด 
ท่ีดูแลส่ือต่างๆท าการขอโทษและสอบถามลูกคา้ถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึน จากนั้นทีมการตลาดส่งเร่ืองให้
กรรมการผูจ้ ัดการท่ีท าการประชุมด้านการตลาดทั้ งส่วนของออฟไลน์และออนไลน์ โดยทาง
กรรมการผูจ้ดัการจะเป็นผูน้ าเหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึนเขา้ประชุมเหตุการณ์ดา้นผลตอบรับของลูกคา้และ
ปริมาณวตัถุดิบต่อไป 
 

6.4.3  พนักงานลาป่วย ลาหยุด หรือลาออก 
ทางผูอ้  านวยการฝ่ายปฏิบติัการ เป็นผูห้าบุคลากรเขา้มาทดแทน ในต าแหน่งท่ีว่างโดย

ถา้เกิดพนกังานลาป่วยหรือลาหยุดจึงท าการให้พนกังานท่ีมีอยู่เดิมท่ีอยู่สาขาเดียวกนัหรือสาขาอ่ืน 
เขา้มาท างานแทน โดยกรณีท่ีอยูส่าขาอ่ืนทางบริษทัจึงท าการออกค่าใชจ่้ายในการเดินทางให ้และมี
เบ้ียขยนัเพิ่มให้ ส่วนกรณีท่ีมีพนกังานลาออกทางผูอ้  านวยการฝ่ายปฏิบติัการท าการจดัหาพนกังาน
ใหม่ภายใน 1 เดือน  

 
6.4.4  การฟ้องร้องจากการท่ีผู้ใช้บริการ 
เม่ือมีเหตุการณ์ฉุกเฉินเกิดข้ึนท่ีลูกคา้ไม่พึงพอใจส่งผลกระทบถึงตวัลูกคา้และเกิดการ

ฟ้องร้อง ทางร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious ท าการประณีประนอมกับลูกค้าด้วยการ
เจรจาก่อน แต่เม่ือการเจรจาไม่ส าเร็จ ทางร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious จะท าการสู้คดี
โดยการจา้งทีมทนายและรวบรวมหลกัฐานเพื่อสู้คดีในชั้นศาลต่อไป ซ่ึงเหตุการณ์คร้ังน้ีอาจส่งผล
กระทบต่อภาพลกัษณ์ขององคก์รเพราะฉะนั้นแลว้เม่ือส้ินสุดคดีทางร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese 
delicious จะท าการประกาศตามส่ือ Social Media ต่างๆเพื่อใหลู้กคา้ท่านอ่ืนทราบถึงขอ้เทจ็จริงโดย
ทัว่กนั 
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ภาคผนวก 

 

 

แบบทดสอบความพึงพอใจของลูกคา้ในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious 

 แบบสอบถามชุดน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลกัสูตรการจดัการมหาบณัฑิต วิทยาลยั

การจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาความพึงพอใจของลูกคา้ในการ

รับประทานอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious โดยขอ้มูลท่ีไดรั้บจากแบบสอบถามชุดน้ี จะใชเ้พือ่

การศึกษาคน้ควา้เท่านั้น ค าตอบท่ีท่านตอบจะถือเป็นความลบั ผูว้ิจยัจะน าเสนอผลในภาพรวม

เท่านั้น จึงขอความกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถามตามความเป็นจริงใหม้ากท่ีสุด โดย

แบบสอบถามมีทั้งหมด 4 ส่วนคือ ขอ้มูลทัว่ไป ,ทศันคติของลูกคา้ต่อร้านอาหารญ่ีปุ่น, ความรู้สึก

ของลูกคา้ท่ีมีต่อร้านอาหาร Zuru Japanese delicious และ ความรู้สึกของลูกคา้ท่ีมีต่อ brand ของร้าน 

