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การจดัท าแผนธุรกิจร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย สามารถส าเร็จ
ลุล่วงไปไดด้้วยความช่วยเหลือจาก ผศ.ดร.พลัลภา ปิติสันต์ อาจารยท่ี์ปรึกษาของผูว้ิจยั ซ่ึงไดช้ี้แนะ
แนวทางการด าเนินการท าวิจยัท่ีถูกตอ้ง ช่วยตรวจสอบแกไ้ขขอ้บกพร่องต่างๆ ดว้ยความละเอียดถ่ีถว้น 
และดว้ยความเอาใจใส่ดว้ยดีเสมอมา รวมถึงอาจารยกิ์ตติชยั ราชมหา ท่ีให้ความกรุณามอบความรู้และ
ช้ีแนะแนวทางการท าแผนการเงิน ท าให้แผนธุรกิจน้ีส าเร็จไดอ้ยา่งครบถว้น จึงขอขอบพระคุณอาจารย์
เป็นอยา่งสูงมา ณ ท่ีน้ี 

ผูว้ิจยัขอขอบพระคุณเหล่าคณาจารยว์ิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดลทุกท่าน ท่ีได้
มอบความรู้และแนวทางอนัเป็นประโยชน์ต่อการท าแผนธุรกิจ ท าใหผู้ว้ิจยัไดมี้ความคิดและแนวทางท่ี
จะสร้างธุรกิจของตนเองในอนาคต ขอขอบคุณเพื่อนสาขาการจดัการธุรกิจ โครงการ 4+1 รุ่น 20B ทุก
คนโดยเฉพาะอย่างยิ่ง นางสาวโชติกา สุวพนัธ์วฒันา และนายวิษณุ ตนัติวิท ท่ีคอยให้ความช่วยเหลือ 
สนบัสนุนและเป็นก าลงัใจท่ีดีเสมอมา 

ขอขอบคุณ นายศรัณย ์ศกัด์ิสุวรรณ ผูใ้ห้ค  าแนะน าในการท าธุรกิจร้านเบเกอร่ี รวมถึง
องคป์ระกอบในการจดัท าแผนธุรกิจน้ี อีกทั้งเป็นผูส้นบัสนุนและใหก้ าลงัใจท่ีดีมาโดยตลอด 

สุดท้ายน้ีผู ้วิจ ัยขอกราบขอบพระคุณครอบครัวแสงตระกูลกมล ท่ีคอยให้ความ
ช่วยเหลือและเป็นก าลงัใจท่ีส าคญัอยา่งยิง่ ผูว้จิยัหวงัวา่สารนิพนธ์ฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่บุคคล
ท่ีสนใจและหากมีขอ้ผดิพลาดประการใด ผูว้จิยัขอนอ้มรับไวเ้พียงผูเ้ดียว 
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บทคดัยอ่ 
แนวโน้มของอุตสาหกรรมพบว่าอุตสาหกรรมเบเกอร่ีในประเทศไทยมีแนวโน้มการ

เติบโตอยา่งต่อเน่ือง เฉล่ีย 7% ต่อปี (ประเวศวุฒิ ไรวา, 2559) การพฒันาสินคา้จะเป็นการปรับรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ให้ทันสมัย พกพาง่าย เพื่อให้ตอบโจทย์การบริโภคนอกบ้าน (On-the-go) เพิ่มความ
สะดวกสบายในการรับประทานมากยิ่งข้ึน (Marketeer, 2017) การท าส่วนผสมท่ีดีต่อสุขภาพ เพื่อตอบ
โจทยผ์ูบ้ริโภคท่ีหนัมาใส่ใจสุขภาพ หรือแมก้ระทัง่การคดัสรรส่วนผสมเพื่อตอบโจทยก์ลุ่มลูกคา้แบบ
เฉพาะกลุ่ม ก็เป็นอีกทางเลือกหน่ึงท่ีสามารถตอบสนองกลุ่มผูบ้ริโภคมากข้ึนได ้(กนกวรรณ การณ์เกตุ, 
2562) 

ดงันั้น การศึกษาวตัถุดิบหลกัของขนมปัง นัน่คือ แป้ง จึงเป็นส่ิงส าคญัในการพฒันาขนม
ปังเพื่อตอบโจทยก์บัผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่มได้ ซ่ึงจากการศึกษาพบว่า โปรตีนในขนมปังท่ีผูบ้ริโภคมี
อาการแพก้นัมากและมีอตัราการแพเ้พิ่มข้ึนเร่ือยๆ คือ กลูเตน  (สุภชัญา เตชะชูเชิด, 2560) โดยมกัจะพบ
กลูเตนไดใ้นแป้งสาลี (ส านกัคณะกรรมการอาหารและยา, 2560) ซ่ึงท าให้เกิดอาการแพต่้างๆตามมา 
อาทิเช่น ทอ้งอืด ทอ้งเสีย แก๊สในกระเพาะอาหาร ผืน่คนั คล่ืนไส้ อาเจียน เป็นตน้ 

ดงันั้นการคิดสูตรขนมปังข้ึนมาใหม่ท่ีไม่มีกลูเตน (Gluten free) จึงเป็นทางเลือกท่ีดีต่อผู ้
ท่ีแพก้ลูเตนในขนมปังได ้
 
ค าส าคญั : เบเกอร่ี/ ปราศจากกลูเตน/ แป้งขา้ว 
 
75 หนา้ 
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บทที ่1 

โอกาสและความน่าสนใจของธุรกจิ 
 

 

1.1 ทีม่า และความส าคญั 
 จากการศึกษาแนวโนม้ของอุตสาหกรรมพบวา่อุตสาหกรรมเบเกอร่ีในประเทศไทยมี

แนวโน้มการเติบโตอย่างต่อเน่ือง ตั้งแต่ปี 2559-2560 ตลาดเบเกอร่ีของไทยมีการเติบโตเฉล่ีย 7% 
ต่อปีมูลค่าประมาณ 22.3 พนัลา้นบาท แบ่งเป็นขนมปัง 12.8 พนัลา้นบาท เคก้ 5 พนัลา้นบาท พาย
และขนมอบ 4.4 พนัลา้นบาท (ประเวศวุฒิ ไรวา, 2559) แนวโน้มการพฒันาสินคา้จะเป็นการปรับ
รูปแบบผลิตภณัฑ์ให้ทนัสมยั พกพาง่าย เพื่อให้ตอบโจทยก์ารบริโภคนอกบา้น (On-the-go) เพิ่ม
ความสะดวกสบายในการรับประทานมากยิ่งข้ึน (Marketeer, 2017) การท าส่วนผสมท่ีดีต่อสุขภาพ 
เพื่อตอบโจทยผ์ูบ้ริโภคท่ีหนัมาใส่ใจสุขภาพ หรือแมก้ระทัง่การคดัสรรส่วนผสมเพื่อตอบโจทยก์ลุ่ม
ลูกค้าแบบเฉพาะกลุ่ม ก็เป็นอีกทางเลือกหน่ึงท่ีสามารถตอบสนองกลุ่มผู ้บริโภคมากข้ึนได้ 
(กนกวรรณ การณ์เกตุ, 2562) ดงันั้น การศึกษาวตัถุดิบหลกัของขนมปัง นัน่คือ แป้ง จึงเป็นส่ิงส าคญั
ในการพฒันาขนมปังเพื่อตอบโจทยก์บัผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่มได ้ซ่ึงจากการศึกษาพบว่า โปรตีนใน
ขนมปังท่ีผูบ้ริโภคมีอาการแพก้นัมากและมีอตัราการแพเ้พิ่มข้ึนเร่ือยๆ คือ กลูเตน 1 (สุภชัญา เตชะชู
เชิด, 2560) โดยมกัจะพบกลูเตนไดใ้นแป้งสาลี (ส านกัคณะกรรมการอาหารและยา , 2560) ซ่ึงท าให้
เกิดอาการแพต่้างๆตามมา อาทิเช่น ทอ้งอืด ทอ้งเสีย แก๊สในกระเพาะอาหาร ผื่นคนั คล่ืนไส้ อาเจียน 
เป็นตน้ (กองบรรณาธิการ HD, 2561) ดงันั้นการคิดสูตรขนมปังข้ึนมาใหม่ท่ีไม่มีกลูเตน (Gluten 
free) จึงเป็นทางเลือกท่ีดีต่อผูท่ี้แพก้ลูเตนในขนมปังได ้

 
 
 
 

 

                                                 
1 กลูเตน หมายถึง โปรตีนท่ีมีในเมล็ดธญัพืชบางชนิดท่ีผูบ้ริโภคบางกลุ่มแพ ้ไดแ้ก่ ขา้วสาลี ขา้วไรย ์ขา้วบาร์เลย ์
ขา้วโอต๊ หรือสายพนัธ์ุลูกผสมของธญัพืชดงักล่าว ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีไม่ ละลายในนา้ และไม่ละลายในนา้เกลือความ
เขม้ขน้ 0.5 โมลาร์ (Molar, M) (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2560) 
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1.2 การวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกจิ (แรงกดดัน 5 ประการ – Five Forces) 
แรงกดดันที ่1 : ความรุนแรงของการแข่งขันภายในอุตสาหกรรม 
• จากขอ้มูลพบว่าสินคา้อาหารในหมวดหมู่ไม่มีกลูเตนมีอตัราการเติบโตทางธุรกิจ

ถึง 136 เปอร์เซ็นตใ์นช่วงปี 2556-2558 ส่งผลให้ในปี 2563 น้ีธุรกิจท่ีมีแป้งเป็นส่วนผสมหลกัเร่ิมมี
การปรับเปล่ียนจากการใช้แป้งสาลี เป็นแป้งชนิดอ่ืนท่ีปลอดกลูเตนมากยิ่งข้ึน (วิมาลี วิวฒันกุล
พาณิชย,์ 2562) (+) 

• จากข้อมูลในปัจุบนัพบว่าจ านวนผูป้ระกอบการท่ีผลิตขนมปังไม่มีกลูเตนใน
ประเทศไทยนั้นยงัมีนอ้ยราย (อุตสาหกรรมเบเกอร่ี, 2563) (+) 

• มีขอ้จ ากดัดา้นวตัถุดิบในการผลิตเบเกอร่ีท่ีไม่มีกลูเตน เน่ืองจากตอ้งคดัสรร แป้ง
และส่วนผสมท่ีไม่มีกลูเตนจริงๆ เพื่อไม่ให้เกิดอาการแพต่้อผูบ้ริโภคท่ีแพก้ลูเตนได ้(วิมาลี วิวฒัน
กุลพาณิชย,์ 2562) (-) 

ดงันั้นสรุปไดว้า่เน่ืองจากจ านวนคู่แข่งท่ียงัคงมีอยูน่อ้ยราย อีกทั้งการเติบโตของธุรกิจ
น้ียงัคงเติบโตมากข้ึน ดงันั้นความรุนแรงของการแข่งขนัในอุตสาหกรรมน้ีส่งผลกระทบเชิงบวกต่อ
ธุรกิจ (+) 

 
แรงกดดันที ่2 : อุปสรรคการเข้ามาแข่งขันในตลาดของผู้แข่งขันหน้าใหม่ 
•  ปัจจุบนัมีช่องทางการจดัจ าหน่ายสินคา้และการส่งมอบสินคา้ให้ไปถึงยงัมือลูกคา้

มากมายทั้งออนไลน์และออฟไลน์ ท าให้อุปสรรคต่อการเขา้สู่ช่องทางการจดัจ าหน่ายต ่า (ชมรมบวั
หลวงเอสเอม็อี, 2562) (+) 

•  จากขอ้มูลพบวา่ร้านเบเกอร่ี ขนมปังในปัจจุบนัมีความหลากหลายของเมนูจ านวน
มาก และหมุนเวียนเปล่ียนไปตามกระแสสังคมท่ีเขา้มาในแต่ละช่วงท าให้เกิดความแปลกใหม่ต่อผู ้
ซ้ืออยูส่ม  ่าเสมอ (Branding Champ, 2019) (-) 

• เงินทุนท่ีจะใช้ในการเร่ิมต้นธุรกิจเบเกอร่ีนั้นไม่มาก อีกทั้งในปัจจุบันมีแหล่ง
สถาบนัการเงินท่ีสามารถกูย้ืมเพื่อการท าธุรกิจมากมาย ซ่ึงเง่ือนไขต่างๆนั้นข้ึนอยูก่บัแต่ละสถาบนั
การเงินก าหนด (Bkklovehoro, 2020) (+) 

• ปัจจุบนัร้านคา้เบเกอร่ี ขนมปังต่างๆ มีการตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค
มากกว่าการรับประทานเบเกอร่ี แต่ย ังสามารถตอบโจทย์ด้านไลฟ์สไตล์ได้อีกด้วย (Daisy 
Carrington, 2019) (+) 
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ดงันั้นสรุปไดว้า่เน่ืองจากมีช่องทางในการจดัจ าหน่ายสินคา้และส่งมอบสินคา้ท่ีช่วยลด
อุปสรรคของการจดัจ าหน่าย อีกทั้งการลงทุนท่ีใช้เร่ิมตน้ธุรกิจไม่มาก ดงันั้นอุปสรรคการเขา้มา
แข่งขนัในอุตสาหกรรมน้ีส่งผลกระทบเชิงบวกต่อธุรกิจ (+)  
 

แรงกดดันที ่3 : อ านาจการต่อรองของผู้ซ้ือ 
• เน่ืองจากร้านขนมปังท่ีไม่มีกลูเตนยงัมีอยู่น้อยรายในกรุงเทพมหานคร ท าให้ 

ผูบ้ริโภคท่ีแพส้ารกลูเตนไม่สามารถเลือกร้านเบเกอร่ีไดม้ากนกั (อุตสาหกรรมเกอร่ี, 2563) (+) 
• ส าหรับผูบ้ริโภคท่ีไม่มีการแพข้องสารกลูเตนโดยเฉพาะ จะมี Switching cost ต ่า 

เ น่ืองจากในสังคมปัจจุบันผู ้บริโภคพร้อมท่ีจะเปล่ียนหรือลองสินค้าใหม่ๆ ร้านใหม่ เพื่อ
ประสบการณ์และรสชาติท่ีแปลกใหม่มากข้ึน (Branding Champ, 2019) (+) 

•  จากงานวิจยัพบวา่ ผูบ้ริโภคในยคุปัจจุบนัเลือกท่ีจะซ้ือสินคา้มาจากความชอบเป็น
หลกั รองลงมาคือรสชาติ และคุณค่าเป็นล าดบัถดัมา (Cheechongruay, 2019) (+) 

ดงันั้นสรุปไดว้่าเน่ืองจากร้านขนมปังหรือเบเกอร่ีไม่มีกลูเตนยงัมีอยู่น้อยราย ดงันั้น
อ านาจการต่อรองของผูซ้ื้อส่งผลกระทบเชิงบวกต่อธุรกิจ (+)  

 
แรงกดดันที ่4: อ านาจการต่อรองผู้ขายวตัถุดิบ 
• ผูข้ายวตัถุดิบโดยเฉพาะแป้งท่ีไม่มีกลูเตนมีจ านวนน้อยรายในตลาดเม่ือเทียบกบั

แป้งท่ีใชท้  าเบเกอร่ีปกติ (Adrenalinerush, 2018) (-) 
• Supplier บางรายมีการขยายธุรกิจเอง โดยผลิตเบเกอร่ี ขนมปังเพิ่มเติมจากเดิมท่ีมี

เพียงแค่แป้งท่ีเป็นวตัถุดิบหลกัเท่านั้น ซ่ึงถือเป็นคู่แข่งส าคญัทางการตลาดได ้(Vistacafe, 2020) (-) 
• ไม่มี Switching cost ในการเปล่ียนแปลงแหล่งของวตัถุดิบ เน่ืองจากในปัจจุบนัเร่ิม

มีหลายหยว่ยงานท่ีพฒันาและคิดคน้แป้งท่ีไม่มีกลูเตน จากวตัถุดิบหลกัในประเทศไทยและวางขาย
ในตลาดมากข้ึน (วชัราภรณ์ สนทนา, 2562) (+) 

ดงันั้นสรุปไดว้่าเน่ืองจากผูข้ายวตัถุดิบมีน้อยราย ดงันั้นอ านาจการต่อรองของผูข้าย
วตัถุดิบส่งผลกระทบเชิงลบต่อธุรกิจ (-) 

 
แรงกดดันที ่5 : ภัยคุกคามจากสินค้าทดแทน 
• สินคา้ทดแทนอาหารประเภทขนมปังไม่มีกลูเตนท่ีให้พลงังานและความอ่ิม อาทิ

เช่น ประเภทขา้ว เป็นตน้ (รักบา้นเกิด, 2562) (-) 
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• ความสะดวกสบายในการพกพา การรับประทานในเวลาท่ีเร่งรีบของสินคา้ทดแทน
ต่างๆยงันอ้ยกวา่อาหารประเภทขนมปัง (ศูนยอ์จัฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2558) (+) 

ดงันั้นสรุปไดว้า่เน่ืองจากสินคา้ทดแทนอ่ืนๆสามารถหาไดง่้ายในตลาด อีกทั้งมีความ
หลากหลายของสินคา้ทดแทน ดงันั้นภยัคุกคามจากสินคา้ทดแทนส่งผลกระทบเชิงลบต่อธุรกิจ (-) 
     
ตาราง 1.1 แสดงสรุปการวิเคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจจากแรงกดดนั 5 ประการ 

แรงกดดัน 5 ประการ ผลกระทบต่อธุรกจิ 

ความรุนแรงของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม 
(Intensity of competitive rivalry) 

+ 

อุปสรรคการเขา้มาแข่งขนัในตลาดของผูแ้ข่งขนัหนา้ใหม่ 
(Threat of new entrants) 

+ 

อ านาจต่อรองของผูซ้ื้อ 
(Bargaining power of customers (buyers)) 

+ 

อ านาจต่อรองของผูข้ายวตัถุดิบ 
(Bargaining power of suppliers) 

- 

ความเส่ียงของสินคา้ทดแทน 
(Threat of substitute product or services) 

- 

 
หมายเหตุ (+) หมายถึง เป็นผลดีต่อธุรกิจ 
                 (–) หมายถึง เป็นผลเสียต่อธุรกิจ 

