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กิตติกรรมประกาศ 
 
 

การจัดทําแผนธุรกิจรานอาหารอีสานประเภท Food Delivery “ราน Tum24” สําเร็จสมบูรณ
ไดดวยความชวยเหลือจากอาจารยกิตติชัย ราชมหา อาจารยที่ปรึกษาโครงการ และอาจารยบุริม 
โอทกานนท อาจารยท่ีปรึกษารวม ท่ีกรุณาใหคําปรึกษาชี้แนะแนวทางท่ีถูกตอง หาชองทางและโอกาส
ในการสํารวจตลาดและความพรอมของผลิตภัณฑ ตลอดจนแกไขขอบกพรองตางๆ ดวยความละเอียด
ถ่ีถวน และเอาใจใสดวยดีเสมอมา ผูจัดทํา รูสึกซาบซ้ึงและขอกราบขอบพระคุณในความกรุณาเปน
อยางสูงไว ณ โอกาสนี้ 

ผูจัดทําขอขอบคุณผูใหขอมูลและผูใหการสนับสนุนทุกทานในการจัดทําแผนธุรกิจฉบับนี้ 
ไมวาจะเปนผูตอบแบบสอบถาม, ผูใหขอมูลดานธุรกิจ, ผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ, ผูจัดจําหนายวัตถุดิบ
และบรรจุภัณฑ, ผูท่ีอุดหนุนสินคาของ "ราน Tum24" ท่ีผูจัดทําไดนําขอมูลและผลการตอบรับในตัว
ผลิตภัณฑมาใชประกอบการทําแผนธุรกิจฉบับนี้ รวมไปถึงคณะอาจารยทุกทานและเพ่ือนๆ ในสาขา
การ จัดการธุรกิจอาหารรุน 20B ทุกคนท่ีชวยใหคําปรึกษา ขอเสนอแนะตางๆ และมอบมิตรภาพท่ีดี
ตลอดระยะเวลาของการศึกษา 

สุดทายนี้ ผูจัดทําขอกราบขอบพระคุณ คุณพอ คุณแม ครอบครัว เพื่อนรวมงาน และ
เพื่อนๆ อีกมากมายท่ีใหการสนับสนุนและเปนกําลังใจท่ีสําคัญมาโดยตลอด รวมถึงผูเกี่ยวของอ่ืนๆ 
ท่ีไมไดกลาวมา ณ ท่ีนี้ดวย ผูจัดทําหวังวาแผนธุรกิจฉบับนี้จะเปนประโยชนแกผูท่ีสนใจทําธุรกิจและ
หากมีขอผิดพลาดประการใด ผูจัดทําขอนอมรับไวดวยความเต็มใจและขออภัยมา ณ ท่ีนี้ดวย 

 
โสฬส  ทีปประชัย 
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บทคัดยอ 
บริษัท Tum24 จํากัด เปนบริษัทท่ีจัดต้ังข้ึนโดยมีความตั้งใจในการพัฒนาเทรนอาหาร

ในรูปแบบการใหบริการและการนําเสนอแบบใหมของอาหารอีสานประเภท Food Delivery ภายใต
แบรนด Tum24 ท่ีตอบโจทยของผูบริโภคสมัยใหมท่ีเนนเร่ืองของความสะดวกสบาย งายตอการใช
บริการ และการแสดงภาพลักษณในอีกรูปแบบของอาหารอีสาน ซ่ึงกลุมผูบริโภคท่ีบริษัทฯ ใหความสนใจ 
คือ กลุมคนวัยทํางานในเขตกรุงเทพมหานคร โดยเบ้ืองตน จําหนายผานระบบ Food Delivery Agency 
ออนไลนดวย Application บนมือถือในระยะ 5 – 10 กิโลเมตร จากเขตวังทองหลาง กรุงเทพมหานคร 
และในภายหลังจะเพิ่มสถานท่ีจัดจําหนายในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

บริษัทฯ ใชเงินทุนท่ีเกิดจากการรวมหุนเปนจํานวนเงิน 5,000,000 บาท และในปท่ี 5 
บริษัทฯจะสามารถสรางมูลคาปจจุบันสุทธิ (NPV) 41,826,168 บาท อัตราผลตอบแทนภายใน (IRR) 
66% มีระยะเวลาคืนทุน (PB) ประมาณ 7 เดือน และมีระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด (DPB) 1 ป แสดง
วาธุรกิจมีความคุมคาการลงทุน 

 
คําสําคัญ: แผนธุรกิจ/ อาหารอีสาน/ Food Delivery/ กรุงเทพมหานคร 
 
99 หนา 
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สารบัญ 

 
 