Zuru Japanese delicious 

ส่วนท่ี 1 : ขอ้มูลทัว่ไป   

ค าช้ีแจง : โปรดเลือกช่องท่ีคุณเห็นดว้ยกบัขอ้ความต่อไปน้ีมากท่ีสุด 

1.1 เพศ 

(  )  หญิง           (  ) ชาย 

1.2 อาย ุ

(  ) ต ่ากวา่ 20 ปี     (  ) 20-25 ปี    (  ) 26-30 ปี   (  ) 31-35 ปี   (  ) 36-40 ปี  

(  ) 41-45 ปี      (  ) มากกวา่ 45 ปี 

1.3 รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

(  ) ต ่ากวา่ 15,000 บาท   (  ) 15,000-30,000 บาท   (  ) 30,000-50,000 บาท  (  ) 50,000-

70,000 บาท (  ) มากกวา่ 70,000 บาท 
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1.4 อาชีพ 

(  ) พนกังานบริษทัเอกชน    (  )  ขา้ราชการ/รัฐวิสาหกิจ (  ) ธุรกิจส่วนตวั     

(  )  นกัเรียน/นกัศึกษา   (  )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ...........................) 

ส่วนท่ี 2 : ทศันคติต่อการบริโภคอาหารญ่ีปุ่น 

ค าช้ีแจง : โปรดเลือกช่องท่ีคุณเห็นดว้ยกบัขอ้ความต่อไปน้ีมากท่ีสุด 

2.1 ท่านมีความช่ืนชอบทานอาหารญ่ีปุ่นแบบใดมากท่ีสุด (ดูแนวโนม้ของประเภท

ร้านอาหารญ่ีปุ่น บอก (ตอบไดเ้พียงขอ้เดียว) 

(  )  แบบบุฟเฟต ์              (  )  แบบโอมากาเสะ                    (  )  A la carte 

2.2  เหตุผลท่ีท่านเลือกอาหารแบบขอ้ 2.1 เพราะเหตุใด (โปรดระบุ) 

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

2.3 ถา้ใหท่้านเลือก 2 ล าดบัแรกของสาเหตุในการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นของแต่ละ

ร้าน  

(  ) บรรยากาศของร้าน             (  ) ท่ีจอดรถสะดวกสบาย              (  )  วตัถุดิบท่ีสดใหม่    

(  ) รูปลกัษณ์ของเมนูอาหาร     (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ).................. 

2.4 อะไรเป็นตวัช้ีวดัถึงความสดของอาหารเช่นกล่ินคาวของปลา

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

2.5 ค่าใชจ่้ายท่ีพงึพอใจในการใชใ้นการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นแต่ละคร้ัง (ตอบได้

เพียงขอ้เดียว) 

(  ) นอ้ยกวา่ 500 บาท             (  ) 500-1,000 บาท                    (  ) 1,000-3,000 บาท 

(  )  มากกวา่ 3,000 บาท 

2.6 ร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีท่านประทบัใจไดแ้ก่ร้านใด (ตอบไดเ้พยีงขอ้เดียว) (Five’s 

Force,ความรุนแรงของการแข่งขนัธุรกิจ) 
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(  ) Zuru Japanese Delicious          (  ) MAGURO                  (  )  UMI    

(  ) Sushi Kanda                             (  )  Mizu Sushi          (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........... 

2.7 สาเหตุท่ีท่านประทบัใจในตวัร้านอาหารจาก ขอ้ 2.6 (โปรดระบุ) 

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

ส่วนท่ี 3 : ความรู้สึกของลูกคา้ท่ีมีต่อร้านอาหาร Zuru Japanese delicious 

ค าช้ีแจง : โปรดเลือกช่องท่ีคุณเห็นดว้ยกบัขอ้ความต่อไปน้ีมากท่ีสุด 

 3.1 ท่านรับประทานอาหารท่ีร้าน Zuru Japanese delicious บ่อยแค่ไหน  

 (  ) มากกวา่ 2 คร้ังต่อเดือน  (  ) 1-2 คร้ังต่อเดือน (  ) 1คร้ังต่อ 2-3 เดือน 

 (  ) 1คร้ังต่อ 6 เดือน  (  ) มารับประทานเป็นคร้ังแรก 

 3.2 สาเหตุท่ีท่านเลือกรับประทานอาหารท่ี Zuru Japanese delicious (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)