  
 เม่ือพิจารณาแรงกดดนัในดา้นต่างๆ ทั้ง 5 ประการ ดงัตารางท่ี 1.1 พบวา่การท่ีจะเขา้ไป
ด าเนินธุรกิจในอุตสากหรรมเบเกอร่ีน้ีมีความน่าสนใจ เน่ืองจาก ปัจจยัหลายๆดา้นในการสนบัสนุน
ผู ้เล่นหน้าใหม่ ถึงแม้ว่าจะมีปัจจัยเส่ียงในด้านอ านาจการต่อรองของผู ้ขายวตัถุดิบ แต่หาก
ผูป้ระกอบการสามารถหาสูตรใหม่ๆหรือการผลิตขนมปังจากแป้งขา้วไทยอ่ืนๆไดเ้องก็จะเป็นขอ้
ไดเ้ปรียบและสร้างจุดเด่นใหก้บัธุรกิจในอนาคตได ้
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1.3 วสัิยทศัน์ พนัธกจิ และเป้าหมาย (Vision, Mission and Goals) 
 
 1.3.1 วสัิยทศัน์ (Vision) 
 ร้านขนมปังไม่มีกลูเตน (Gluten free) อนัดับหน่ึงส าหรับผูแ้พก้ลูเตน รสชาติอร่อย 
สะอาด ปลอดภยั เพิ่มทางเลือกใหม่ใหก้บัผูท่ี้ใส่ใจสุขภาพ 
 
 1.3.2 พนัธกจิ (Mission) 
 เป็นธุรกิจร้านขนมปังส าหรับผูแ้พก้ลูเตนในแป้งสาลีท่ีเป็นส่วนผสมในขนมปัง โดยมี
แนวทางการปฏิบติัมีดงัน้ี 

1. คิดค้นและพฒันาสูตรของขนมปังอย่างสม ่าเสมอ เพื่อสร้างความ
แปลกใหม่ใหก้บัลูกคา้ 

2. รักษามาตรฐานการผลิตใหมี้คุณภาพ สะอาด ปลอดภยั 
3. สร้างความสัมพนัธ์ท่ีดีต่อลูกคา้ 

 
 1.3.3 เป้าหมาย (Goals) 
  เป้าหมายระยะส้ัน (ปีที ่1) 

1. สร้างช่ือเสียงให้เป็นท่ีรู้จกัแก่กลุ่มเป้าหมาย คือ กลุ่มผูบ้ริโภคเบเกอร่ี 
ทั้งผูท่ี้แพส้ารกลูเตนและไม่แพส้ารกลูเตน ในกรุงเทพมหานคร โดยวดัระดบั Brand awareness ใน
ลูกคา้จ านวน 100 คน อยา่งนอ้ยร้อยละ 70 สามารถจดจ าสินคา้ได ้(Brand recognition)  

2. สร้างระดบัความพึงพอใจของลูกคา้ในสินคา้และบริการไม่ต ่ากวา่ร้อย
ละ 70 จากการส ารวจโดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจ 

3. ท ายอดขายไม่ต ่ากวา่ปีละ 1,000,000 บาท 2  
 
เป้าหมายระยะกลาง (ปีที ่2) 
1. รักษาระดบัความพึงพอใจของลูกคา้เก่าในสินคา้และบริการไม่ต ่ากวา่

ร้อยละ 80 จากการส ารวจโดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจ 
2. เพิ่มจ านวนลูกค้าใหม่ โดยการประชาสัมพนัธ์ทางการตลาดอย่าง

ต่อเน่ือง เช่น การโฆษณาผา่นส่ืออิเล็กทรอนิกส์ต่างๆ เป็นตน้ (Digaital Marketing, 2018) 

                                                 
2 จากการประเมินยอดขายในบทท่ี 5  
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3. มีอตัราการเติบโตของยอดขายเพิ่มข้ึน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 ของ
ลูกคา้เดิมและลูกคา้ใหม่ 3 
  เป้าหมายระยะยาว (ปีที ่3) 

1. ในระยะยาวเม่ือกิจการสามารถด าเนินงานจนเติบโตไดร้ะดบัหน่ึงควร
ท่ีจะท าการขยายร้านเพื่อรองรับลูกค้าได้มากข้ึน เช่น การเพิ่มเมนูเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ เป็นต้น 
(Global inspired, 2020) 

2. มีอตัราการเติบโตของยอดขายเพิ่มข้ึน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 ของ
ลูกคา้เดิมและลูกคา้ใหม่ 4 
 
 

1.4 การวเิคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) 
การวิเคราะห์ SWOT ของการเปิดร้านขนมปังท่ีไม่มีกลูเตน โดยเปรียบเทียบกบัร้านเบ

เกอร่ีท่ีผลิตขนมปังไม่มีกลูเตน ในกรุงเทพมหานคร ไดแ้ก่ Verasu, The Oven Farm, Theera Healthy 
Bake Room, Meloliz Healthy และ Rice bakery  

 
 Strengths (จุดแข็ง) 

- เจา้ของกิจการเป็นผูดู้แลกิจการเอง สามารถดูแลลูกคา้ไดด้ว้ยตนเอง ท าให้เขา้ใจ
และสามารถพฒันาธุรกิจไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 

- มีท่ีปรึกษาเป็นเชฟดา้นขนม สามารถปรึกษาดา้นสูตรขนม และแหล่งวตัถุดิบได ้
 

 Weakness (จุดอ่อน) 
- ไม่มีประสบการณ์ในการท าธุรกิจน้ีมาก่อน 
- เน่ืองจากตอ้งการเป็นธุรกิจแบบ Homemade ดงันั้นจ านวนสินคา้ต่อวนัจะน้อย 

ตามก าลงัการผลิตในแต่ละวนั 
- เน่ืองจากเป็นธุรกิจเปิดใหม่จึงมีจุดอ่อนดา้นเงินทุน   

  
 Opportunities (โอกาส) 

                                                 
3 จากการประมาณการงบก าไรขาดทุนในบทท่ี 5  
4 จากการประมาณการงบก าไรขาดทุนในบทท่ี 5 
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- การเขา้มาของ Social network สามารถโฆษณาร้านและสินคา้ของร้านไดส้ะดวก
และรวดเร็วมากข้ึน (Branding Champ, 2019) 

-   เน่ืองจากความตอ้งการของตลาดในปัจจุบนั นอกจากผูแ้พก้ลูเตน ผูป่้วยโรคล าไส้
แปรปรวนแลว้ ยงัมีลูกคา้ทัว่ไปท่ีมีความรู้เก่ียวกบักลูเตนว่าเป็นตวักระตุน้การอกัเสบในร่างกาย ก็
หนัมารับประทานอาหารประเภทน้ี โดยถือเป็นอาหารเพื่อสุขภาพอยา่งหน่ึง ส่วนวยัรุ่นและคนหนุ่ม
สาว โดยเฉพาะคนวยัมิลเลนเนียลบางส่วนท่ีไม่ไดจ้ริงจงัเร่ืองผลต่อสุขภาพ แต่เลือกทานอาหาร
ปลอดกลูเตนเพราะท าตามกระแสก็มี (วมิาลี ววิฒันกุลพาณิชย,์ 2562) 

- ร้านเบเกอร่ีท่ีไม่มีกลูเตนยงัมีนอ้ยรายในกรุงเทพมหานคร (อุตสาหกรรมเบเกอร่ี, 
2563) 

- ผูบ้ริโภคในตลาดตอ้งการทดลอง เปรียบเทียบสินคา้ระหวา่งร้านอยูเ่สมอ ท าให้มี
โอกาสในการพฒันาสินคา้และการแข่งขนัอยูเ่สมอๆ (Branding Champ, 2019) 

  
 Threats (อุปสรรค) 
- เศรษฐกิจของประเทศไทยในปัจจุบนัตกต ่า จากสถานการณ์การระบาด Covid-19 

ท าใหเ้ป็นการยากในการเร่ิมตน้ธุรกิจในปี 2563 น้ี (ศูนยว์จิยักสิกรไทย, 2563) 
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1.5 ปัญหาของผู้บริโภค และคุณค่าทีค่าดว่าลูกค้าจะได้รับ (Customer Pain and Gain) 
 
ตารางที ่1.2 แสดงปัญหาของผูบ้ริโภค และคุณค่าท่ีคาดวา่ลูกคา้จะไดรั้บ 

 ปัญหาของผู้บริโภค  
(Customer Pain) 

คุณค่าทีค่าดว่าผู้บริโภคจะได้รับ 
(Customer Gain) 

กลุ่มลูกค้า 

• ผูบ้ริโภคท่ีแพก้ลูเตนในขนมปัง 
หาผลิตภณัฑด์า้นเบเกอร่ีเพื่อการ
บริโภคยาก เน่ืองจากร้านท่ีขายมี
จ านวนนอ้ยในกรุงเทพมหานคร 

• การผลิตขนมปังท่ีปราศจาก
กลูเตนเพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของกลุ่มผูบ้ริโภค
มากข้ึน  

วตัถุดิบทีใ่ช้
ในการผลติ 

• แป้ง ท่ีใช้ในการผลิตขนมปัง
ทั่วไป ได้แก่  แป้งสาลี  โดยมี
อ ง ค์ ป ร ะ ก อ บ ข อ ง ก ลู เ ต น 
(Gluten) ซ่ึงก่อให้เกิดอาการแพ้
หลงัจากรับประทานได ้

• วตัถุดิบท่ีเลือกใชเ้ป็นแป้งท่ี
ไม่มีกลูเตน ได้แก่ บัควีท 
(Buckwheat) แป้งจากถั่ว 
และอ่ืนๆ ท่ีอุดมไปดว้ยเส้น
ใยอาหาร แร่ธาตุ และสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ 

 

ความ
หลากหลาย
ของสินค้า 

• บางร้านมีสินค้าท่ีเมนูซ ้ าๆเดิม 
ไม่มีความแปลกใหม่ของวตัถุดิบ
หรือความหลากหลายของเมนู 
ท า ใ ห้ ผู ้ บ ริ โ ภ ค ไ ม่ ไ ด้ รั บ
ประสบการณ์ใหม่ๆจากการ
รับประทาน 

• การคิดสูตรขนมปังใหม่ๆ 
จากวตัถุดิบท่ีปราศจากสาร
กลูเตน ไม่ว่าจะเป็นแป้ง
จากข้าวของไทย จะสร้าง
ประสบการณ์ใหม่ให้กับ
ผู ้บ ริ โภคได้  เ กิ ด ค ว า ม
หลากหลายของเมนูมาก
ยิง่ข้ึน 
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ตารางที ่1.2 แสดงปัญหาของผูบ้ริโภค และคุณค่าท่ีคาดวา่ลูกคา้จะไดรั้บ (ต่อ) 
 ปัญหาของผู้บริโภค  

(Customer Pain) 
คุณค่าทีค่าดว่าผู้บริโภคจะได้รับ 

(Customer Gain) 

สารกนัเสีย 

• ในผูบ้ริโภคบางกลุ่มจะตระหนกั
ถึงสารกันเสียท่ีผสมในอาหาร 
ท าให้เกิดการเสียโอกาสในการ
บริโภคได้ หากว่ามีการใส่สาร
กันเสียในอาหารท่ีต้องการจะ
บริโภคนั้น 

• ไม่ใส่สารกนัเสียในขนมปัง 
ท าสดใหม่ ทุกว ัน ดังนั้ น
ผูบ้ริโภคสามารถมัน่ใจได้
วา่ปลอดภยั ไร้สารกนัเสีย 

ช่องทางการ
ส่ังซ้ือ 

• บางร้านไม่สามารถสั่งซ้ือได้ใน
ช่องทางออนไลน์ ท าให้ยากต่อ
การเขา้ถึง  

• มี ช่ อ ง ท า ง ก า ร สั่ ง ซ้ื อ
ออนไลน์  อาทิ เ ช่น Grab 
food, Get food เป็นต้น ท า
ให้ผู ้บริโภคท่ีอยู่ไกลจาก
ร้านยงัสามารถบริโภคได ้
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บทที ่2 

แผนการตลาด 
 
 

ในการจดัท าแผนการตลาด ไดมี้การเก็บรวบรวมขอ้มูล ในช่วงเดือนกรกฎาคม 2563 
ถึงเดือนสิงหาคม 2563 โดยวธีิการเก็บรวบรวมขอ้มูลประกอบไปดว้ย 

1. การสอบถาม (Questionnaire) 
2. การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) 
3. การสังเกตการณ์ (Observation) 

โดยผูว้ิจยัได้ใช้แบบสอบถามกบัผูบ้ริโภคทัว่ไป และใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกกับ
ผูบ้ริโภคท่ีแพก้ลูเตน อีกทั้งใชเ้คร่ืองมือการสัมภาษณ์เชิงลึกกบัผูป้ระกอบการร้านเบเกอร่ีปราศจาก
กลูเตนและการสังเกตการณ์กบัร้านเบเกอร่ีท่ีมีผลิตภณัฑ์ปราศจากกลูเตน เพื่อศึกษาภาพรวมของ
ตลาดเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน 
 
 

2.1 การศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยทีม่ผีลต่อการเลอืกซ้ือเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน 
จากการศึกษาพฤติกรรมและปัจจยัของผูบ้ริโภคต่อการเลือกซ้ือเบเกอร่ีปราศจาก

กลูเตน พบว่า ผูบ้ริโภคโดยส่วนใหญ่ค านึงถึงราคาเป็นหลกั เน่ืองจากเบเกอร่ีปราศจากกลูเตนนั้นมี
ราคาค่อนข้างสูง อีกทั้ งปัจจัยในการเข้าถึงสินค้า เน่ืองจากร้านเบเกอร่ีท่ีผลิตและขายเบเกอร่ี
ปราศจากกลูเตนยงัมีนอ้ย หรือร้านเบเกอร่ีท่ีรับเบเกอร่ีปราศจากกลูเตนมาขายยงันอ้ยรายมาก ท าให้
หาซ้ือยาก ผูบ้ริโภคท่ีแพก้ลูเตนบางรายจึงเล่ียงท่ีจะไม่บริโภคเบเกอร่ีเลย  
 
 

2.2 การแบ่งส่วนลูกค้า/ผู้บริโภค (Segmentation) 
แผนธุรกิจร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย สามารถแบ่งส่วนลูกคา้

หรือผูบ้ริโภค โดยใช้เกณฑ์ของผูบ้ริโภคท่ีรับประทานขนมปังและไม่รับประทานขนมปัง อีกทั้ง
เกณฑผ์ูบ้ริโภคท่ีมีภาวะแพก้ลูเตนและไม่มีภาวะแพก้ลูเตน เป็นปัจจยัหลกัในการช่วยแบ่งกลุ่ม ดงัน้ี 
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ตาราง 2.1 แสดงการแบ่งส่วนลูกคา้/ผูบ้ริโภค  
 ผูบ้ริโภคท่ีมีภาวะแพก้ลูเตน ผูบ้ริโภคท่ีไม่มีภาวะแพก้ลูเตน 
ผูรั้บประทานขนมปัง กลุ่มเป้าหมายหลกั กลุ่มเป้าหมายรอง 

ผูท่ี้ไม่รับประทานขนมปัง   

 
 
2.3 การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย (Targeting) 

จากการส ารวจผู ้บริโภคทั่วไป  จ านวน 100 คน ในเขตพื้นท่ีสะพานสูง จังหวัด
กรุงเทพมหานครและผูบ้ริโภคท่ีมีภาวะแพก้ลูเตน จ านวน 10 คน ในจังหวดักรุงเทพมหานคร 
สามารถแบ่งกลุ่มเป้าหมายไดด้งัน้ี 

 
2.3.1 กลุ่มเป้าหมายหลกั 
กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีภาวะแพก้ลูเตนและรับประทานขนมปัง เน่ืองจากเป็นแผนธุรกิจท่ี

ผลิตเบเกอร่ี ประเภทขนมปังท่ีปราศจากกลูเตนเป็นหลกั  
 
2.3.2 กลุ่มเป้าหมายรอง 
กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีไม่มีภาวะแพก้ลูเตนแต่รับประทานขนมปัง 

 
 
2.4 การวางต าแหน่งผลติภัณฑ์ในใจลูกค้า (Positioning) 
 การวิเคราะห์โดยใช้ Perceptual Map ของการวางกลยุทธ์ในคร้ังน้ี ให้ความส าคญักบัราคา
และการมีหนา้ร้านวางขายสินคา้ ในการพิจารณาร่วมกนัดงัน้ี 
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                       ราคาต ่า 
 
 

 
 

 
 

 
ไม่มีหนา้ร้านเพื่อวางขาย               มีหนา้ร้านวางขาย
                    
                            
 
 

 
 

          ราคาสูง    
ภาพที ่2.1 แสดงผลิตภณัฑใ์นตลาดเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน 

 
ต าแหน่งทางการคา้ของร้านเบเกเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย (pang-o) 

คือเป็นร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตนท่ีผลิตเองและมีหน้าร้านเพื่อวางขายสินค้า เน่ืองจากความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค คือ การไดเ้ห็นรูปลกัษณ์สินคา้จริง อีกทั้งการไดส้ัมผสัถึงกล่ินของเบเกอร่ีท่ี
อบออกจากเตาใหม่ๆ  

ดา้นราคาของเบเกอร่ี ก็เป็นอีกปัจจยัท่ีส าคญัส าหรับการเลือกซ้ือ เน่ืองจากอุปสรรค
ของผูบ้ริโภค คือ ราคาของเบเกอร่ีปราศจากกลูเตนท่ีสูง ท าให้ผูบ้ริโภคบางรายเลือกท่ีจะไม่
รับประทานแทน 
 
 
2.5 การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด (4Ps) 

2.5.1 กลยุทธ์ด้านผลติภัณฑ์ (Product Strategy) 
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2.5.1.1 ตราสินคา้  
จากการเก็บรวมรวมขอ้มูลผูบ้ริโภค สัญลกัษณ์ของร้านเบเกอร่ีปราศจาก

กลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย ท่ีไดรั้บความนิยมมากท่ีสุด คือ ตราสินคา้ pang-o gluten free bakery 
โดยใชต้วัอกัษรสีขาวกบัพื้นหลงัสีเขียว ท่ีแสดงออกถึงความเรียบง่าย ดูร่วมสมยั การเลือกใชโ้ทนสี
เขียว ท่ีเป็นสีโทนเย็น ให้ความรู้สึกสดช่ืน ผ่อนคลาย ปลอดภยั อีกทั้งเป็นสีท่ีให้ความหมายถึง
อาหารและความอุดมสมบูรณ์ (อคัราภรณ์ แดงทองหลาง, 2561) 
 
 
 
 
 
  

 
 