หนา 
กิตติกรรมประกาศ ข 
บทคัดยอ ค 
สารบัญตาราง ญ 
สารบัญภาพ ฎ 
บทท่ี 1 รูปแบบธุรกิจและบทวิเคราะหการศึกษาความเปนไปไดทางธุรกิจ 1 

1.1  แนวโนม ท่ีมาและความสําคัญของรูปแบบธุรกิจท่ีนาํเสนอ 1 

1.2  แผนการวเิคราะหและขอมูลสนับสนุนประเดน็ปญหาของลูกคาท่ีพบ  
(Pain-point & Customer Insight) 4 

1.3  แผนการนําเสนอทางเลือกใหมเพื่อแกไขปญหาของลูกคา 5 

1.3.1 ปญหาของผูบริโภคท่ีพบ 5 

1.3.2 ส่ิงท่ีผูบริโภคตองการ 5 

1.3.3 แนวทางเพื่อแกไขปญหาและความตองการของผูบริโภค 5 

1.3.4 บทสรุปแนวทางการแกไขปญหา 6 

1.4  รูปแบบแผนธุรกิจท่ีนําเสนอและคําอธิบาย 6 

1.4.1 กลุมลูกคา (Customer Segments) 7 

1.4.2 การบริหารความสัมพันธระหวางองคกรกบัลูกคา (Customer 
Relationships) 8 

1.4.3 คุณคาท่ีนําเสนอใหกับลูกคา (Vale Propositions) 8 

1.4.4 ชองทางการเขาถึงลูกคา (Channel) 9 

1.4.5 กิจกรรมหลัก (Key Activity) 9 

1.4.6 ทรัพยากรสําคัญ (Key Resources) 9 

1.4.7 คูคาของธุรกิจ (Key Partner) 9 

1.4.8 โครงสรางตนทุน (Cost Structure) 10 

1.4.9 กระแสรายได (Revenue Streams) 10 

1.4.10 ตัวช้ีวดัสําคัญ (Key Metric) 10 
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สารบัญ (ตอ) 
 
 

หนา 
1.4.11 ขอไดเปรียบ (Unfair Advantage) 10 

1.5  รายงานการศึกษาความเปนไปไดข้ันตนสําหรับทําธุรกิจ 11 

1.5.1  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานธุรกิจ 11 

1.5.2  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานเทคโนโลยี 13 

1.5.3  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานมาตรฐานและกฎหมาย 14 

1.5.4  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานมาตรฐานผลิตภณัฑหรือบริการ 14 

1.5.5  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานกฎหมายอุตสาหกรรมหรือธุรกิจ 15 

1.5.6  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานองคกรและทีมงาน 15 

บทท่ี 2 แผนการตลาดและการวิเคราะหขอมูล 16 

2.1  วิธีการศึกษาและการเกบ็รวบรวมขอมูล 16 

2.1.1  วัตถุประสงคการวิจยั 16 

2.1.2  ข้ันตอนการสรางและหาคุณภาพเคร่ืองมือท่ีใชในการวิจยั 16 

2.1.3  วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 17 

2.1.4  การวิเคราะหขอมูล 17 

2.1.5  สถิติท่ีใช 18 

2.1.6  ผลการวิเคราะหขอมูล 19 

2.2  ผลการสํารวจขอมูลดานการตลาดและพฤติกรรม 22 

2.2.1  ขอมูลดานประชากรศาสตร 22 

2.2.2  พฤติกรรมผูบริโภคท่ีเกี่ยวของกับการใชบริการ Food Delivery  
ออนไลน 25 

2.2.3  พฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีผลตออาหารอีสาน 29 

2.2.4  ความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑของรานอาหารอีสาน 
(Tum24) 33 

2.2.5  ปจจัยและสวนประสมทางการตลาดท่ีมีอิทธิพลตอการเลือกซ้ือ 
อาหารอีสาน 36 
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2.2.6  ทัศนคติและความคาดหวังของผูบริโภคตอแนวคิดผลิตภัณฑ 

อาหารอีสาน 38 

2.3  วิเคราะหกลุมลูกคาเปาหมาย 38 

2.3.1  การแบงสวนตลาด (Segmentation) 39 

2.3.2  กําหนดกลุมเปาหมาย (Target) 40 

2.3.3  การวางตําแหนงผลิตภัณฑ (Product Positioning) 40 

2.4  ขนาดตลาด (Market Size) 41 

2.5  แผนกลยทุธดานการตลาด (8P) 42 

2.5.1  Price 42 

2.5.2  Place 43 

2.5.3  Product 43 

2.5.4  Promotion 43 

2.5.5  Public 44 

2.5.6 Packaging 44 

2.5.7 Personal 44 

2.5.8 Power 44 

บทท่ี 3 การวิเคราะหกลุมเปาหมายและแผนการดําเนินงาน 46 

3.1  ข้ันตอนการดําเนินงาน 46 

3.1.1  ข้ันตอนการจัดสรรพื้นท่ี และการจดัเตรียมทรัพยากรสาหรับการผลิต 46 

3.1.2  ข้ันตอนการจัดสรรพื้นท่ีและการจดัเตรียมทรัพยากร 46 

3.2  ข้ันตอนการจัดซ้ือ รับเขาวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ 48 