  

(  ) ใกลบ้ริเวณบา้น   (  ) เห็นตามส่ือ Social media เช่น Facebook IG Line   

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

 3.3  ท่านเคยทานร้านอาหารญ่ีปุ่น Zuru Japanese delicious สาขาใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 

ขอ้) 

 (  ) สาขา บางนา   (  ) สาขา รามอินทรา   (  ) สาขาเยน็อากาศ 

 3.4 ท่านเคยรับขอ้มูลการจดัโปรโมชัน่ของร้าน Zuru Japanese delicious ทางไหนบา้ง 

(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

 (  ) Facebook   (  ) IG    (  ) Line 

 (  ) View board    (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ).................  
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3.5 ท่านคิดวา่ท่ีตั้งของร้านเป็นท าเลท่ีดีใช่หรือไม่ (เฉพาะสาขาท่ีท่านรับประทานอาหาร

อยู)่  

 (  ) ใช่    (  ) ไม่ใช่ 

 3.6 ถา้ท่านเคยรับประทานอาหารท่ี Zuru Japanese delicious มากกวา่ 2 สาขา รสชาติของ

อาหารท่ีท่านไดรั้บประทานแต่ละสาขามีความเหมือนกนั ใช่หรือไม่  

 (  ) ใช่    (  ) ไม่ใช่ 

3.7  นอกเหนือจากร้าน Zuru Japanese delicious ท่านเลือกรับประทานอาหารญ่ีปุ่นร้าน

ใดบา้งในบริเวณเดียวกนั  (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

(  )  Sushi Hiro   (  ) Sushi Hana     (  ) MAGURO    (  )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................ 

3.8  ท่านรู้จกัและรู้สึกช่ืนชอบเชฟของเราหรือไม่  

(  ) ใช่    (  ) ไม่ใช่ 

3.9 ท่านมีความพึงพอใจในร้าน Zuru Japanese delicious ใช่หรือไม่  

 (  ) ใช่    (  ) ไม่ 

3.10  คะแนนความพึงพอใจของอาหารและวตัถุดิบท่ีทางร้าน Zuru Japanese delicious คดั

สรร (เตม็ 5 คะแนน)  

(  ) 5  (  ) 4  (  ) 3  (  ) 2   (  ) 1  (  ) 0 

3.11  มีส่ิงใดในร้าน Zuru Japanese delicious ท่ีท่านไม่พงึพอใจ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

(  ) อาหารไม่สดใหม่  (  ) รูปลกัษณ์ของอาหาร   (  ) ความสะดวกสบาย เช่น 

โต๊ะ เกา้อ้ี 

(  ) การท่ีร้านท า remenu ท าใหอ้าหารท่ีท่านชอบหายไป      (  ) อาหารมาชา้    (  ) ราคาแพง

เกินไป 

(  ) ไม่มี     (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)......................... 
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3.12 ค  าแนะน าในการปรับปรุงเพื่อใหร้้านอาหาร Zuru Japanese delicious ดีข้ึน 

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

3.13  เม่ือท่านตอ้งการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะ ท่านนึกถึงร้านใดเป็นร้าน

แรก  (ตอบไดข้อ้เดียว) 

(  ) Zuru Japanese delicious     (  ) MAGURO  (  ) UMI 

 (  ) Sushi Kanda      (  )  Mizu Sushi  (  ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............. 