ภาพที ่2.2 แสดงสัญลกัษณ์ของร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย 
 

2.5.1.2 รูปแบบร้าน 
ร้านจะให้บริการในรูปแบบท่ีลูกคา้เลือกหยิบสินคา้ได้ด้วยตวัเอง โดย

สินคา้จะวางบนชั้น ริมกระจก ผนังของร้านและโต๊ะกลางร้าน แล้วลูกคา้จะน าสินคา้มาช าระเงิน
บริเวณแคชเชียร์ โดยการช าระเงินสามารถช าระไดท้ั้งเงินสดและผ่าน Internet banking อีกทั้งทาง
ร้านจะมีท่ีนัง่ส าหรับนัง่รับประทานท่ีร้านได ้ประกอบดว้ยโต๊ะบาร์ยาว 1 ตวั และเกา้อ้ีประมาณ 2 – 
3 ตวั การตกแต่งของร้านจะเพิ่มมุมถ่ายรูปและตกแต่งแบบเรียบง่าย โดยใชโ้ทนสีขาว ครีม น ้ าตาล
เป็นหลัก เพื่อส่ือถึงความความสะอาด ปลอดภัยและความเป็นธรรมชาติ (Globallinker, 2018) 
เลือกใช้หลอดไฟภายในร้านแบบ Day light ท่ีจะท าให้มองเห็นส่ิงต่างๆ ไดช้ดัเจนยิ่งข้ึน เป็นแนว
โทนสีเหลือง ฟ้า ให้ความรู้สึกสดใส มีสไตล์ท่ีสดช่ืน (Lounge Lovers, 2019) โดยแสดงรูปแบบผงั
ของร้าน ดงัน้ี 
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ภาพที ่2.3 แสดงแผนผงัของร้าน 
 

2.5.1.3 การน าเสนอการใหบ้ริการ 
จากการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่ง ผูป้ระกอบการและการสังเกตการณ์ร้านเบ

เกอร่ีปราศจากกลูเตน พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่ว่าจะผูแ้พก้ลูเตนหรือไม่แพก้ลูเตน มกัจะเลือก
ซ้ือเบเกอร่ีประเภท ขนมปัง มาเป็นอนัดบัหน่ึง รองลงมาคือ เคก้ และคุก้ก้ี ตามล าดบั ดงันั้นเมนูของ
ร้าน Pang – O จึงจะประกอบไปดว้ยเบเกอร่ี 3 ประเภทน้ี และในทุกเมนูของร้านจะมีส่วนประกอบ
หลกัมาจากแป้งขา้วพนัธ์ุต่างๆ ของประเทศไทย เน่ืองจากแป้งขา้วปราศจากกลูเตน และเม่ือน ามา
ท าเบเกอร่ีจะท าใหเ้บเกอร่ีมีกล่ินหอมของขา้วออกมาอยา่งเป็นธรรมชาติ 

ปริมาณของเบเกอร่ี มีดงัน้ี ขนมปัง 1 loaf ประมาณ 250 – 300 กรัม เม่ือ
หัน่สไสดจ์ะไดป้ระมาณ 6 – 7 ช้ิน เคก้ 1 ช้ิน ปริมาณ 100 – 150 กรัม และคุก้ก้ี 1 กล่อง ปริมาณ 65 – 
80 กรัม  

จากการสอบถามผูบ้ริโภค พบว่า บรรจุภณัฑ์ท่ีตอ้งการมากท่ีสุด คือ ถุง
กระดาษหรือกล่องกระดาษ ด้วยเหตุผลท่ีว่าสามารถย่อยสลายได้ง่ายกว่าพลาสติก และสวยงาม
เหมาะกบัผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีของร้าน ดงันั้น Pang-O Bakery จึงเลือกบรรจุภณัฑ์แบบกระดาษมาใช้
ส าหรับบรรจุสินคา้ใหลู้กคา้ท่ีตอ้งการซ้ือกลบั 
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ตาราง 2.2 ตารางแสดงเมนูเบเกอร่ีของร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย 
ประเภทเบเกอร่ี ช่ือเมนู ส่วนประกอบหลกั ปริมาณ ราคา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขนมปัง  

 
Pang-O Bread 

แป้งขา้วกลอ้งไรซ์เบอร่ี 
แป้งขา้วหอมมะลิ 

แป้งขา้วทบัทิมชุมแพ 

 
1 loaf 

 
180 

White Bread แป้งขา้วหอมมะลิ 
ผงอลัมอนด์ 

 
1 loaf 

 
120 

 
Cranberry Bread  

แป้งขา้วหอมมะลิ 
ผงอลัมอนด์ 
แครนเบอร่ี 

 
1 loaf 

 
165 

 
Matcha Bread 

แป้งขา้วหอมมะลิ 
ผงอลัมอนด์ 
ผงชาเขียว 

 
1 loaf 

 
165 

 
 

Super grains Bread 

แป้งขา้วหอมมะลิ 
เมล็ดเจีย 

เมล็ดแฟลกซ์ 
เมล็ดทานตะวนั 

อลัมอนด์ 

 
 

1 loaf 

 
 

200 

 
Pumpkin Bread  

แป้งขา้วหอมมะลิ 
ฝักทอง 

เมล็ดฝักทอง 

 
1 loaf 

 
165 
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ตาราง 2.2 ตารางแสดงเมนูเบเกอร่ีของร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย (ต่อ) 
ประเภทเบเกอร่ี ช่ือเมนู ส่วนประกอบหลกั ปริมาณ ราคา 

 
 
 
 
 
 
 
 

เคก้ 

 
 

Rabbit cake 

แป้งขา้วกลอ้งไรซ์เบอร่ี 
แครอท 

แครนเบอร่ี 
อลัมอนด์ 
ผงอบเชย 

 
 

1 ช้ิน 

 
 

75 

 
Quince cake 

แป้งขา้วหอมมะลิ 
มะตูม 

เมล็ดแฟล็ก 

 
1 ช้ิน 

 
55 

 
Red velvet 

cake 

แป้งขา้วทบัทิมชุมแพ 
แป้งขา้วโพด 
ผงโกโก ้
ครีมชีส 

 
1 ช้ิน 

 
70 

 
Banana 
Muffin 

แป้งขา้วหอมมะลิ 
กลว้ยหอม 
อลัมอนด์ 

 
1 ช้ิน 

 
35 

 
คุก้ก้ี 

 
Crispy 

Crunchy   

แป้งขา้วหอมมะลิ 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์

คอนแฟลกซ์ 

 
1 กล่อง 

 
75 

  
2.5.2 กลยุทธ์ด้านราคา (Price Strategy) 
จากการส ารวจตลาดเบเกอร่ี พบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีรายได้เฉล่ียต่อเดือนไม่เกิน 

30,000 บาท ดงันั้นจึงไม่สามารถตั้งราคาท่ีสูงมากได ้โดยการตั้งราคาจะไม่แตกต่างจากคู่แข่งมาก ใช้
วิธีการก าหนดราคาจากตน้ทุน (Cost plus) โดยค านวณจาก ราคาขาย = ก าไรต่อหน่วย + ตน้ทุนต่อ
หน่วย 
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ตาราง 2.3 แสดงตารางราคาของเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน 
 

ชนิดของ
สินคา้ 

ราคาต่อหน่วย (บาท) 

Pang-o 
Theera healthy 

bake room 
Vista cafe 

The Oven 
Farm 

Meloliz 
healthy 

Rice 
bakery 

ขนมปังแผน่ 
(1 loaf) 

165 210 220 - 150 300 

เคก้ 
(1 ช้ิน : 100 – 

150 กรัม) 

 
65 

 
160 

 
90 

 
65 

 
150 

 
- 

คุก้ก้ี 
(1 กล่อง :  
100 กรัม) 

 
75 

 
80 

 
- 

 
120 

 
90 

 
- 

 
2.5.3 กลยุทธ์ด้านท าเลทีต่ั้งและช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place Strategy) 
ช่องทางการจดัจ าหน่ายหลกั คือหนา้ร้าน ซ่ึงต าแหน่งท่ีจะตั้งร้านอยูใ่นซอยรามค าแหง 

112 (หมู่บ้านสัมมากร) ซ่ึง เป็นแหล่งชุมชนและหมู่บ้าน ในเขตพื้นท่ีสะพานสูง จังหวัด
กรุงเทพมหานคร 
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ภาพที ่2.4 แสดงภาพต าแหน่งท่ีจะตั้งร้านขนมปังปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย  
   

จากการส ารวจร้านเบเกอร่ีในซอยรามค าแหง 112 (หมู่บา้นสัมมากร) พบร้านเบเกอร่ี 
แสดงในภาพ 2.4 ดงัน้ี 

 
สัญลักษณ์   แสดงถึงต าแหน่งท่ีจะตั้งร้าน Pang - O  

 สั ญลัก ษ ณ์  แสดงถึงต าแหน่งร้านเบเกอร่ีอ่ืนๆ ในหมู่บา้นสัมมากร 
   

 ช่องทางการจดัจ าหน่ายทางส่ือออนไลน์ ได้แก่ Facebook page, Instagram, Website 
ของร้านและ Line official การสั่งซ้ือสินค้าผ่านช่องทางออนไลน์ สามารถจดัส่งได้ฟรีในซอย
รามค าแหง 110 ซอยรามค าแหง 112 (หมู่บ้านสัมมากร) และซอยรามค าแหง 118 (หมู่บ้าน
พฤกษชาติ) ส าหรับพื้นท่ีนอกเหนือจากน้ีมีบริการจดัส่งทางแมสเซ็นเจอร์ โดยลูกคา้เป็นผูอ้อกค่า
ขนส่งเอง 
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2.5.4 กลยุทธ์ด้านส่งเสริมการตลาด (Promotion Strategy) 
การส่งเสริมดา้นการตลาดในแต่ละช่วงเวลามีวตัถุประสงคท่ี์แตกต่างกนั ดงัน้ี 

2.5.4.1 ช่วงปีท่ี 1 กระตุ้นการรับรู้ เน่ืองจากร้านเปิดใหม่ในพื้นท่ีเขต
สะพานสูง จงัหวดักรุงเทพมหานคร ตอ้งการให้กลุ่มเป้าหมายรับรู้ถึงการเปิดร้านเบเกอร่ีปราศจาก
กลูเตนน้ี โดยมีกลยทุธ์ดงัน้ี 

- ประชาสัมพนัธ์ทาง Social media ไดแ้ก่ Facebook page และ Instagram 
ของร้าน โดยจะโพสตรู์ปภาพเบเกอร่ี อพัเดตเบเกอร่ีภายในร้าน 5 โพสตต่์อสัปดาห์ และโปรโมชัน่
ของร้าน 1 โปรโมชัน่ต่อเดือน 

- ติดต่อเพจรีวิวร้านในพื้นท่ี คือ Sammakorn Guide เพื่อให้ช่วยโปรโมท
และรีววิร้านใหก้บัลูกเพจ ซ่ึงส่วนใหญ่คือคนในพื้นท่ีเขตสะพานสูง 

- มีสินคา้ให้ชิมฟรี ของเมนูเคก้ (บางเมนูแลว้แต่วนั) และคุก้ก้ี ในทุกวนั
ศุกร์ เสาร์และอาทิตย ์เน่ืองจากขอ้มูลการส ารวจร้าน พบวา่ลูกคา้จะเขา้ร้านเบเกอร่ีมากในวนัดงักล่าว 

- บริการจดัส่งฟรี เม่ือยอดซ้ือขั้นต ่า 350 บาท ในซอยรามค าแหง 110 
ซอยรามค าแหง 112 (หมู่บา้นสัมมากร) และซอยรามค าแหง 118 (หมู่บา้นพฤกษชาติ) 

- สมคัรสมาชิกฟรี เพื่อเป็นการสร้าง Brand loyalty ของลูกคา้ โดยการรับ
สิทธิประโยชน์จากทางร้าน อาทิเช่น ลดราคา 10% ทุกยอดบิลการซ้ือหรือในเดือนเกิดของลูกคา้ 
เลือกรับฟรีขนมปัง 1 ช้ิน เป็นตน้  

2.5.4.2 ช่วงปีท่ี 2 รักษาฐานลูกคา้เดิมและขยายฐานลูกคา้ใหเ้พิ่มมากข้ึน 
- ประชาสัมพนัธ์ทาง Social media ไดแ้ก่ Facebook page และ Instagram 

ของร้าน โดยจะโพสตรู์ปภาพเบเกอร่ี อพัเดตเบเกอร่ีภายในร้าน 5 โพสตต่์อสัปดาห์ และโปรโมชัน่
ของร้าน 1 โปรโมชัน่ต่อเดือน 

- สร้าง Website ของร้าน เพื่อบอกถึงเร่ืองราวของร้าน เมนู โปรโมชั่น 
ความรู้เก่ียวกบักลูเตนและเบเกอร่ี ช่องทางการติดต่อ ต าแหน่งท่ีตั้งของร้าน เป็นตน้ 

- มีการจดัส่งผ่าน Food Delivery ต่างๆ อาทิเช่น Line man, Food panda, 
Get food เป็นตน้ เพื่อการเขา้ถึงลูกคา้ในเขตพื้นท่ีอ่ืนๆ ไดม้ากข้ึน 
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2.6 เป้าหมายทางการตลาด  
2.6.1 เป้าหมายระยะส้ัน (ปีที ่1) 

  - ให้กลุ่มเป้าหมายรับรู้ถึงการเปิดร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน ในเขตพื้นท่ีสะพาน
สูง โดยการประชาสัมพนัธ์ผา่น Facebook page และ Instagram ของร้าน จะท าการโพสตเ์มนูเบเกอร่ี
ภายในร้านอย่างน้อย 5 โพสต์ต่อสัปดาห์ และวดัการรับรู้ของกลุ่มเป้าหมายจากขอ้มูลเชิงลึกใน 
Facebook page และ Instagram 
  - ลูกคา้สมคัรสมาชิกของร้านเพื่อรับสิทธิประโยชน์ต่างๆ และเพื่อเป็นกการสร้าง 
Brand loyalty ของลูกคา้ โดยสามารถสมคัรสมาชิกไดฟ้รี 
 

2.6.2 เป้าหมายระยะกลาง (ปีที ่2 และปีที ่3) 
  - มี Website ของร้าน เน่ืองจากราคาการท า website 1 เว็บ มีราคาสูง ประมาณ 
40,000 - 50,000 บาท อีกทั้งยงัไม่รวมราคาการดูแลเวบ็อยา่งต่อเน่ือง และการเคล่ือนไหวใน social 
ส่วนมากจะเป็น Facebook และ Instagram มากกวา่ ดงันั้นจึงตอ้งการน าเงินส่วนน้ีไปใชใ้นส่วนอ่ืนท่ี
มีความจ าเป็นก่อน 

- มีสินคา้เบเกอร่ีประเภทอ่ืน ท่ีปราศจากกลูเตน อาทิเช่น เมนูพาย ขนมปังสอดไส้
ต่างๆ เป็นตน้ 

- มีเมนูเคร่ืองด่ืม อาทิเช่น กาแฟ น ้ าผกัผลไม้ เป็นต้น เพื่อการตอบสนองท่ี
ครอบคลุมมากยิง่ข้ึน 

 
2.6.3 เป้าหมายระยะยาว (ปีที ่4 และปีที ่5 เป็นต้นไป) 

  - อพัเดตข้อมูลใน Website ของร้าน โดยการเขียนบล็อกความรู้เก่ียวกบัเบเกอร่ี 
กลูเตนและการแพส้ารอาหารในเบเกอร่ี 1 บล็อกต่อเดือน และอพัเดตเมนูใหม่ของร้านทุกคร้ังเม่ือมี
การวางจ าหน่ายสินคา้ใหม่  
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2.7 แผนการด าเนินการส่งเสริมการตลาดและงบประมาณ 
ตาราง 2.4 แสดงแผนการด าเนินงานทางการตลาดและงบประมาณปีท่ี 1 

กิจกรรม งบประมาณ 
(บาท) 

เดือนท่ี 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

โฆษณาทาง 
Facebook page 

8,400 
            

โฆษณาทาง 
Sammakorn 
guide 

3,000 
            

สินคา้ชิมฟรี 3,000             
แจก
แบบสอบถาม 

300 
            

จดัโปรโมชัน่ 30,000             
รวม 44,700 

 
ตาราง 2.5 แสดงแผนการด าเนินงานทางการตลาดปีท่ี 2 

กิจกรรม งบประมาณ 
(บาท) 

เดือนท่ี 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

สร้าง Website  50,000             
โฆษณาทาง 
Facebook page 

8,400 
            

การเขา้ร่วม Food 
Delivery (คิดเป็น 
30% ของ
ยอดขาย) 

153,611 

            

แจก
แบบสอบถาม 

300 
            

จดัโปรโมชัน่ 30,000             
สินคา้ชิมฟรี 3,000             

รวม 245,311 



22 
 

ตาราง 2.6 แสดงแผนการด าเนินงานทางการตลาดปีท่ี 3 
กิจกรรม งบประมาณ 

(บาท) 
เดือนท่ี 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
สร้าง Website  50,000             
โฆษณาทาง 
Facebook page 

8,400 
            

การเขา้ร่วม Food 
Delivery (คิดเป็น 
30% ของ
ยอดขาย) 

161,292 

            

แจก
แบบสอบถาม 

300 
            

จดัโปรโมชัน่ 30,000             
สินคา้ชิมฟรี 3,000             

รวม 252,992 
 
ตาราง 2.7 แสดงแผนการด าเนินงานทางการตลาดปีท่ี 4 

กิจกรรม งบประมาณ 
(บาท) 

เดือนท่ี 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

โฆษณาทาง 
Facebook page 

8,400 
            

การเขา้ร่วม Food 
Delivery (คิดเป็น 
30% ของ
ยอดขาย) 

170,969 

            

แจก
แบบสอบถาม 

300 
            

จดัโปรโมชัน่ 30,000             
สินคา้ชิมฟรี 3,000             

รวม 212,669 
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ตาราง 2.8 แสดงแผนการด าเนินงานทางการตลาดปีท่ี 5 
กิจกรรม งบประมาณ 

(บาท) 
เดือนท่ี 

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

8,400 
            

แจก
แบบสอบถาม 

300 
            

การเขา้ร่วม Food 
Delivery  
(คิดเป็น 30% ของ
ยอดขาย) 

170,969 

            

จดัโปรโมชัน่ 30,000             
สินคา้ชิมฟรี 3,000             
ส ารวจตลาดใหม่ 5,000             