3.3  ข้ันตอนผลิตสินคาตามออเดอร 52 

3.4  ภาพรวมและแผนการดําเนินงานของบริษัท Tum24 จาํกัด 53 

3.5  แผนผังและระยะเวลาท่ีใชในการดําเนนิงาน 55 
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บทท่ี 4 แผนกลยุทธการบริหารองคกร 56 

4.1  ความเปนมาของบริษัท TUM24 (ตํา 24) จํากดั 56 

4.1.1  ลักษณะของธุรกิจ 56 

4.1.2  รูปแบบของธุรกิจ 57 

4.1.3  กลุมเปาหมายหลัก (Customer Segment) 57 

4.1.4  ปจจัยสูความสําเร็จของธุรกิจ (Key Success Factors) 57 

4.1.5  วิสัยทัศน พันธกิจ และเปาหมาย 57 

4.1.6  การวิเคราะหสภาพขององคกร (SWOT Analysis) 58 

4.2  โครงสรางองคกร 59 

4.2.1  รายช่ือบริหารและตําแหนง 59 

4.2.2  รายละเอียดผูถือหุน 60 

4.3  แผนดานบุคลากร 60 

4.3.1  กรรมการผูจัดการ 60 

4.3.2  ผูจัดการการดําเดนิงาน 60 

4.3.3  ผูจัดการฝายการตลาด 61 

4.3.4  ผูจัดการฝายบัญชี 61 

4.3.5  พนักงาน R&D 61 

4.3.6  ฝายจัดซ้ือ 61 

4.3.7  แผนกลูกคาสัมพันธ 61 

4.3.8  พนักงานครัว 61 

4.4  มาตรฐานสุขลักษณะ/ บุคลิกภาพสวนบุคคลของพนักงาน ดวย  
Good Manufacturing Practice (GMP) 62 

4.4.1  การผลิตอาหาร ใหถูกหลัก GMP 62 

4.4.2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 63 

4.4.3  การควบคุมกระบวนการผลิต 63 

4.4.4  การสุขาภิบาลเบ้ืองตน 64 
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4.4.5  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 65 

4.4.6  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน (Personal Hygiene) 66 

บทท่ี 5 แผนกลยุทธการเงินและการวิเคราะหความคุมคาโครงการลงทุน 67 

5.1  การจัดทําแผนการเงินและการวิเคราะหความคุมคาการลงทุนในโครงการ 67 

5.1.1  แหลงท่ีมาของเงินทุน 67 

5.1.2  รายละเอียดผูถือหุน 67 

5.1.3  คาใชจายในการดําเนนิงาน 68 

5.1.4  คาใชจายในการบริหารภายใน 71 

5.1.5  สมมติฐานทางการเงิน 71 

5.1.6  การประมาณการรายได 72 

5.1.7  การประมาณการตนทุน 73 

5.1.8  การประมาณการคาใชจายในการขายและบริการ 73 

5.2  แผนการเงินกรอบเวลา 5 ป 74 

5.2.1  แผนการเงินประเภทงบกําไรขาดทุน (Income Statement) 74 

5.2.2  แผนการเงินประเภทงบกระแสเงินสด (Statement of Cash Flows) 74 

5.2.3  แผนการเงินประเภทงบแสดงฐานะทางการเงิน (Financial Statement) 75 

5.3  การประเมินผลการเงินและสรุปผลประเมินโครงการลงทุน 76 

5.3.1  ตนทุนถัวเฉล่ียถวงน้ําหนกั (Weight Average Cost of Capital: WACC) 76 

5.3.2  มูลคาปจจุบัน (Net Present Value: NPV) 78 

5.3.3  อัตราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return: IRR) 78 
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บทที่ 1 

รูปแบบธุรกจิและบทวิเคราะหการศึกษาความเปนไปไดทางธุรกิจ 

 
 