3.14 สาเหตุท่ีท่านเลือกร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะจากดา้นบนท าไมท่านถึง

ประทบัใจร้านนั้น

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

3.15 ภาพของอาหารท่ีไดห้มือนกบัรูปภาพในเมนูหรือส่ือทาง Social media ต่างๆ  

 (  ) ใช่    (  ) ไม่ใช่ 

3.16 ถา้ร้าน Zuruเปิดสาขาเพิ่มท่ีเดอะคริสตนั เลียบด่วนรามอินทรา ท่านจะไปทานใช่

หรือไม่  

 (  ) ใช่    (  ) ไม่ 

 3.17 ถา้ร้าน Zuruเปิดสาขาเพิ่มท่ีราชพฤกษ ์ท่านจะไปทานใช่หรือไม่  

 (  ) ใช่    (  ) ไม่ 
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ส่วนท่ี 4 ความรู้สึกของลูกคา้ท่ีมีต่อ brand ของร้าน Zuru Japanese delicious 

 ค าช้ีแจง : โปรดเลือกช่องท่ีคุณเห็นดว้ยกบัขอ้ความต่อไปน้ีมากท่ีสุด  

 4.1 จากภาพสญัลกัษณ์ของร้านอาหาร Zuru Japanese delicious ใหค้วามรู้สึกแบบใด 

 

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

 4.2  ภายใต ้Slogan ปราณีตในวิถีญ่ีปุ่นดว้ยราคาท่ีจริงใจ ท่านเห็นดว้ยกบั Slogan ดงักล่าว

หรือไม่ 

 (  ) ใช่   (  ) ไม่ใช่ 

 4.3 เม่ือท่านไดรั้บประทานอาหารท่ีร้าน Zuru Japanese delicious ท่านมีความรู้สึกแบบใด 

(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

 (  ) อบอุ่นเป็นกนัเอง      (  ) มีความทนัสมยั         (  ) สวา่งสดใส  

 (  ) มีความดั้งเดิม       (  ) สบายตา                            (  ) อ่ืนๆ(โปรดระบุ)................ 

 4.4 ท่านรู้วา่สญัลกัษณ์นกกระเรียนในแบบฉบบัของชาวญ่ีปุ่นหมายถึงการมีอายท่ีุยนืยาว 

 (  ) ใช่   (  ) ไม่ใช่ 

4.5 ท่านรู้วา่ตราสญัลกัษณ์ของร้าน Zuru Japanese delicious หมายถึงนกกระเรียน 

 (  ) ใช่   (  ) ไม่ใช่ 

 4.6 ท่านสามารถจ าสญัลกัษณ์ของร้าน Zuru Japanese delicious ได ้

 (  ) ใช่   (  ) ไม่ใช่ 
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 4.7 ถา้ใหท่้านเลือกตราสญัลกัษณ์แบบนกกระเรียนท่านจะเลือกแบบใด (ตอบไดข้อ้เดียว) 

 (  ) แบบเดิม    (  )     (  )   

                                                                        

 (  )     (  )   

                                        

4.8  ถา้ใหท่้านเลือก Packaging เม่ือท่านตอ้งการน าอาหารกลบับา้นท่านจะเลือกแบบใด 

(ตอบไดข้อ้เดียว) 

 (  ) แบบเดิม                   (  )       (  ) 

                                             

(  )    (  )    (  )  

                                      

4.9 ถา้ใหท่้านเลือก 2 ล าดบัแรกการจดัโปรโมชัน่ของทางร้านท่านจะเลือกแบบใด  

 (  ) จดั set เมนูพิเศษตามเทศกาลในราคาพิเศษ 

 (  ) ลด 20% ส าหรับเมนูยอดฮิตเช่น ขา้วผดัปูสไปเดอร์ 
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 (  ) สะสม point ในบตัรสมาชิกโดยค่าอาหาร 100 บาทแลกกบั 1 point แลว้น าจ านวน point 

แลกกบัอาหารท่ีจดัโปรโมชัน่ เช่น 20 point แลกกบัไอศกรีมนมฮอกไกโด 

 (  ) สมคัรสมาชิกในราคา 500 บาทในคร้ังแรกสามารถลดราคาอาหาร 10 % ในคร้ังต่อๆไป 

 (  ) ทานอาหารเกิน 3,500 บาท แถมฟรีขา้วป้ันหนา้ปลาแซลมอน 1 ค า 

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