รวม 217,669 
 
 

2.8 การประเมนิยอดขาย  
จากขอ้มูลแผนการตลาดทั้งหมดสามารถประเมินยอดขายไดต้ามตารางท่ี 2.7 ดงัน้ี 

ตาราง 2.9 แสดงยอดขาย 
รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ขนมปัง 1,029,600 1,081,080 1,135,134 1,203,242 1,203,242 
เคก้ 374,400 393,120 412,776 437,543 473,543 
คุก้ก้ี 234,000 245,700 257,985 273,464 273,464 
รวม 1,638,000 1,719,900 1,805,895 1,914,249 1,914,249 

 
การประเมินการขายเบเกอร่ีในปีท่ี  1 ค  านวณจากการประมาณการณ์การสัมภาษณ์

พนกังานและการส ารวจร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน พบว่าลูกคา้จะซ้ือสินคา้ทั้งทางหน้าร้านและ
ช่องทางออนไลน์ โดยแบ่งเป็นขนมปัง วนัละประมาณ 20 loaf ราคาเฉล่ีย 165 บาท/loaf คิดเป็น 
3,300 บาท/วนั เคก้ วนัละ 20 ช้ิน ราคาเฉล่ียช้ินละ 60 บาท คิดเป็น 1,200 บาท/วนั และคุก้ก้ี วนัละ 
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10 กล่อง ราคา 75 บาท/กล่อง คิดเป็น 750 บาท รวมกนั ยอดขายจึงเท่ากบั 5,250 บาทต่อวนั โดยจะ
เปิดใหบ้ริการเดือนละ 26 วนั ดงันั้นจึงก าหนดยอดปีท่ี 1 ประมาณ 1,638,000 บาท 

การประเมินยอดขายในปีท่ี 2 – 3 จากการสอบถามผูจ้ดัการร้านเบเกอร่ี พบวา่ ยอดขาย
เพิ่มข้ึนประมาณปีละ 5% และในปีท่ี 4 – 5 ยอดขายเพิ่มข้ึนประมาณ 6%  
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บทที ่3 

แผนการด าเนินงาน 
 
 

เน่ืองจากร้าน Pang – O ตั้งอยู่ในซอยรามค าแหง 112 (หมู่บ้านสัมมากร) ซ่ึงจะเป็น
พื้นท่ีห้องแถวส าหรับเปิดหนา้ร้านได ้ท าให้ไม่ตอ้งสร้างตวัอาคารใหม่ แต่จะท าการตกแต่งบริเวณ
ภายในร้านและหนา้ร้านเพื่อเป็นร้านเบเกอร่ีข้ึน โดยแผนการด าเนินงานร้าน Pang – O มีดงัน้ี 
 
 

3.1 สถานทีต่ั้ง 
สถานท่ีตั้งของร้าน Pang – O ตั้งอยูใ่นซอยรามค าแหง 112 (หมู่บา้นสัมมากร) ซ่ึงเป็น

แหล่งชุมชนและหมู่บา้น ในเขตพื้นท่ีสะพานสูง จงัหวดักรุงเทพมหานคร ลกัษณะเป็นหอ้งแถว 
โทนสีขาว มีร้านอาหารและกาแฟในบริเวณใกลเ้คียง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
ภาพที ่3.1 แสดงแผนท่ีร้าน Pang – O 
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3.2 แผนการตกแต่งร้าน 
การตกแต่งของร้านจะตกแต่งแบบเรียบง่าย โดยใช้โทนสีขาว ครีม น ้ าตาลเป็นหลกั 

เพื่อส่ือถึงความความสะอาด ปลอดภยัและความเป็นธรรมชาติ เลือกใช้หลอดไฟภายในร้านแบบ 
Day light ท่ีจะท าให้มองเห็นส่ิงต่างๆ ไดช้ดัเจนยิ่งข้ึน เป็นแนวโทนสีเหลือง ฟ้า ให้ความรู้สึกสดใส 
มีสไตลท่ี์สดช่ืน 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่3.2 แสดงตวัอยา่งการตกแต่งร้าน  
ท่ีมา: https://www.bkkmenu.com/eat/we-recommend/craft-bread.html (ร้าน Craft bread) 
 
 

3.3 แผนผงัร้าน 
การจดัแผนผงัร้านจะมีพื้นท่ีส าหรับวางเบเกอร่ีทั้งชั้นริมกระจกหนา้ร้านและริมก าแพง

ร้าน เพื่อใหลู้กคา้ไดเ้ลือกเบเกอร่ีไดอ้ยา่งเตม็ท่ี การตกแต่งของร้านจะเพิ่มมุมถ่ายรูปและตกแต่งแบบ
เรียบง่าย โดยใช้โทนสีขาว ครีม น ้ าตาลเป็นหลกั เพื่อส่ือถึงความความสะอาด ปลอดภยัและความ
เป็นธรรมชาติ มีมุมส าหรับนัง่รับประทานในร้าน โดยโต๊ะบาร์ยาวบริเวณดา้นขา้งของร้าน พร้อม
เกา้อ้ีนัง่ 3 ตวั  
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่3.3 แสดงแผนผงัของร้าน 
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3.4 การด าเนินการและค่าใช้จ่ายในการตกแต่ง 
ร้าน Pang – O เป็นร้านท่ีตอ้งเช่าพื้นท่ีหอ้งแถวต่อเดือน ซ่ึงราคาต่อเดือน เท่ากบั 17,000 

บาท (ราคา ณ วนัท่ี 25 กรกฎาคม 2563)  
 
ตารางที ่3.1 แสดงรายการและค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้าน Pang – O  

รายการ รุ่น/ยีห้่อ จ านวน 
ราคาต่อ
หน่วย 

ราคารวม 

เฟอร์นิเจอร์และเคร่ืองตกแต่งภายในร้าน 
โตะ๊แคชเชียร์ Fashion home โตะ๊ไมย้างพารา 1 12,000 12,000 

เคร่ือง POS 

- BIXOLON รุ่น SRP-E302 
- SMART BOX Software (ออฟไลน์) 
- ล้ินชกัเก็บเงิน MAKEN รุ่น EK-350 

- เคร่ืองอ่านบาร์โคด้ 1 มิติ รุ่น MC-300 
- กระดาษความร้อน ขนาด 80 x 80 

มิลลิเมตร จ านวน 2 มว้น 

 
 

1 

 
 

14,770 

 
 

14,770 

โตะ๊กลาง IKEA รุ่น INGO 1 2,290 2,290 
ชั้นไมว้างสินคา้ IKEA รุ่น TRANHULT/SANDSHULT 6 955 5,730 
โตะ๊บาร์ยาว นัง่ดีมีสุข รุ่น Wally ลึก 40 เซนติเมตร 1 1,690 1,690 
เกา้อ้ีบาร์ นัง่ดีมีสุข รุ่น Classic Stool Bar 3 1,290 3,870 

อุปกรณ์ตกแต่ง
ร้าน 

IKEA 1 25,000 25,000 

รวมราคาเฟอร์นิเจอร์และเคร่ืองตกแต่งภายในร้าน 65,350 
เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 
Build in counter Index รุ่น Ricosta ขนาด 200 เมตร 1 83,225 83,225 
เตาอบไฟฟ้า MEX BS817X 1 23,500 23,500 

ตูเ้ยน็ SAMSUNG รุ่น RT35K 5534S8/ST 1 11,390 11,390 
ตูโ้ชวเ์คก้ World Machine PSL ตูโ้ชว ์3 ชั้น สีขาว 1 29,000 29,000 

Stand mixer รุ่น 10 ลิตร 1 16,300 16,300 
ตาชัง่ Telecorsa digital table top scale 1 500 500 

เทอร์โมมิเตอร์ Thermometer Benetech GM1311 1 1,500 1,500 
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ตารางที ่3.1 แสดงรายการและค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้าน Pang – O (ต่อ) 

รายการ รุ่น/ยีห้่อ จ านวน 
ราคาต่อ
หน่วย 

ราคารวม 

เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 
เคร่ืองป่ันมือถือ ELECTROLUX รุ่น EHM3407 1 4,780 4,780 

จาน ชาม IKEA 20 100 2,000 
ชอ้น ส้อม IKEA 100 10 1,000 

อุปกรณ์เบด็เตล็ด IKEA 1 30,000 30,000 
รวมราคาเคร่ืองครัว 203,195 

 
 

3.5 ค่าใช้จ่ายอืน่ๆ 
ทางร้านมีการก าหนดงบส ารองเพื่อป้องกนัเหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึนเฉพาะหนา้ ค่าเสียหาย

ต่างๆท่ีเกินความคาดหมาย เดือนละ 2,000 บาท ถา้หากพนกังานภายในร้านทุกคนช่วยกนัป้องกนั
ไม่ให้เกิดความเสียหายท่ีเกิดข้ึนภายในร้านได ้เงินส่วนน้ีจะท าการเก็บทบไปทุกเดือนและจ่ายเป็น
โบนสัใหก้บัพนกังานทุกคนภายในร้าน 
 
 

3.6 แผนการด าเนินธุรกจิ 
3.6.1 การจัดซ้ือวตัถุดิบ 
ปัจจยัส าคญัส าหรับการคดัสรรวตัถุดิบ คือ คุณภาพของวตัถุดิบ ความสดใหม่ ความ

สะดวกในการซ้ือสินคา้ และราคา ปัจจยัดงักล่าวท าใหท้างร้านเลือก Supplier ดงัน้ี 
1. บริษทั สวนละออ จ ากดั (ละออการ์เดน้ สวนละออ) เป็นแหล่งผลิตแป้งขา้วหลาย

สายพนัธ์ุ ปราศจากกลูเตน จดัจ าหน่ายโดยตรง ท าใหร้าคาไม่แพง และมีการอพัเดตสินคา้ โปรโมชัน่
ผา่น Facebook page บ่อยคร้ัง อีกทั้งการสั่งซ้ือทางออนไลน์พร้อมจดัส่งผา่นทางไปรษณีย ์ท าใหง่้าย
ต่อการสั่งซ้ือและรับสินคา้ ซ่ึงไดเ้ทียบจาก Supplier ดงัน้ี 
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ตารางที ่3.2 แสดงการเปรียบเทียบแหล่งวตัถุดิบแป้งขา้วพนัธ์ุไทย 
แหล่งผลติวตัถุดิบ ประเภทแป้งข้าวของร้าน ปริมาณ ราคา การส่ังซ้ือและขนส่ง 
ละออการ์เดน้  
สวนละออ 

- แป้งขา้วหอมมะลิ 
- แป้งขา้วกลอ้ง 
ไรซ์เบอร์ร่ี 
- แป้งขา้วกลอ้งทบัทิม
ชุมแพ 

1000 กรัม 
1000 กรัม 
1000 กรัม 

100 บาท 
120 บาท 
120 บาท 

สั่งซ้ือผา่นช่องทาง
ออนไลน์ และจดัส่ง

ทางไปรษณีย ์

ไร่ร่ืนรมย ์ - แป้งขา้วกลอ้งหอมอุบล 250 กรัม 85 บาท 
 

FairD 
- แป้งขา้วเจา้ 
- แป้งขา้วแดง 
- แป้งขา้วไรซ์เบอร่ี 
- แป้งขา้วเหนียว 

227 กรัม 
227 กรัม 
227 กรัม 
227 กรัม 

45 บาท 
45 บาท 
45 บาท 
45 บาท 

สั่งซ้ือผา่นช่องทาง
ออนไลน์ จดัส่งทาง
ไปรษณีย ์และ

หา้งสรรพสินคา้ทัว่ไป 
 

2. บริษทั สยามแม็คโคร จ ากดั แหล่งวตัถุดิบและอุปกรณ์ท าขนมคุณภาพ ราคาขายส่ง 
และมีสาขาจ านวนมาก หาซ้ือไดง่้าย 

3. ร้านชวนชมเบเกอร่ี สาขาร่มเกล้า แหล่งรวมอุปกรณ์และวตัถุดิบส าหรับเบเกอร่ี 
ราคาขายส่ง มีสินคา้ใหเ้ลือกเป็นจ านวนมาก อีกทั้งยงัมีการอพัเดตสินคา้ใหม่อยูเ่สมอ  
 

3.6.2 กระบวนการจัดซ้ือวตัถุดิบ 
1.  ผูจ้ดัการร้าน เป็นผูติ้ดต่อ ประสานงานกบัร้านจ าหน่ายวตัถุดิบต่างๆ สั่งซ้ือและรับ

สินคา้ โดยการสั่งซ้ือสินคา้จะสั่งล่วงหน้าอย่างน้อย 1 วนั เพื่อให้ Supplier สามารถเตรียมวตัถุดิบ
เพื่อจดัส่ง อีกทั้งเม่ือไดรั้บสินคา้มาแลว้เชฟจะไดมี้เวลาในการตรวจสอบคุณภาพของวตัถุดิบอีกดว้ย 

2.  เชฟ จะเป็นผูต้รวจสอบปริมาณวตัถุดิบในแต่ละวนัและจดบนัทึกรายการท่ีตอ้งการ
จะสั่งซ้ือ 

3.  พนกังานร้าน จะเป็นผูต้รวจสอบปริมาณของเบเกอร่ีท่ีคงเหลือภายในร้านในแต่ละ
วนั และแจง้จ านวนไปยงัผูจ้ดัการร้าน 
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3.6.3 กระบวนการผลติ 
3.6.3.1 ท าความเขา้ใจกบัสูตร 
เบเกอร่ีแต่ละชนิด สูตร วตัถุดิบและกระบวนการท าจะแตกต่างกัน

ออกไป อาทิเช่น แป้งขา้วท่ีใช ้ปริมาณไขมนั ระยะเวลาในการอบ เป็นตน้ การเร่ิมตน้ท าเบเกอร่ีดว้ย
การท าความเขา้ใจสูตรและวตัถุดิบต่างๆ จึงเป็นส่ิงส าคญั เพราะจะท าให้รู้วา่สามารถใชว้ตัถุดิบใด
ทดแทนกนัไดบ้า้งเม่ือเราขาดวตัถุดิบนั้นไป โดยท่ียงัคงรสชาติความอร่อยและรสชาติดั้งเดิมของเบ
เกอร่ีประเภทนั้น 

3.6.3.2 การเตรียมวตัถุดิบ 
- วตัถุดิบชนิดสด อาทิเช่น แครอท ฟักทอง จะน ามาลา้งให้สะอาด ก่อน

จะท าการหั่นหรือสไลด์ ตามแต่ละเมนูเบเกอร่ี จดัใส่ภาชนะท่ีสะอาด ปิดฝาภาชนะให้สนิท น าใส่
ตูเ้ยน็เพื่อน ามาประกอบเมนูเบเกอร่ีต่อไป 

- วตัถุดิบชนิดแห้ง อาทิเช่น แป้งขา้ว เมล็ดอลัมอนด์ เมล็ดถัว่ชนิดต่างๆ 
เบอร่ีอบแหง้ น ามาชัง่ และจดัแบ่งใส่ภาชนะท่ีสะอาด ก่อนการน าไปผสมในชามผสม  

3.6.3.3 ส่วนประกอบและตน้ทุนของการผลิตเบเกอร่ีแต่ละชนิด 
เบเกอร่ีภายในร้าน ประกอบไปดว้ย 3 ประเภทหลกั ไดแ้ก่ ขนมปัง เคก้ 

และคุก้ก้ี ซ่ึงกระบวนการท าจะแตกต่างกนัออกไป และทางผูว้ิจยัไดท้  าการส ารวจราคาของวตัถุดิบ
จาก บริษทั สวนละออ จ ากดั (ละออการ์เด้น สวนละออ) บริษทั สยามแม็คโคร จ ากดั และร้าน
ชวนชมเบเกอร่ี สาขาร่มเกลา้ เม่ือวนัท่ี 20 – 27 กรกฎาคม 2563 ไดข้อ้มูลดงัน้ี 
ตารางที ่3.3 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Pang-O Bread 

วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 2 loaf) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วกลอ้งไรซ์เบอร่ี 300 กรัม 36.00 

แป้งขา้วหอมมะลิ 100 กรัม 10.00 
แป้งขา้วทบัทิมชุมแพ 150 กรัม 18.00 

ยสีตแ์หง้ 18.75 กรัม 4.31 
น ้าตาลทรายแดง 20 กรัม 1.00 
นมถัว่เหลือง รสจืด 180 มิลลิลิตร 10.40 

น ้าเปล่า 30 มิลลิลิตร 0.28 
เกลือ 1.25 กรัม 0.02 

ต้นทุนช้ินละ 40.00 



31 
 

ตารางที ่3.4 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ White Bread 
วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 2 loaf) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วหอมมะลิ 560 กรัม 56.00 
ผงอลัมอนด์ 100 กรัม 43.00 
ยสีตแ์หง้ 18.75 กรัม 4.31 

น ้าตาลทราย 15 กรัม 0.31 
เกลือ 1.25 กรัม 0.02 
น ้าเปล่า 210  มิลลิลิตร 1.96 

ต้นทุนช้ินละ 52.80 
 
ตารางที ่3.5 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Cranberry Bread 

วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 2 loaf) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วหอมมะลิ 560 กรัม 56.00 
ผงอลัมอนด์ 100 กรัม 43.00 

แครนเบอร่ีอบแหง้ 150 กรัม 42.75 
ยสีตแ์หง้ 18.75 กรัม 4.31 

น ้าตาลทราย 15 กรัม 0.31 
เกลือ 1.25 กรัม 0.02 
น ้าเปล่า 210 มิลลิลิตร 1.96 

ต้นทุนช้ินละ 74.17 
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ตารางที ่3.6 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Matcha Bread 
วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วหอมมะลิ 560 กรัม 56.00 
ผงอลัมอนด์ 80 กรัม 34.40 

ผงชาเขียวญ่ีปุ่น 30 กรัม 75.00 
ยสีตแ์หง้ 18.75 กรัม 4.31 

น ้าตาลทรายแดง 20 กรัม 1.00 
เกลือ 1.25 กรัม 0.02 
น ้าเปล่า 210 มิลลิลิตร 1.96 

ต้นทุนช้ินละ 86.34 
 
ตารางที ่3.7 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Super Grains Bread 

วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 2 loaf) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วหอมมะลิ 650 กรัม 65.00 
ผงอลัมอนด์ 180 กรัม 77.40 
เมล็ดฟักทอง 80 กรัม 38.59 

เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ 20 กรัม 4.05 
เมล็ดแฟลกซ์ 20 กรัม 6.88 
อลัมอนด์แท่ง 20 กรัม 8.30 

น ้าเปล่า 600 มิลลิลิตร 5.60 
ยสีตแ์หง้ 12.50 กรัม 2.87 

น ้าตาลทรายแดง 40 กรัม 2.00 
เกลือ 20 กรัม 0.32 

น ้ามนัร าขา้ว 40 มิลลิลิตร 2.40 
น ้าผึ้ง 20 กรัม 8.28 

ต้นทุนช้ินละ 110.84 
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ตารางที ่3.8 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Pumpkin Bread 
วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 2 loaf) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วหอมมะลิ 560 กรัม 56.00 
เมล็ดฟักทอง 80 กรัม 38.59 
น ้าฟักทอง 210 มิลลิลิตร 12.60 

ฟักทองหัน่สไลด ์ 150 กรัม 9.00 
ยสีตแ์หง้ 18.75 กรัม 4.31 

น ้าตาลทราย 15 กรัม 0.31 
เกลือ 1.25 กรัม 0.02 

ต้นทุนช้ินละ 60.41 
 
ตารางที ่3.9 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Rabbit Cake 

วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 8 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วกลอ้งไรซ์เบอร่ี 120 กรัม 14.40 

แครอทหัน่ฝอย 150 กรัม 7.20 
อลัมอนดส์ไลด์ 50 กรัม 19.95 
เมล็ดฟักทอง 20 กรัม 9.64 

แครนเบอร่ีอบแหง้ 50 กรัม 14.25 
น ้ามนัร าขา้ว 120 กรัม 7.20 
Baking soda 2.5 กรัม 0.30 

ผงฟู 5 กรัม 0.87 
อบเชยป่น 5 กรัม 2.50 
ไข่ไก่ 2 ฟอง 8.87 

น ้าตาลทราย 40 กรัม 0.84 
น ้าตาลทรายแดง 50 กรัม 2.50 
กล่ินวานิลลา 5 กรัม 1.05 

ต้นทุนช้ินละ 11.17 
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ตารางที ่3.10 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Quince Cake 
วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 8 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วหอมมะลิ 100 กรัม 10.00 

มะตูมเช่ือม 180 กรัม 20.00 
เนยจืด 100 กรัม 36.50 

น ้าตาลทรายแดง 50 กรัม 10.50 
น ้าตาลทราย 50 กรัม 1.05 

ไข่ไก่ 3 ฟอง 13.30 
เกลือ 1.25 กรัม 0.02 
ผงฟู 5 กรัม 0.87 

น ้าเปล่า 140 มิลลิลิตร 1.96 
ต้นทุนช้ินละ 11.77 

 
ตารางที ่3.11 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Red Velvet Cake 

วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 8 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วทบัทิมชุมแพ 120 กรัม 14.40 

ผงโกโก ้ 15 กรัม 3.51 
เนย 200 กรัม 71.00 

น ้าตาลทราย 50 กรัม 1.05 
ไข่ไก่ 3 ฟอง 13.30 

กล่ินวานิลลา 10 มิลลิลิตร 2.10 
Baking soda 2.5 กรัม 0.30 

ผงฟู 5 กรัม 0.87 
ครีมชีส 180 กรัม 76.41 

น ้าตาลไอซ่ิง 80 กรัม 3.28 
น ้ามะนาว 10 มิลลิลิตร 10.00 

ต้นทุนช้ินละ 24.51 
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ตารางที ่3.12 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Banana muffin 
วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 10 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วหอมมะลิ 160 กรัม 16.00 
กลว้ยหอมสุกงอม 2 ลูก 16.00 
อลัมอนดส์ไลด์ 50 กรัม 19.95 

ไข่ไก่ 2 ฟอง 8.87 
น ้ามนัร าขา้ว 100 มิลลิลิตร 6.00 

นมถัว่เหลือง รสจืด 45 มิลลิลิตร 2.60 
ผงฟู 7.5 กรัม 1.31 

ต้นทุนช้ินละ 7.07 
 
ตารางที ่3.13 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของ Crispy Crunchy 

วตัถุดิบ ต้นทุน (ต่อ 30 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขา้วหอมมะลิ 120 กรัม 12.00 
แป้งขา้วโพด 15 กรัม 1.50 
แป้งขา้วเจา้ 15 กรัม 0.45 

เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ 50 กรัม 10.12 
คอนแฟลกซ์ 100 กรัม 23.00 

เนยจืด 125 กรัม 44.37 
น ้าตาลไอซ่ิง 60 กรัม 2.46 

เกลือ 1.25 กรัม 0.02 
ต้นทุนช้ินละ 3.13 
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3.6.4 Service Blueprint 
การใหบ้ริการของทางร้าน มีล าดบัขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 
1. การกล่าวตอ้นรับลูกคา้  
โดยพนักงานภายในร้าน ซ่ึงจะกล่าวค าว่า “สวสัดี (ค่ะ/ครับ) Pang-O Bakery ยินดี

ตอ้นรับ (ค่ะ/ครับ) เชิญเลือกเบเกอร่ีไดต้ามสบาย (ค่ะ/ครับ)” พร้อมกบัการยิม้แยม้ดว้ยความเต็มใจท่ี
จะบริการ 

2. การรับค าสั่งซ้ือบริเวณหนา้เคา้เตอร์ 
   เม่ือลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการภายในร้าน และสั่งเบเกอร่ีบริเวณหนา้เคา้เตอร์ พนกังาน

จะรับค าสั่งซ้ือหากลูกคา้ไม่ไดบ้อกจ านวนท่ีตอ้งการ ใหพ้นกังานสอบถามลูกคา้วา่ “รับก่ีช้ินดี (คะ/
ครับ)” หากพนกังานรับค าสั่งซ้ือเสร็จเรียบร้อยแลว้ ใหส้อบถามเพิ่มเติมวา่ “ตอ้งการเบเกอร่ีช้ินไหน
เพิ่มเติมอีกรึเปล่า (คะ/ครับ)” และ “ทานท่ีร้านหรือกลบับา้น (คะ/ครับ)” จากนั้นพนกังานร้านจะท า
การเก็บเงินต่อไป 

3. การรับค าสั่งซ้ือผา่นทางช่องทางออนไลน์ 
 เม่ือมีค าสั่งซ้ือจากช่องทางออนไลน์ พนกังานจะกดรับค าสั่งซ้ือ และท าการเก็บเงิน

พร้อมออกใบเสร็จ และจดัเตรียมเบเกอร่ีใส่บรรจุภณัฑเ์พื่อจดัส่งต่อไป 
4. การเก็บเงินและออกใบเสร็จ 
         พนักงานจะทวนรายการท่ีลูกคา้เลือกหยิบมาหรือรายการท่ีลูกคา้สั่งซ้ือจาก

หน้าเคา้เตอร์พร้อมจ านวน และบอกจ านวนยอดช าระรวม จากนั้นจะยื่นใบเสร็จให้ลูกคา้ พร้อม
กล่าวค าวา่ “ขอบคุณ (ค่ะ/ครับ) รอเบเกอร่ีใส่ถุง (หรือกล่อง) สักครู่นะ (คะ/ครับ)” ในกรณีท่ีลูกคา้
ตอ้งการจะซ้ือกลบับา้น แต่หากลูกคา้ตอ้งการนัง่ทานท่ีร้าน ให้กล่าวค าว่า “เชิญนัง่รอท่ีโต๊ะไดเ้ลย 
(ค่ะ/ครับ) พนกังานจะไปเสริฟใหท่ี้โตะ๊ (ค่ะ/ครับ)”  

5. การเสริฟเบเกอร่ี 
ส าหรับลูกคา้ท่ีนัง่รับประทานท่ีร้าน พนกังานเสริฟจะเบเกอร่ีพร้อมกล่าวค าว่า “ทาน

ใหอ้ร่อยนะ (คะ/ครับ) หากตอ้งการอะไรเพิ่มสามารถบอกไดเ้ลยนะ (คะ/ครับ)” 
6. การกล่าวค าขอบคุณ 
ในกรณีท่ีลูกคา้ซ้ือกลบับา้น เม่ือบรรจุเบเกอร่ีใส่บรรจุภณัฑ์เรียบร้อยแลว้ ยื่นให้ลูกคา้

พร้อมสีหนา้ยิม้แยม้ และกล่าวค าวา่ “เบเกอรีไดแ้ลว้ (ค่ะ/ครับ)” และเม่ือลูกคา้จะออกจากร้านไม่วา่
จะ เ ป็นลูกค้า ท่ีนั่งทานในร้านหรือซ้ือกลับจะกล่าว เหมือนกันว่า  “ขอบคุณท่ีใช้บ ริการ  
(ค่ะ/ครับ)” 
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ภาพที ่3.4 แสดงกระบวนการใหบ้ริการลูกคา้ของร้าน 
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บทที ่4 

การบริหารจัดการในองค์กร 
 
 

4.1 รูปแบบการจัดตั้งธุรกจิ 
ร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย (Pang-O Bakery) เป็นร้านเบเกอร่ี

ในรูปแบบองค์กรธุรกิจบุคคลธรรมดา ประเภทเจ้าของกิจการคนเดียว  โดยมีผู ้ก่อตั้ ง  คือ  
นางสาวโชติรส แสงตระกลูกมล  
 
 

4.2 ลกัษณะการบริหารงาน 
4.2.1 แผนผงัโครงสร้างองคก์ร 

ภาพที ่4.1 แสดงแผนผงัโครงสร้างองคก์รของร้านเบเกอร่ี 
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4.3 แผนการบริหารงาน 
4.3.1 ผูจ้ดัการร้าน (Manager)  
หนา้ท่ีและความรับผิดชอบของผูจ้ดัการร้าน (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2559) มีดงัน้ี 
- ก าหนดกลยทุธ์และแผนการด าเนินงานของทั้งองคก์รในระยะยาว พร้อมทั้งบริหาร

จดัการองคก์รให้เป็นไปตามแผนท่ีไดว้างไว ้ทั้งน้ีสามารถปรับเปล่ียนใหเ้หมาะสมกบัสถานการณ์
ปัจจุบนัได ้

- ก าหนดกลยทุธ์ทางการตลาด แผนการตลาด 
- ประมาณการยอดขายและความตอ้งการของตลาด 
- คิดและจดัท าโปรโมชัน่เพื่อกระตุน้ยอดขายอยา่งต่อเน่ือง 
- ก าหนดโครงสร้างค่าตอบแทนบุคลากรในองคก์รใหเ้หมาะสม 
- บริหารค่าใชจ่้ายและจดัท างบประมาณของร้าน 
- วเิคราะห์และควบคุมตา้นทุนราคา ดูแลการจดัซ้ือวตัถุดิบ 
- ดูแลความเรียบร้อยของร้านในแต่ละวนั 
4.3.2 หวัหนา้คนครัว (Chef) 
หนา้ท่ีและความรับผิดชอบของหวัหนา้คนครัว (Wongnai cooking, 2019) มีดงัน้ี 
- ก าหนดแผนการผลิตให้เหมาะสมกบัแผนการขายในแต่ละวนั 
- วางแผนการจดัซ้ือวตัถุดิบและเคร่ืองมือเคร่ืองใชภ้ายในครัว 
- ควบคุมกระบวนการผลิตและบริหารคลงัสินคา้ 
- ควบคุมคุณภาพและดูแลความเรียบร้อยดา้นการผลิตทั้งกระบวนการ 
- จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ในการท าเบเกอร่ีในแต่ละวนั 
- ประกอบเบเกอร่ีให้เป็นไปตามสูตรของร้าน 
- คิดสูตรเบเกอร่ีใหม่ หรือปรับสูตรเบเกอร่ีตามความเหมาะสม 
- ควบคุมการท างานภายในครัวทั้งหมดใหเ้ป็นระเบียบเรียบร้อย 
- ดูแลความสะอาดของอุปกรณ์ในครัวให้เป็นไปอยา่งเรียบร้อย 
- ตรวจสอบวตัถุดิบวา่เป็นไปตามท่ีสั่งซ้ือและมีคุณภาพหรือไม่ 
4.3.3 ผูช่้วยคนครัว (Chef Assistant) 
หนา้ท่ีและความรับผิดชอบของผูช่้วยคนครัว (Wongnai cooking, 2019) มีดงัน้ี 
- ส ารวจปริมาณคงเหลือของวตัถุดิบและเสนอรายการท่ีตอ้งซ้ือกบัหวัหนา้คนครัว 
- ดูแลความเรียบร้อยและความสะอาดของอุปกรณ์ภายในครัวใหถู้กหลกัอนามยั 
- ช่วยเหลืองานหวัหนา้คนครัวตามท่ีไดรั้บมอบหมาย 
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4.3.4 พนกังานร้าน (Staff) 
หนา้ท่ีและความรับผิดชอบของพนกังานร้าน (Wongnai B2B Team, 2020) มีดงัน้ี 
- รับช าระเงินจากลูกคา้ รับโทรศพัท ์ตรวจสอบการสั่งซ้ือของลูกคา้ในทุกช่องทาง 
- จดัท ารายการขายและการรับช าระเงิน 
- บริการลูกคา้ดว้ยความสุภาพ เตม็ใจใหบ้ริการ 
- จดัเตรียมเบเกอร่ีตามท่ีลูกคา้สั่งและน าไปเสิร์ฟใหลู้กคา้ภายในร้าน 
- ท าความสะอาดโตะ๊ เกา้อ้ีและบริเวณภายในร้านใหส้ะอาด 
- รายงานปัญหาท่ีพบเจอภายในร้านของแต่ละวนั 

 
 

4.4 วนัและเวลาการท างาน 
ร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย (Pang-O Bakery) เปิดบริการทุกวนั 

ยกเวน้วนัจนัทร์ เวลา 8:00 – 19:00 น. รวมเวลาท าการ 10 ชัว่โมง ทั้งน้ีชัว่โมงการท างานท่ีเพิ่มข้ึนจะ
คิดเป็นเวลาการท างานล่วงเวลา จากผลการส ารวจตาม Observation guide ท่ีได้ก าหนด พบว่า
ช่วงเวลาท่ีมีลูกคา้เขา้มาใช้บริการมากจะเป็นช่วงบ่ายและเยน็ จึงจดัให้มีพนกังานประจ าร้านอย่าง
นอ้ย 2 คน โดยแบ่งเวลาการท างานของพนกังานในแต่ละวนั ตามตารางท่ี 4.1 ดงัต่อไปน้ี 
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ตารางที ่4.1 แสดงช่วงเวลาการท างานของพนกังานร้าน Pang-O bakery 
 

ผู้จัดการร้าน 
หัวหน้า 
คนครัว 

ผู้ช่วยคนครัว 
พนักงานร้าน 

1 
พนักงานร้าน 

2 
7:00 – 8:00      
8:00 – 9:00      

9:00 – 10:00      
10:00 – 11:00      
11:00 – 12:00      
12:00 – 13:00  พกักลางวนั พกักลางวนั พกักลางวนั  
13:00 – 14:00 พกักลางวนั     
14:00 – 15:00      
15:00 – 16:00      
16:00 – 17:00      
17:00 – 18:00 OT OT    
18:00 – 19:00 OT OT    
19:00 – 20:00 OT     

 
 

4.5 การวางแผนก าลงัคนและโครงสร้างค่าตอบแทน 
ร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย (Pang-O Bakery) มีการวางแผนจา้ง

งาน จ านวน 1 ต าแหน่งในปีแรกของการเปิดกิจการ ไดแ้ก่ ต าแหน่งหวัหนา้คนครัว ทั้งน้ีในต าแหน่ง
อ่ืน อนัไดแ้ก่ ผูจ้ดัการร้าน เจา้ของกิจการจะเป็นผูด้  าเนินการเอง ต าแหน่งผูช่้วยคนครัวและพนกังาน
ร้าน จะด ารงต าแหน่งโดยคนในครอบครัวของเจา้ของกิจการ ทั้งน้ีไดมี้การวางแผนอตัราก าลงัคน
และการจา้งงาน ดงัต่อไปน้ี 
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ตารางที ่4.2 แสดงการวา่จา้งพนกังานในแต่ละปี 
ต าแหน่ง อตัราก าลงัคน 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ผูจ้ดัการร้าน 1 1 1 1 1 
หวัหนา้คน

ครัว 
1 1 1 1 1 

ผูช่้วยคนครัว 1 1 1 1 1 
พนกังานร้าน 1 1 1 1 1 

รวม 4 4 4 4 4 
 
ตารางที ่4.3 แสดงอตัราเงินเดือนของพนกังานในปีแรก 

ต าแหน่ง จ านวนคน เงินเดือน (บาท) OT (บาท/ช่ัวโมง) 
รวมเงินเดือน

โดยประมาณ (บาท) 
ผูจ้ดัการร้าน 1 20,000 83.33 26,500 
หวัหนา้คนครัว 1 10,000 41.67 12,200 
ผูช่้วยคนครัว 1 8,000 - 8,000 
พนกังานร้าน 1 8,000 - 8,000 

รวม 5   54,700 

  
การค านวณค่าล่วงเวลา (OT) ค านวณจาก (ฐานเงินเดือน ÷ 30 วนั) ÷ 8 ชัว่โมง จะไดค้่า

ล่วงเวลาเป็นหน่วย บาทต่อชัว่โมง (ขอ้หารือกฎหมายแรงงาน กรมสวสัดิการและคุม้ครองแรงงาน, 
2560) 
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4.6 แผนพฒันาบุคลากร 
4.6.1 การฝึกอบรมพนักงานใหม่ 
การฝึกอบรมพนกังานใหม่ เพื่อให้พนกังานมีทกัษะในดา้นการบริการ การปฏิบติังาน

ไดอ้ย่างถูกตอ้ง และเพื่อให้พนกังานทุกคนมีทกัษะการบริการท่ีเป็นไปในทิศทางเดียวกนั สามารถ
ให้บริการในรูปแบบเดียวกันได้ โดยการอบรมพนักงานใหม่ ประกอบไปด้วย นโยบายการ
บริหารงานของร้าน มารยาทการให้บริการ ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัเบเกอร่ี การเตรียมเบเกอร่ีให้
ลูกคา้ การเสริฟท่ีถูกตอ้ง การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า และขั้นตอนการปฏิบติังานตามหน้าท่ีของ
ต าแหน่งนั้นๆ 

 
4.6.2 การฝึกอบรมพนักงานเก่า 
การอบรมพนกังานเก่า เพื่อให้พนกังานมีความตระหนกัถึงงานท่ีตนไดท้ า และเป็นการ

ฟังความคิดเห็นจากผูร่้วมงานคนอ่ืนๆ ไปจนถึงการรับข้อร้องเรียนจากลูกค้า เพื่อท่ีจะหาแนว
ทางการแกไ้ขและน าไปสู่การแกไ้ขปัญหานั้นๆ อีกทั้งทางร้านมีนโยบายสนบัสนุนและส่งเสริมการ
ฝึกอบรมใหก้บัพนกังาน ซ่ึงหากมีการอบรมหรือสัมมนาโดยองคก์รภาครัฐหรือเอกชนภายนอก ทาง
ร้านจะมีค่าสนบัสนุน 500 บาทต่อคร้ังต่อคน  
 
ตารางที ่4.4 แสดงอตัราเงินการอบรมของพนกังานในแต่ละปี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
สนบัสนุนการอบรม 1,000  1,000 1,500 1,500 2,000 
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บทที ่5 

แผนการเงิน 
 
 

5.1 ขนาดของเงินทุนและแหล่งของเงินทุน 
ร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งข้าวพนัธ์ุไทย (Pang-O Bakery) ใช้เงินลงทุน

จ านวนทั้งส้ิน 350,000 บาท โดยใชเ้งินลงทุนจาก นางสาวโชติรส แสงตระกลูกมล จ านวน 100.00% 
เน่ืองจากเป็นธุรกิจแบบเจา้ของกิจการเพียงคนเดียว และเป็นธุรกิจขนาดเล็กจึงมีการลงทุนไม่มาก 
 
ตารางที ่5.1 แสดงงบประมาณการลงทุน 

รายการ 
จ านวนเงิน

รวม 
แหล่งทีม่าของเงินทุน 

ส่วนของเจ้าของ เจ้าหนี ้(เงินกู้) 
เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 203,195 203,195 - 

เฟอร์นิเจอร์และเคร่ืองตกแต่งภายในร้าน 65,350 65,350 - 
ค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงาน 6,000 6,000 - 

เงินทุนหมุนเวยีน 75,455 75,455 - 
รวมเงินลงทุนเร่ิมต้น 350,000 350,000 - 

 
ตารางที ่5.2 แสดงการค านวณค่าเส่ือมราคา 

รายการ อายงุาน (ปี) ค่าเส่ือมราคา (บาท/ปี) 
เฟอร์นิเจอร์และเคร่ืองตกแต่งภายในร้าน 5 13,070 

เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 5 29,423 
รวม  42,493 
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ตารางที ่5.3 แสดงราคาตน้ทุนเบเกอร่ี 
ประเภทสินค้า รายการ ราคาต้นทุน (บาท/หน่วย) 

ขนมปัง 

Pang-O Bread 40.00 
White Bread 52.80 

Cranberry Bread 74.17 
Matcha Bread 86.34 

Super Grains Bread 110.84 
Pumpkin Bread 60.41 

เคก้ 

Rabbit Cake 11.17 
Quince Cake 11.77 

Red Velvet Cake 24.51 
Banana Muffin 7.07 

คุก้ก้ี Crispy Crunchy 3.13 
 
ตารางที ่5.4 แสดงประมาณการรายได ้

รายละเอยีด ปีที ่1  ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
จ านวนขนมปัง (ช้ิน) 6,240 6,552 6,880 7,292 7,292 

ราคาจ าหน่าย  
(บาท/ช้ิน) 

165 165 165 165 165 

รายได ้ 1,029,600 1,081,080 1,135,134 1,203,242 1,203,242 
จ านวนเคก้ (ช้ิน) 6,240 6,552 6,880 7,292 7,292 
ราคาจ าหน่าย  
(บาท/ช้ิน) 

60 60 60 60 60 

รายได ้ 374,400 393,120 412,776 437,543 437,543 
จ านวนคุก้ก้ี (ช้ิน) 3,120 3,276 3,440 3,646 3,646 
ราคาจ าหน่าย  
(บาท/ช้ิน) 

75 75 75 75 75 

รายได ้ 234,000 245,700 257,985 273,464 273,464 
รวมรายได้สุทธิ  1,638,000 1,719,900 1,805,895 1,914,249 1,914,249 
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การประมาณการรายไดร้้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย (Pang-O 
Bakery) ในปีท่ี 1 ค านวณจากการสอบถามพนกังานขายและการส ารวจร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน
ในกรุงเทพมหานคร โดยใน 1 วนั สามารถขายขนมปังไดป้ระมาณ 20 loaf คิดเป็นเงินเฉล่ีย 3,300 
บาท เคก้ประมาณ 20 ช้ิน คิดเป็นเงินเฉล่ีย  1,200 บาท และคุก้ก้ีประมาณ 10 กล่อง คิดเป็นเงินเฉล่ีย 
750 บาท  

การคาดการณ์จากยอดขายในปีท่ี 1-3 เติบโตปีละ 5% ต่อปี และปีท่ี 4-5 ยอดขายเติบโต
คงท่ี 6% ต่อปี  
 
ตารางที ่5.5 แสดงประมาณการตน้ทุนการผลิต 

รายการ ปีที ่1  ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ยอดขายขนมปัง 1,029,600 1,081,080 1,135,134 1,203,242 1,203,242 

ราคาตน้ทุนการผลิต 
ขนมปังต่อปี (คิด
จาก 40% ของ
ยอดขาย) 

 
411,840 

 
432,432 

 
454,054 

 
481,297 

 
481,297 

ยอดขายเคก้ 374,400 393,120 412,776 437,543 437,543 
ราคาตน้ทุนการผลิต 
เคก้ต่อปี (คิดจาก 

20% ของยอดขาย) 

 
74,800 

 
78,624 

 
82,555 

 
87,509 

 
87,509 

ยอดขายคุก้ก้ี 234,000 245,700 257,985 273,464 273,464 
ราคาตน้ทุนการผลิต 
คุก้ก้ีต่อปี (คิดจาก 
30% ของยอดขาย) 

 
70,200 

 
73,710 

 

 
77,396 

 
82,039 

 

 
82,039 

 
ต้นทุนรวม (บาท) 556,840 584,766 614,004 650,845 650,845 
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ตารางที ่5.6 แสดงค่าใชจ่้ายส านกังาน 
รายการ ราคาต่อ

เดือน (บาท) 
ราคาต่อปี (บาท) 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
อุปกรณ์
ส านกังาน 
เพื่อเร่ิม

ด าเนินงาน 

- 65,350 - - - - 

เช่า
ส านกังาน 

17,000 204,000 204,000 204,000 204,000 204,000 

รวม 17,000 269,350 204,000 204,000 204,000 204,000 
 
ตารางที ่5.7 แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายดา้นบุคลลากร 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
เงินเดือนในแต่ละต าแหน่ง 

ผูจ้ดัการร้าน 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000 
หวัหนา้คนครัว 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 
ผูช่้วยคนครัว 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 
พนกังานขาย 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 

รวมเงินเดือนทั้งปี 552,000 552,000 552,000 552,000 552,000 
ค่าใชจ่้ายดา้นบุคลลากรเพิ่มเติม 
ประกนัสังคม 27,000 27,000 27,000 27,000 27,000 
ค่าล่วงเวลา 8,700 8,700 8,700 8,700 8,700 

อบรมพนกังาน 1,000 1,000 1,500 1,500 2,000 
รวม 588,700 588,700 589,200 589,200 589,700 
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ตารางที ่5.8 แสดงค่าโสหุย้ในการผลิต (Overhead cost) 
รายการ ราคาต่อ

เดือน 
ปีที่ 1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ไฟฟ้า 3,500 42,000 42,000 42,000 42,000 42,000 
น ้า 300 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 

อินเตอร์เน็ต 650 7,800 7,800 7,800 7,800 7,800 
โทรศพัท ์ 1,000 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 
อุปกรณ์
ส านกังาน
เบด็เตล็ด 

1,500 18,000 18,000 18,000 18,000 18,000 

รวม 6,950 83,400 83,400 83,400 83,400 83,400 
 
ตารางที ่5.9 แสดงค่าใชจ่้ายในการขายและบริการ 

รายละเอียด ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
ผา่นช่องทางออนไลน์ 
โฆษณาสินคา้ผา่น Facebook, 

Instagram 
8,400 8,400 8,400 8,400 8,400 

โฆษณาสินคา้ผา่น  
Summakorn Giude 

3,000 - -  - - 

สร้าง Website ของร้าน - 50,000 50,000 - - 
เขา้ร่วม Food Delivery  

(คิดเป็น 30% ของยอดขาย) 
- 153,611 161,292 170,969 170,969 

ผา่นช่องทางออฟไลน์ 
การน าสินคา้ใหท้ดลองทานใน

ร้าน 
3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 

แจกแบบสอบถาม 300 300 300 300 300 
จดัโปรโมชัน่ภายในร้าน 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000 

ส ารวจตลาดใหม่ - - - - 5,000 
รวม 44,700 245,311 252,992 212,669 217,669 
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5.2 ประมาณการงบก าไรขาดทุน (Income Statement) 
 
ตารางที ่5.10 แสดงประมาณการงบก าไรขาดทุน 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายได ้

รายไดจ้ากการขายสินคา้ 1,638,000 1,719,900 1,805,895 1,914,249 1,914,249 

หกั-ตน้ทุนขายสินคา้ 556,840 584,766 614,004 650,845 650,845 

ก าไรขั้นต้น 1,081,160 1,135,134 1,191,891 1,263,404 1,263,404 

ค่าใชจ่้ายจากการด าเนินงาน 

หกั-ค่าใชจ่้ายก่อนด าเนินงาน 6,000 - - - - 

หกั-ค่าใชจ่้ายในการบริหาร 965,450 900,100 900,600 900,600 901,100 

หกั-ค่าใชจ่้ายการตลาด 44,700 245,311 252,992 212,669 217,669 

หกั-ค่าเส่ือมราคาส่วนการ
บริหาร 

42,493 42,493 42,493 42,493 42,493 

รวมค่าใชจ่้ายจากการ
ด าเนินงาน 

1,058,643 1,187,904 1,196,085 1,155,762 1,161,262 

ก าไรจากการด าเนินการ 22,517 -52,770 -4,194 107,642 102,142 

ค่าใชจ่้ายทางการเงิน 

ก าไรก่อนหักภาษีเงินได้ 
นิติบุคคล 

22,517 -52,770 -4,194 107,642 102,142 

ภาษี 

หกั-ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 
20% 

4,503 - - 21,528 20,428 

ก าไรสุทธิ 18,014 -52,770 -4,194 86,114 81,714 

หกั-เงินปันผลจ่าย (หกั 70%) 0 0 0 0 57,200 

ก าไรหลงัจ่ายเงินปันผล 18,014 -52,770 -4,194 86,114 24,514 

ก าไรสะสม 18,014 -34,756 -38,951 47,163 71,677 
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5.3 ประมาณการงบดุล (Balance Sheet) 
 
ตารางที ่5.11 แสดงประมาณการงบดุล 

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

สินทรัพย ์

สินทรัพยห์มุนเวยีน 

เงินสดและเงินสดใน
ธนาคาร 

75,455 135,962 125,685 163,983 292,590 359,597 

ลูกหน้ีการคา้ 0 0 0 0 0 0 

สินคา้ส าเร็จรูปคงคลงั 0 0 0 0 0 0 

รวมสินทรัพยห์มุนเวยีน 75,455 135,962 125,685 163,983 292,590 359,597 

สินทรัพยไ์ม่หมุนเวยีน 

สินทรัพยถ์าวร 268,545 268,545 268,545 268,545 268,545 268,545 

เงินลงทุนก่อนการ
ด าเนินงาน 

6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 

ค่าเส่ือมราคาสะสม 0 -42,493 -84,986 -127,479 -169,972 -212,465 

รวมสินทรัพยไ์ม่
หมุนเวยีน 

274,545 232,052 189,559 147,066 104,573 62,080 

รวมสินทรัพย์ 350,000 368,014 315,244 311,049 397,163 421,677 

ส่วนของผูถื้อหุ้น 

ทุนหุน้สามญั 350,000 350,000 350,000 350,000 350,000 350,000 

ก าไรสะสม 0 18,014 -34,756 -38,951 47,163 71,677 

รวมส่วนของผูถื้อหุ้น 350,000 368,014 315,244 311,049 397,163 421,677 

รวมส่วนของผู้ถือหุ้น 350,000 368,014 315,244 311,049 397,163 421,677 
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5.4 ประมาณการงบกระแสเงินสด (Statement of Cash flow) 
 
ตารางที ่5.12 แสดงงบประมาณกระแสเงินสด 

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

กระแสเงินสดจากการด าเนินงาน 

ก าไรสุทธิ 0 18,014 -52,770 -4,194 86,114 81,714 

ค่าเส่ือมราคาส่วนการ
บริหารและการขาย 

0 42,493 42,493 42,493 42,493 42,493 

รวมกระแสเงินสดจาก
การด าเนินงาน 

0 60,507 -10,277 38,299 128,607 124,207 

กระแสเงินสดจากการลงทุน 

เงินลงทุนในสินทรัพย์
ถาวร 

268,545 0 0 0 0 0 

เงินลงทุนก่อนการ
ด าเนินงาน 

6,000 0 0 0 0 0 

รวม กระแสเงินสดจาก
การลงทุน 

274,545 0 0 0 0 0 

กระแสเงินสดจากการจดัหาเงิน 

เงินสดรับจากการออกหุน้
ทุน 

350,000 0 0 0 0 0 

เงินสดจ่ายปันผล 0 0 0 0 0 -57,200 

รวมกระแสเงินสดจาก
การจัดหาเงิน 

350,000 0 0 0 0 -57,200 

กระแสเงินสดสุทธิ 75,455 60,507 -10,277 38,299 128,607 67,007 

กระแสเงินสดตน้งวด 0 75,455 135,962 125,685 163,983 292,590 

กระแสเงินสดปลายงวด 75,455 135,962 125,685 163,983 292,590 359,597 
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ตารางที ่5.13 แสดงงบประมาณกระแสเงินสด (ต่อ) 

 
 

5.5 ผลการวเิคราะห์ความคุ้มค่าการลงทุนโครงการ  
ผลตอบแทนการลงทุนส าหรับธุรกิจร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย 

จะพิจารณาโดยการเปรียบเทียบเงินลงทุนทั้งหมดท่ีเสียไปกบัผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุน 
ดงัแสดงในตารางท่ี 5.14 
 
ตารางที ่5.14 ผลตอบแทนการลงทุนส าหรับธุรกิจ 

รายการ ความหมาย มูลค่าทีค่ านวณได้ 

ตน้ทุนถวัเฉล่ียถ่วงน ้าหนกั  
(Weight Average Cost of Capital: 

WACC) 

ค่าเฉล่ียของตน้ทุนหลงัหกัภาษี
ของแหล่งเงินทุนต่างๆของ
บริษทั 

13.68% 

มูลค่าปัจจุบนั (บาท) 
 (Net Present Value: NPV) 

ผลรวมมูลค่าปัจจุบนัของกระแส
เงินสดรับ (จ่าย) สุทธิตลอดอายุ
โครงการ 

829,979.13 

อตัราผลตอบแทนภายใน  
(Internal Rate of Return: IRR) 

ผลตอบแทนระหวา่งกระแสเงิน
สดรับแต่ละปีตลอดอายุ
โครงการและจ านวนสินเช่ือ 

48.06% 

ระยะเวลาคืนทุน  
(Payback Period) 

ประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการ
จะไดรั้บเงินลงทุนคืนทั้งหมด 4 ปี 

ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด  
(Discount Payback Period) 

ประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการ
จะไดรั้บเงินลงทุนคืนทั้งหมด
โดยคิดเป็นมูลค่าปัจจุบนั 

4 ปี 2 เดือน 

รายการ ผลจากการวเิคราะห์งบประมาณกระแสเงินสด 

Long-term growth 4% 

กระแสเงินสดจากการ
ด าเนินงานปีท่ี 6 (CF6) 

124,259.17 

Terminal Value ปีท่ี 6 1,834,387.17 



53 
 

5.5.1 มูลค่าปัจจุบันสุทธิของโครงการ (Net Present Value: NPV) 
ส าหรับการวิเคราะห์ผลตอบแทนทางการเงิน จะพิจารณาจากมูลค่าปัจจุบนัสุทธิของ

กระแสเงินสด (Net Present Value of Free Cash Flow) ซ่ึงมีมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (NPV) เป็นบวก มี
มูลค่าเท่ากบั 829,979.13 บาท โดยใช้อตัราคิดลด (Discount Rate) จากตน้ทุนทางการเงินถวัเฉล่ีย
ถ่วงน ้าหนกัของกิจการ (Weight Average Cost of Capital: WACC) โดยใชสู้ตรค านวณดงัน้ี 
   
    WACC = wdkd (1-T) + weke 
     = 0(1-20%) + (1)(13.68%) 
    WACC = 13.68% 
 โดยท่ี wd แทน สัดส่วนของหน้ีสิน 
  kd แทน อตัราผลตอบแทนท่ีเจา้หน้ีตอ้งการหรืออตัราดอกเบ้ียเงินกู ้
  T แทน อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 20% 
  we แทน สัดส่วนของผูถื้อหุน้ 
  ke แทน อตัราผลตอบแทนของผูถื้อหุน้ (Cost of Equity) 
   

ดงันั้น ต้นทุนทางการเงินถวัเฉล่ียถ่วงน ้ าหนักของกิจการ (Weight Average Cost of 
Capital: WACC) จึงมีค่าเท่ากบั 13.68% 

 
การค านวณอตัราผลตอบแทนของผูถื้อหุ้น (Cost of Equity) ดว้ยวิธี CAPM โดย Risk 

Free Rate หาไดจ้ากการน าอตัราผลตอบแทนพนัธบตัรรัฐบาลอายุ 5 ปี มาเฉล่ีย ส่วน Market Return 
หาไดจ้ากส่วนต่างร้อยละของค่า Market Cap ในตลาดหุ้นเฉล่ียยอ้นหลงั 3 ปี และก าหนดใหค้่า Beta 
มีค่าเท่ากบั 1 จากสูตรของ Hamada โดยสามารถค านวณหาค่า Beta และ CAPM ไดด้งัน้ี 
 
    𝛽 (L) = 𝛽 (U) [1+(1-T)(D/E)]  
     = 1[1+(1-0.2)(0/1.0)] 
    𝛽 (L) = 1 
        Ke = Rf + (Rm – Rf)𝛽 (L) 
     = 1.21% + (13.68% - 1.21%)(1) 
        Ke = 13.68% 
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โดยท่ี Rf แทน อตัราผลตอบแทนของหลกัทรัพยป์ราศจากความเส่ียง  
  (Risk Free Rate) 

  Rm แทน อตัราผลตอบแทนของตลาดหลกัทรัพย ์
  𝛽(L) แทน อตัราความเส่ียงของผลตอบแทนของบริษทั (Beta) 
 
  ดงันั้น อตัราผลตอบแทนของผูถื้อหุน้ (Cost of Equity) จึงเท่ากบั 13.68% 
 

5.5.2 อตัราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return: IRR) 
ในการวิเคราะห์อตัราผลตอบแทนของโครงการ (IRR) จะน าขอ้มูล Free Cash Flow ท่ี

ประมาณการได้มาค านวณ โดยใช้สมมติฐานเดียวกนักับการวิเคราะห์โดยใช้วิธีมูลค่าสุทธิของ
โครงการ (NPV) ซ่ึงพบวา่มีค่า IRR เท่ากบั 48.06% 

 
5.5.3 ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 
ในการวิเคราะห์ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) จากกระแสเงินสดสุทธิสะสม

ส าหรับกิจการเปรียบเทียบการลงทุนนั้น จะแสดงให้ผูล้งทุนทราบระยะเวลาท่ีใช้ในการเปล่ียน
สินทรัพยท่ี์ลงทุนไป กลบัมาเป็นเงินสดอีกคร้ัง ซ่ึงพบวา่ธุรกิจน้ีสามารถด าเนินการและคืนทุนไดใ้น
ระยะเวลา 4 ปี 

 
5.5.4 ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด (Discount Payback Period) 
ในการวิเคราะห์ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด (Discount Payback Period) เพื่อลด

จุดอ่อนของการวิเคราะห์ระยะเวลาคืนทุนท่ีไม่ไดค้  านึงถึงค่าของเงินตามเวลา หรือกระแสเงินสดท่ี
เกิดข้ึนต่างเวลากัน โดยใช้อตัราคิดลด (Discount Rate) ตาม WACC ในแต่ละปี พบว่าธุรกิจน้ีจะ
สามารถคืนทุนไดใ้นระยะเวลา 4 ปี 2 เดือน 

 
5.5.5 สรุปผลการวเิคราะห์การประเมินความคุ้มค่าการลงทุน 
จากการวิเคราะห์และการพิจารณาในด้านต่างๆ พบว่า ธุรกิจร้านเบเกอร่ีปราศจาก

กลูเตน จากแป้งข้าวพันธ์ุไทย นั้ นมีมูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) เป็นบวก โดยมีมูลค่าเท่ากับ 
829,979.13 บาท นอกจากน้ียงัมีอัตราผลตอบแทนภายใน (IRR) เท่ากับ 48.06% สูงกว่าอัตรา
ผลตอบแทนเฉล่ียถ่วงน ้ าหนกัของกิจการ (WACC) ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 13.68% และมีระยะเวลาคืนทุน 
(Payback Period) อยู่ท่ีประมาณ 4 ปี ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด (Discount Payback Period) อยู่ท่ี
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ประมาณ 4 ปี 2 เดือน เม่ือพิจารณาผลตอบแทนท่ีไดรั้บจากการลงทุนในดา้นมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net 
Present Value: NPV) อตัราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return: IRR) ระยะเวลาคืน
ทุน (Payback Period) และระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด (Discount Payback Period) จะแสดงให้เห็น
วา่ธุรกิจร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย มีความคุม้ค่าต่อการลงทุน 
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บทที ่6  
การจัดการความเส่ียง และแนวทางการรองรับความเส่ียง 

 
 

6.1 บทวเิคราะห์และระบุประเภทความเส่ียงทีเ่กีย่วข้อง 
การด าเนินกิจการร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งขา้วพนัธ์ุไทย (Pang-O Bakery) 

อาจจะเกิดความเส่ียงในหลายดา้น เพื่อให้ทางร้านสามารถปรับแผนการด าเนินงานให้เป็นไปตาม
เป้าหมาย จึงไดมี้การประเมินการจดัการความเส่ียง (Risk Management) โดยมีการประเมินทั้ง 3 ดา้น 
ดงัต่อไปน้ี 

 
6.1.1 ความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk) 

6.1.1.1 ยอดขายท่ีต ่ากว่าเป้าหมาย เน่ืองจากสินค้ายงัไม่ตรงตามความ
ตอ้งการของลูกคา้  

แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
- ทางร้านจะท าการสอบถามความตอ้งการของลูกคา้เพิ่มเติม ถึงรสชาติ รูปแบบ 

เน้ือสัมผสั รวมถึงค าแนะน าต่างๆ และรวบรวมขอ้มูล น ามาวเิคราะห์เพื่อน ามาปรับปรุงสูตรเบเกอร่ี
ของทางร้านใหต้รงตามความตอ้งการของลูกคา้มากข้ึน แต่ยงัคงพื้นท่ีท่ีเป็นเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน
อยู ่
 

6.1.2 ความเส่ียงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 
6.1.2.1 รายจ่ายท่ีใชใ้นการเปิดร้านสูงกวา่ท่ีคาดการณ์ เน่ืองจากราคาของ

สินคา้ท่ีผนัผวนตามเศรษฐกิจในยคุปัจจุบนั 
  แนวทางในการบริหารความเส่ียง 

- มีการตรวจสอบบญัชีเพื่อวิเคราะห์รายไดแ้ละค่าใช้จ่ายท่ีเกิดข้ึนอยู่เสมอและมี
การจดัท างบประมาณกระแสเงินสดล่วงหนา้ เพื่อควบคุมตน้ทุนการด าเนินการและการบริการต่างๆ 
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6.1.3 ความเส่ียงด้านปฏิบัติการ (Operational Risk) 
6.1.3.1 ต้นทุนของวตัถุดิบเพิ่มสูงข้ึน ส่งผลให้ต้นทุนของสินค้าเพิ่ม

สูงข้ึน  
แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
- ทางร้านมีการหาแหล่งวตัถุดิบใหม่ท่ีมีคุณภาพและราคาท่ีเทียบเท่ากับแหล่ง

วตัถุดิบเดิม อีกทั้งจะวิเคราะห์ราคาวตัถุดิบอย่างต่อเน่ืองเพื่อมองเห็นถึงแนวโน้มและสามารถ
ควบคุมตน้ทุนการผลิตได ้

6.1.3.2 พนกังานภายในร้านขโมยสินคา้ อุปกรณ์หรือเงินภายในร้าน  
แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
- ทางร้านจะน าภาพกลอ้งวงจรปิดภายในร้านมาเปิดดู เพื่อตรวจสอบพฤติกรรม

ของพนกังานภายในร้าน หากพบว่ามีการกระท าผิดจริงจะด าเนินการไล่พนกังานคนดงักล่าวออก
และด าเนินคดีทางกฎหมาย 

6.1.3.3 ลูกคา้ตอ้งการเปล่ียนสินคา้ เน่ืองจากไม่พอใจในสินคา้  
แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
- ทางร้านจะเปล่ียนสินคา้ให้ไดภ้ายใน 1 วนัหลงัจากซ้ือสินคา้ โดยลูกคา้จะตอ้งน า

ใบเสร็จมาดว้ยเพื่อยนืยนัวนัและเวลาการซ้ือสินคา้ การเปล่ียนสินคา้จะเปล่ียนเป็นสินคา้ชนิดเดิมให้ 
หากวา่ยงัมีสินคา้ประเภทนั้นอยู ่แต่หากสินคา้ประเภทนั้นหมด ทางร้านจะเปล่ียนเป็นสินคา้ประเภท
อ่ืนแทนในราคาท่ีเท่ากนัใหท้ดแทน 

6.1.3.4 ขายสินคา้ไม่หมดในแต่ละวนั ท าใหต้อ้งมีสินคา้คงเหลือ 
แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
- เมนูเคก้ทางร้านจะจดัเก็บท่ีตูเ้ยน็และน าออกมาขายในวนัถดัไป  
- เมนูคุก้ก้ี ทางร้านจะเก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง และน ามาขายในวนัถดัไป  
- เมนูขนมปัง ทางร้านจะพิจารณาตามวนัหมดอายุ โดยทัว่ไปแลว้ขนมปังหลงัจาก

อบเสร็จใหม่จะสามารถเก็บไวท่ี้ตูเ้ยน็ได ้7 วนั หากสินคา้ขายไม่หมดก่อน 3 วนัท่ีหมดอายุ ทางร้าน
จะจดัโปรโมชัน่ลด 20% ในทุก 6 โมงเยน็ของทุกวนัท่ีเปิดร้าน เพื่อสร้างแรงจูงใจต่อลูกคา้และเพื่อ
ลดอตัราการทิ้งของสินคา้ 
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6.1.3.5 การใหบ้ริการไม่ทนัและไม่ทัว่ถึง  
แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
- ผูจ้ดัการร้านจะเข้าไปช่วยดูแลลูกค้าเอง แต่ถ้าพนักงานภายในร้านให้บริการ

ลูกคา้ไม่ทัว่ถึงในทุกๆวนั เน่ืองจากลูกคา้ท่ีเพิ่มมากข้ึน ผูจ้ดัการร้านจะท าการพิจารณาจา้งพนกังาน
เพิ่มอีก 1 อตัรา  

6.1.3.6 พนกังานลาหรือลาออกกะทนัหนั  
- ผูจ้ดัการร้านจะมีการหาพนกังานส ารองเอาไว ้แต่หากบุคคลส ารองท่ีหาเอาไวไ้ม่

สะดวก ผูจ้ดัการจะเขา้ไปดูแลลูกคา้เองก่อนหรือให้คนสนิทภายในครอบครัวเขา้มาช่วยดูแลให้ 
ก่อนท่ีพนกังานร้านคนใหม่จะเขา้มา  
 
 

6.2 บทวเิคราะห์และระบุทางเลอืกเพือ่ปรับปรุงแก้ไขกรณเีผชิญความเส่ียงทีเ่กีย่วข้อง 
 ความเร่งด่วนนอ้ย ระยะสั้น 1 ปี 
 ความเร่งด่วนปานกลาง ระยะกลาง มากกวา่ 1 ปี และไม่เกิน 3 ปี 
 ความเร่งด่วนมาก  ระยะยาว มากกวา่ 3 ปี 
ตารางที ่6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเส่ียง และแนวทางการลดความเส่ียง 

ความเส่ียง 
ผลกระทบ ความเร่งด่วน 

แนวทางการแกไ้ข 
สูง ต ่า นอ้ย 

ปาน
กลาง 

มาก 

ความเส่ียงดา้นการตลาด (Market Risk) 

ยอดขายท่ีต ่ากวา่
เป้าหมาย 
เน่ืองจากสินคา้ยงั
ไม่ตรงตามความ
ตอ้งการของลูกคา้ 

     

ท าการสอบถามความต้องการ
ของลูกค้า เพิ่มเติม ถึงรสชาติ 
รูปแบบ  เ น้ื อสัมผ ัส  รวม ถึ ง
ค าแนะน าต่างๆ และรวบรวม
ขอ้มูล น ามาวิเคราะห์เพื่อน ามา
ปรับปรุงสูตรเบเกอร่ีของทาง
ร้านให้ตรงตามความต้องการ
ของลูกคา้มากข้ึน แต่ยงัคงพื้นท่ี
ท่ีเป็นเบเกอร่ีปราศจากกลูเตนอยู ่
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ตารางที ่6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเส่ียง และแนวทางการลดความเส่ียง (ต่อ) 

ความเส่ียง 
ผลกระทบ ความเร่งด่วน 

แนวทางการแกไ้ข 
สูง ต ่า นอ้ย 

ปาน
กลาง 

มาก 

ความเส่ียงดา้นสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 
รายจ่ายท่ีใชใ้นการ
เปิดร้านสูงกวา่ท่ี
คาดการณ์ 
เน่ืองจากราคาของ
สินคา้ท่ีผนัผวน
ตามเศรษฐกิจใน
ยคุปัจจุบนั 

     

ตรวจสอบบญัชีเพื่อวิเคราะห์
รายได้และค่าใช้จ่ายท่ี เกิด
ข้ึนอยู่เสมอและมีการจดัท า
งบประมาณกระแสเงินสด
ล่วงหน้า เพื่อควบคุมตน้ทุน
ก า รด า เ นิ นก า ร และ ก า ร
บริการต่างๆ 

ความเส่ียงดา้นปฏิบติัการ (Operational Risk) 

ตน้ทุนของวตัถุดิบ
เพิ่มสูงข้ึน ส่งผล
ใหต้น้ทุนของ
สินคา้เพิ่มสูงข้ึน 

 

   

 ท า ง ร้ า น มี ก า รห า แห ล่ ง
วตัถุดิบใหม่ท่ีมีคุณภาพและ
ราคา ท่ี เ ทียบเท่ากับแหล่ง
ว ั ต ถุ ดิ บ เ ดิ ม  อี ก ทั้ ง จ ะ
วิเคราะห์ราคาวตัถุดิบอย่าง
ต่ อ เ น่ื อ ง เพื่ อมอง เ ห็น ถึ ง
แ น ว โ น้ ม แ ล ะ ส า ม า ร ถ
ควบคุมตน้ทุนการผลิตได ้

พนกังานภายใน
ร้านขโมยสินคา้ 
อุปกรณ์หรือเงิน
ภายในร้าน 

     

ทางร้านจะน าภาพกลอ้งวงจร
ปิดภายในร้านมาเปิดดู เพื่อ
ตรวจสอบพฤติกรรมของ
พนักงานภายในร้าน หาก
พบว่ามีการกระท าผิดจริงจะ
ด าเนินการไล่พนักงานคน
ดังกล่าวออกและด าเนินคดี
ทางกฎหมาย 

 



60 
 

ตารางที ่6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเส่ียง และแนวทางการลดความเส่ียง (ต่อ) 

ความเส่ียง 
ผลกระทบ ความเร่งด่วน 

แนวทางการแกไ้ข 
สูง ต ่า นอ้ย 

ปาน
กลาง 

มาก 

ความเส่ียงดา้นปฏิบติัการ (Operational Risk) 

ลูกคา้ตอ้งการ
เปล่ียนสินคา้ 

เน่ืองจากไม่พอใจ
ในสินคา้ 

     

ทางร้านจะเปล่ียนสินค้าให้ได้
ภายใน 1 วนัหลงัจากซ้ือสินคา้ 
โดยลูกคา้จะตอ้งน าใบเสร็จมา
ดว้ยเพื่อยืนยนัวนัและเวลาการ
ซ้ือสินค้า การเปล่ียนสินค้าจะ
เปล่ียนเป็นสินค้าชนิดเดิมให้ 
หากวา่ยงัมีสินคา้ประเภทนั้นอยู ่
แต่หากสินคา้ประเภทนั้นหมด 
ทางร้านจะเปล่ียนเป็นสินค้า
ประ เภท อ่ืนแทนในราคา ท่ี
เท่ากนัใหท้ดแทน 

ขายสินคา้ไม่หมด
ในแต่ละวนั ท าให้

ตอ้งมีสินคา้
คงเหลือ 

 

   

 - เมนูเคก้จะจดัเก็บท่ีตูเ้ย็นและ
น าออกมาขายในวนัถดัไป  
- เมนูคุก้ก้ี จะเก็บไวท่ี้
อุณหภูมิหอ้ง และน ามาขายใน
วนัถดัไป  
- เมนูขนมปัง จะพิจารณาตาม
วนัหมดอายุ หากสินค้าขายไม่
หมดก่อน 3 วนัท่ีหมดอายุ ทาง
ร้านจะจัดโปรโมชั่นลด 20% 
ในทุก 6 โมงเย็นของทุกวนัท่ี
เปิดร้าน เพื่อสร้างแรงจูงใจต่อ
ลูกค้าและเพื่อลดอตัราการทิ้ง
ของสินคา้ 
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เอกสารแนบ ก 
แบบสอบถาม 

ส าหรับผู้บริโภคขนมปังที่แพ้สารกลูเตนและไม่แพ้สารกลูเตน 
 

แผนธุรกจิร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งข้าวพนัธ์ุไทย 
 

ผู้วจัิย : นางสาว โชติรส แสงตระกูลกมล 
 

นักศึกษาปริญญาโท สาขาการจัดการธุรกจิ วทิยาลยัการจัดการ มหาวทิยาลยัมหิดล 
 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาการจดัการมหาบณัฑิต 
สาขาวิชาการจดัการธุรกิจ วิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษา
พฤติกรรมและปัจจยัท่ีค  านึงถึงในการเลือกใช้บริการร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน ในเขตพื้นท่ี
สะพานสูง จงัหวดักรุงเทพมหานคร โดยขอ้มูลท่ีไดรั้บจากแบบสอบถามชุดน้ีจะใช้เพื่อการศึกษา
คน้ควา้เท่านั้น ค าตอบท่ีท่านตอบจะถือเป็นความลบั ผูว้จิยัจะน าเสนอผลในภาพรวมเท่านั้น ผูว้ิจยัจึง
ขอความกรุณาจากผูท้  าแบบสอบถามไดใ้ห้ขอ้มูลตามความเป็นจริงเพื่อท่ีจะเป็นประโยชน์ในการ
วจิยั และขอขอบคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมือในการท าแบบสอบถามเป็นอยา่งดี 
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แบบสอบถาม 
 

ส าหรับผู้บริโภคที่แพ้สารกลูเตนและไม่แพ้สารกลูเตน 
 

แบบสอบถามน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาพฤติกรรมและปัจจยัท่ีค  านึงถึงในการเลือกใชบ้ริการ
ร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตนในเขตพื้นท่ีสะพานสูง จงัหวดักรุงเทพมหานคร ส าหรับผูบ้ริโภคท่ีแพ้
สารกลูเตนและไม่แพส้ารกลูเตน 
โดยแบบสอบถามน้ีจะแบ่งเป็น 3 ส่วน คือ 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนท่ี 2 พฤติกรรมการรับประทานขนมปัง 
ส่วนท่ี 3 พฤติกรรมและปัจจยัท่ีส่งผลต่อการเลือกซ้ือขนมปังปราศจากกลูเตน 

 
 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ค าอธิบาย กรุณาท าเคร่ืองหมาย   ̷ ลงใน □ ท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน 

1.1 เพศ  
  □ ชาย    □ หญิง   □ ไม่ตอ้งการระบุ  

1.2 สถานภาพ 
  □ โสด    □ สมรส 

1.3 อาย ุ
  □ ต  ่ากวา่ 20 ปี   □ 20 - 25 ปี  □ 26 - 30 ปี  
  □ 31 - 35 ปี   □ 36 - 40 ปี  □ 41 - 45 ปี  
  □ 46 - 50 ปี   □ 51 - 60 ปี  □ 61 ปีข้ึนไป 

1.4 ระดบัการศึกษาสูงสุด 
  □ ม.ปลาย/ปวช./ปวส.  □ ปริญญาตรี   
  □ ปริญญาโท    □ ปริญญาเอก 

1.5 อาชีพ 
  □ นกัเรียน/นกัศึกษา   □ พนกังานบริษทัเอกชน    

□ พนกังานรัฐวสิาหกิจ  □ ขา้ราชการ   
  □ อาชีพอิสระ/ธุรกิจส่วนตวั  □ อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………. 
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1.6 รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน (บาท) 
  □ นอ้ยกวา่ 15,000 บาท  □ 15,001-30,000 บาท  
  □ 30,001-45,000 บาท  □ 45,001-60,000 บาท  
  □ 60,001 บาทข้ึนไป 

1.7 ท่านเป็นผูท่ี้มีภาวะการแพก้ลูเตนหรือไม่  
  □ ใช่    □ ไม่ใช่ 
 
ส่วนที ่2 พฤติกรรมการรับประทานขนมปัง 
ค าอธิบาย กรุณาท าเคร่ืองหมาย  ̷  ลงใน □ และตอบแบบสัมภาษณ์ใหต้รงกบัความเป็นจริงของท่าน 

2.1 โดยปกติ ท่านรับประทานขนมปังหรือไม่ 
  □ รับประทาน   □ ไม่รับประทาน 
 2.2 ท่านรับประทานบ่อยคร้ังเพียงใด  
  □ นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สัปดาห์ □ 1-2 คร้ัง/สัปดาห์  □ 3-4 คร้ัง/
สัปดาห์ 
  □ 5-6 คร้ัง/สัปดาห์  □ ทุกวนั 
 2.3 ส าหรับผูท่ี้แพก้ลูเตน ท่านมีอาการอยา่งไรภายหลงัการรับประทานขนมปัง  
   ……………………………………………………………………………....................... 
  
ส่วนที ่3 พฤติกรรมและปัจจัยทีส่่งผลต่อการเลอืกซ้ือขนมปังปราศจากกลูเตน 
ค าอธิบาย กรุณาท าเคร่ืองหมาย   ̷ ลงใน □ และตอบแบบสัมภาษณ์ใหต้รงกบัความเป็นจริงของท่าน 
3.1 ดา้นผลิตภณัฑแ์ละบริการ 
 3.1.1 ท่านเคยซ้ือขนมปังปราศจากกลูเตนหรือไม่  
  □ เคย    □ ไม่เคย 
 3.1.2 รูปแบบร้านขนมปังแบบใดท่ีท่านประทบัใจมากท่ีสุด  
  □ รับเบเกอร่ีมาขาย  □ ท  าเบเกอร่ีเองพร้อมส่งและขายหนา้ร้าน 
  □ ร้านเบเกอร่ีพร้อมท่ีนัง่ แบบเตม็รูปแบบ 
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 3.1.3 เพราะเหตุใดท่านจึงเลือกใชบ้ริการร้านขนมปังน้ี (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
  □ บรรยากาศของร้าน  □ เมนูมีความหลากหลาย 
  □ ราคาท่ีเหมาะสม  □ มีพื้นท่ีส าหรับเดินเลือกสินคา้ ไม่แออดั 
  □ สามารถนัง่ทานท่ีร้านได ้ □ อ่ืน ๆ โปรดระบุ……………………....... 

3.1.4 ร้านขนมปังปราศจากกลูเตนร้านใดท่ีท่านเลือกรับบริการ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
□ Verasu                           □ The Oven Farm                  

  □ Theera Healthy Bake Room     □ Meloliz Healthy 
  □ Rice bakery  □ อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………………......... 
 3.1.5 เพราะเหตุใดท่านจึงเลือกใช้บริการร้านขนมปังปราศจากกลูเตนแห่งน้ี (ตอบได้
มากกวา่ 1 ขอ้)  
  □ ช่ือเสียง/ความน่าเช่ือถือ □ วตัถุดิบท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบท่ีดีมีคุณภาพ 
  □ การบริการของร้าน  □ การใหค้  าแนะน าเร่ืองวตัถุดิบท่ีเหมาะสม 
  □ ราคาเหมาะสม  □ การเดินทางสะดวก 
  □ เมนูหลากหลาย  □อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………........... 

3.1.6 ท่านซ้ือขนมปังปราศจากกลูเตนบ่อยคร้ังเพียงใด  
  □ นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สัปดาห์ □ 1-2 คร้ัง/สัปดาห์ □ 3-4 คร้ัง/สัปดาห์ 
  □ 5-6 คร้ัง/สัปดาห์  □ ทุกวนั 
 3.1.7 ท่านเลือกซ้ือขนมปังปราศจากกลูเตนผา่นทางช่องทางใด  
  □ หนา้ร้านท่ีผลิตโดยตรง □ Supermarket    

□ สั่งจากออนไลน์  □ อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………… 
3.1.8 บุคคลใดท่ีมีผลต่อการตดัสินใจในการเลือกซ้ือขนมปังปราศจากกลูเตนของท่าน  

  □ ตดัสินใจเอง   □ จากการรีววิผา่นช่องทางออนไลน์ 
  □ จากการโฆษณาผา่นช่องทางออนไลน์ □ ครอบครัว 
  □ เพื่อน    □ อ่ืนๆ โปรดระบุ………………… 

3.1.9 การระบุฉลากสินคา้ Gluten-free ส่งผลต่อความรู้สึกต่อท่านอยา่งไร และท่านจะเลือก
ท่ีจะซ้ือมาบริโภคหรือไม่ 

 ……………………………………………………………………………………… 
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3.1.10 คุณค่าทางโภชนาการใดท่ีท่านตอ้งการเพิ่มเติม เม่ือเลือกท่ีจะรับประทานขนมปัง
ปราศจากกลูเตนน้ี (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
  □ ใยอาหาร   □ วติามิน 
  □ แร่ธาตุ   □ อ่ืน ๆ โปรดระบุ………………………… 
 
3.2 ดา้นราคา  
 3.2.1 ราคาของขนมปังต่อช้ิน (ในปริมาณ 60-100 กรัม) ท่ีท่านมกัจะเลือกซ้ือ  
  □ นอ้ยกวา่ 50   □ 50 - 100 บาท 
  □ 101 - 150 บาท  □ 151 - 200 บาท 
  □ 201 บาทข้ึนไป 
  
3.3 ดา้นท าเลท่ีตั้ง และช่องทางการจดัจ าหน่าย 
 3.3.1 ท่านมกัจะเลือกซ้ือขนมปังโดยใชบ้ริการรูปแบบใด 
  □ ซ้ือจากร้านไปทาน  □ สั่งผา่น Online delivery 
  □ รับประทานท่ีร้าน  □ อ่ืน ๆ โปรดระบุ.………………………… 
 3.3.2 ส่ือออนไลน์ใด ท่ีท่านมกัเลือกใชง้านบ่อยท่ีสุด  
  □ Facebook   □ Instagram  □ Google 
  □ Email   □ อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………… 
 3.4.2 หากมีบริการจดัส่งขนมปังแบบเดลิเวอร่ี (Delivery) ท่านมีความสนใจหรือไม่  
  □ สนใจ   □ ไม่สนใจ เน่ืองจาก………………………… 
 
3.4 ดา้นการส่งเสริมการตลาด 

3.4.1 ท่านมกัจะพึงพอใจกบัโปรโมชัน่แบบใด  
……………………………………………………………………………………... 

3.4.2 หากสามารถเสนอแนะเพื่อปรับปรุงการใหบ้ริการตามความตอ้งการของท่าน ท่านจะ
มี ขอ้เสนอแนะอยา่งไร  
……………………………………………………………………………………… 
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เอกสารแนบ ข 
แบบสัมภาษณ์ผู้บริโภคทีแ่พ้กลูเตน 

แผนธุรกจิ ร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งข้าวพนัธ์ุไทย 
จัดท าโดย นางสาวโชติรส แสงตระกูลกมล 

 
 แบบสัมภาษณ์น้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาความสนใจและความรู้สึกของผูบ้ริโภคต่อการ
บริโภคขนมปังปราศจากกลูเตน โดยแบบสัมภาษณ์น้ีแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลโดยทัว่ไปของผูต้อบแบบสัมภาษณ์ท่ีแพก้ลูเตน 
ส่วนท่ี 2 ความสนใจและความรู้สึกของผูบ้ริโภคต่อการบริโภคขนมปังปราศจากกลูเตน 
 
ส่วนที ่1 ข้อมูลโดยทัว่ไปของผู้ตอบแบบสัมภาษณ์ 

1.1. เพศ 
…………………………………………………………………………………… 

1.2. อาย ุ
……………………………………………………………………………………. 

1.3. ระดบัการศึกษา 
…………………………………………………………………………………… 

1.4. อาชีพ 
…………………………………………………………………………………….  

1.5. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน (บาท) 
…………………………………………………………………………………… 

ส่วนที ่2 ความสนใจและความรู้สึกของผู้บริโภคต่อการบริโภคขนมปังปราศจากกลูเตน 
 2.1. ขนมปังประเภทใด ท่ีท่านช่ืนชอบมากท่ีสุด 
  □ ขนมปังแผน่  □ บาแก็ต (Baguette)  □ ครัวซองต ์
  □ บริยอช (Brioche) □ เชียบตัตา (Ciabatta bread) □ เบเกิล (Bagle) 
  □ สโคน (Scone) □ ขนมปังขาไก่ (Breadsticks)  

  □ อิงลิชมฟัฟิน (English Muffin)  
2.2. ท่านมกัจะเลือกรับประทานขนมปังในโอกาสหรือสถานการณ์ใด 
 …………………………………………………………………………………… 
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2.3. ขนมปังปราศจากกลูเตนท่ีท่านตอ้งการซ้ือ ท่านตอ้งการให้มีคุณประโยชน์ดา้นใด
เพิ่มเติม (อาทิเช่น ใยอาหาร, วติามิน, แร่ธาตุ เป็นตน้) 

 …………………………………………………………………………………… 
2.4.  อาการหลงัจากรับประทานขนมปังปราศจากกลูเตนแตกต่างจากการรับประทาน

อาหารท่ีมี ส่วนประกอบของกลูเตนอยา่งไร 
 …………………………………………………………………………………… 
2.5. รสชาติ เน้ือสัมผสัและกล่ินของขนมปังปราศจากกลูเตนท่ีท่านต้องการควรมี

ลกัษณะแบบใด 
 …………………………………………………………………………………… 
2.6. การมีฉลากท่ีส่ือถึงสินคา้ประเภท Gluten-free ใหค้วามรู้สึกอยา่งไรต่อท่าน 
 …………………………………………………………………………………… 
2.7. บรรจุภณัฑแ์บบใดท่ีท่านใหค้วามสนใจในการเลือกซ้ือขนมปังปราศจากกลูเตนน้ี 
  □ ถุงพลาสติกใส   □ ถุงกระดาษ 

   □ กล่องกระดาษ        □ ถุงกระดาษแบบมีหนา้ต่าง 
2.9. ราคาของขนมปังปราศจากกลูเตนเท่าใดท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมต่อคุณค่าและ

ปริมาณ (ปริมาณ 60-100 กรัม) และถ้าหากราคาเพิ่มข้ึนต้องเพิ่มมากท่ีสุดอีกเท่าใดท่ีท่านยงัคง
ยอมรับได ้
  …………………………………………………………………………………… 
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2.10. รูปแบบสัญลกัษณ์ (Logo) ของร้านท่ีท่านชอบมากท่ีสุด 
   
   
 
 
 
 
     □ แบบ A      □ แบบ B 
 
 
 
 
 
 
 
    □ แบบ C     □ แบบ D 
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เอกสารแนบ ค 
แบบสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ 

แผนธุรกจิ ร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จากแป้งข้าวพนัธ์ุไทย 
จัดท าโดย นางสาวโชติรส แสงตระกูลกมล 

 
 แบบสัมภาษณ์น้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษารายละเอียดของการด าเนินงาน ลกัษณะของการ
ใหบ้ริการในดา้นต่าง ๆ และผลลพัธ์ท่ีเกิดข้ึนต่อลูกคา้ โดยแบบสัมภาษณ์น้ีแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลขอ้งร้าน 
ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัสินคา้ 
ส่วนท่ี 3 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมของลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 
 
ส่วนที ่1 ข้อมูลของร้าน 

1. ช่ือร้าน 
………………………………………………………………………………………… 

2. ระยะเวลาการด าเนินการ 
………………………………………………………………………………………… 

3. เวลาเปิด-ปิด 
………………………………………………………………………………………… 

4. เปิดบริการวนั 
………………………………………………………………………………………… 

5. ร้านตั้งอยูบ่ริเวณใด 
………………………………………………………………………………………… 

6. เหตุใดจึงเปิดร้านบริเวณน้ี 
………………………………………………………………………………………… 

7. ลกัษณะของร้านเป็นแบบใด 
………………………………………………………………………………………… 

8. ปัญหาท่ีพบบ่อยท่ีสุดในการบริหารจดัการร้านคืออะไร แกไ้ขอยา่งไร 
………………………………………………………………………………………… 
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9. การให้บริการอ่ืน ๆ ท่ีเพิ่มความสะดวกใหแ้ก่ลูกคา้ มีอะไรบา้ง (อาทิเช่น การช าระเงิน
ผา่น Internet banking, free wi-fi เป็นตน้) 

…………………………………………………………………………………………. 
10. Key success factors ของร้านคืออะไร 

………………………………………………………………………………………… 
ส่วนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัสินค้า 

1. ขนมปังประเภทใดของร้านท่ีลูกคา้นิยมซ้ือรับประทานมากท่ีสุด เพราะเหตุใด 
………………………………………………………………………………………… 

2. ทางร้านมีการจดัโปรโมชัน่อะไรเพื่อดึงดูดความสนใจต่อลูกคา้บา้ง และจดัโปรโมชัน่
บ่อยเพียงใด 

…………………………………………………………………………………………. 
3. จุดเด่นอะไรของขนมปังปราศจากกลูเตนท่ีท าให้ลูกคา้ติดใจ หรือเขา้มาสนใจในขนม

ปังปราศจากกลูเตนร้านน้ี 
………………………………………………………………………………………… 

4. ปัญหาท่ีพบเก่ียวกบัขนมปังปราศจากกลูเตน มีอะไรบา้งและสามารถแกปั้ญหาเหล่าน้ี
ไดอ้ยา่งไร 

…………………………………………………………………………………………. 
5. วธีิการน าเสนอสินคา้แบบใดท่ีท าใหลู้กคา้ทั้งกลุ่มผูท่ี้แพก้ลูเตนและไม่แพก้ลูเตนใหม้า

สนใจขนมปังปราศจากกลูเตนของทางร้าน 
………………………………………………………………………………………… 
 

ส่วนที ่3 ข้อมูลเกีย่วกบัพฤติกรรมของลูกค้าทีม่าใช้บริการ 
1.  สัดส่วนของลูกคา้กลุ่มท่ีแพก้ลูเตนและไม่แพก้ลูเตนท่ีเขา้มาใชบ้ริการเป็นเท่าใด 

……………………………………………………………………………………… 
2. ผลตอบรับจากลูกคา้ทั้งท่ีแพก้ลูเตนและไม่แพก้ลูเตนหลงัจากรับประทานขนมปัง

ปราศจากกลูเตนไปแลว้เป็นอยา่งไร 
…………………………………………………………………………………………. 
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เอกสารแนบ ง  
แบบสังเกตการณ์ร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน 

จังหวดักรุงเทพมหานคร 
ณ ร้าน.................................................................... 

จัดท าโดย นางสาวโชติรส แสงตระกูลกมล 
  

แบบสังเกตการณ์ร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน จงัหวดักรุงเทพมหานคร ระยะเวลาการ
สังเกตการณ์ตั้งแต่เดือน สิงหาคม ถึง กนัยายน พ.ศ. 2563 โดยสังเกตการณ์อย่างน้อย 3 ชัว่โมงต่อ
ร้าน 
วตัถุประสงค์ 
 เพื่อสังเกตรูปแบบการจดัการร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน และพฤติกรรมของลูกคา้ภายใน
ร้านท่ีมาใชบ้ริการและพนกังานภายในร้าน เพื่อน ามาใชใ้นการท าแผนธุรกิจและจดัท ากลยทุธ์ 
 

 รูปแบบการจัดการร้านเบเกอร่ีปราศจากกลูเตน 
1. จ านวนโตะ๊ เกา้อ้ี ภายในร้านส าหรับรองรับการบริการลูกคา้ 

…………………………………………………………………………………………. 
2. รูปแบบการวางสินคา้เป็นอยา่งไร 

………………………………………………………………………………………… 
3. รูปแบบของเมนูส าหรับการน าเสนอสินคา้ภายในร้านเป็นอยา่งไร 

…………………………………………………………………………………………. 
 พฤติกรรมของลูกค้าภายในร้านทีเ่ข้ามาใช้บริการและพนักงานภายในร้าน 

1. จ านวนลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการเฉล่ียต่อชัว่โมง 
…………………………………………………………………………………............ 

2. ประเภทของขนมปังท่ีลูกคา้นิยมเลือกซ้ือ 3 อนัดบัแรก 
………………………………………………………………………………………… 

3. จ านวนของสินคา้ท่ีลูกคา้ซ้ือเฉล่ียต่อ 1 คร้ัง 
………………………………………………………………………………………… 

4. ลูกคา้ใหค้วามสนใจกบัโปรโมชัน่ภายในร้านหรือไม่ 
………………………………………………………………………………………… 
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5. พนกังานภายในร้านสามารถใหค้  าแนะน าสินคา้ไดห้รือไม่ 

………………………………………………………………………………………… 
6. รูปแบบของบรรจุภณัฑท่ี์ร้านเลือกใชเ้ป็นอยา่งไร 

………………………………………………………………………………………… 
7. พฤติกรรมของลูกคา้หลงัไดรั้บสินคา้ไปแลว้ เป็นอยา่งไร 

……………………………………………………………………………………........ 
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เอกสารแนบ จ 

Certificate of Ethical Approval COA. No. 2020/06-262 
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