1.1  แนวโนม ที่มาและความสําคัญของรูปแบบธุรกิจท่ีนําเสนอ 

กรุงเทพมหานครเปนหนึ่งในเมืองหลวงในหลายๆ ประเทศท่ีมีประชากรหนาแนนติด
อันดับท่ี 17 ของโลก สืบเนื่องจากประชาชนชาวไทยสวนใหญเขามาและอาศัยในกรุงเทพมหานคร 
เนื่องจากปจจัยในหลายๆ ดาน ไมวาเพื่อการศึกษา การงาน พักผอน ฯลฯ ลวนกอใหเกิดพื้นท่ีเศรษฐกิจ
ซ้ือขายสินคาหรือบริการ เปนการเพิ่มเศรษฐกิจใหกับประเทศ และยังเปนการพัฒนาคุณภาพชีวิตของ
ประชาชนท่ีอาศัยในมหานครใหดียิ่งข้ึนกวาท่ีเปนอยู  

ในอดีต คุณภาพชีวิตของผูบริโภคในมหานครน้ันเรียบงาย และไมซับซอน การแขงขัน
เชิงอุตสาหกรรม, เศรษฐกิจ, ท่ีเปนตัวเลือกใหผูบริโภคเลือกใชในวิถีชีวิตนั้นคอนขางจํากัด เปนยุคท่ี
เทคโนโลยีเร่ิมเขามามีบทบาท แตในปจจุบันนั้นการมีเทคโนโลยีท่ีทันสมัยขึ้นนั้น เขามามีบทบาท
ในชีวิตประจําวันมากข้ึน จนเกือบจะเปนอีกหนึ่งปจจัยหลักของผูบริโภคแทบทุกคน รวมไปถึงสมารต
การแขงขันในเชิงเศรษฐกิจมากข้ึน เนื่องจากเทคโนโลยีท่ีใชในธุรกิจตางๆ สงผลมากข้ึนเชนกัน และ
ยังทําใหผูบริโภคมีตัวเลือกท่ีมากยิ่งข้ึนในการเลือกบริการและสินคา เพื่อตอบโจทยกับความตองการ
ของตัวผูบริโภคเอง 

เทคโนโลยีนั้นมีพัฒนาการมากย่ิงข้ึน และสงผลใหผูบริโภคสามารถใชการเช่ือมตอเขา
กับเครือขายสาธารณะ (Online User) ได ไมวาจะเปนส่ือสังคมออนไลน (Social Media), ส่ือสําหรับ
สืบคนขอมูล (Search Engine) ฯลฯ โดยเทคโนโลยีท่ีแทบทุกคนรูจักในช่ือ สมารตโฟน (Smart Phone) 
เปนเทคโนโลยีที่ใชงาย สะดวกรวดเร็ว และเอ้ืออํานวยตอวิถีชีวิตของคนในปจจุบัน ดั่งวลีท่ีวา “เพียง
แคปลายนิ้ว” ผูบริโภคสามารถใชบริการผานระบบของสมารตโฟนและเขาถึงสวนตางๆ โดยงาย ใน
สวนของธุรกิจเองก็เล็งเห็นชองทางนี้เชนเดียวกัน กอใหเกิดชองทางการทําตลาดใหม หรือท่ีเรียกวา
หรือที่เรียกวา ตลาดพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-commerce) เพื่อสื่อสาร, นําเสนอ, ตอบสนองกับ
ความตองการของผูบริโภคมากยิ่งข้ึน และทําใหคุณภาพชีวิตของผูบริโภคมีความสะดวกสบายมากข้ึน 

ตลาดพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-commerce) ซ่ึงไดเจริญเติบโตและพัฒนาอยางกาวกระโดด 
สงผลใหธุรกิจหันมาใชส่ือออนไลนเพิ่มข้ึนเปนจํานวนมาก หนึ่งในน้ันคือ ธุรกิจบริการจัดสงสินคา
ผานส่ือออนไลน (Online Delivery Service) ท่ีเอ้ืออํานวยใหทั้งผูบริโภคสามารถเลือกสินคาตางๆ 
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โดยท่ีผูบริโภคไมจําเปนตองเดินทางไปยังรานคา และยังสงผลใหรานคาบางรานสามารถเปดการขาย
ไดโดยที่ไมจําเปนตองมีหนารานเชนกัน ในกลุมของธุรกิจที่มีหนารานเองก็ไดผลกระทบจากการ
เปล่ียนแปลงนี้ โดยเฉพาะธุรกิจท่ีเกี่ยวของกับอาหารท่ีไดรับผลกระทบจากธุรกิจ Delivery Service 
สงผลใหตลาดของธุรกิจอาหารนั้นเติบโตข้ึนอยางมาก และอางอิงจากสถิติตอไปนี้ จึงทําใหผูจัดทํา
สนใจท่ีจะพัฒนาแผนธุรกิจรานอาหารอีสานประเภท Ghost Restaurant ชื่อ “Tum24 (ตํา 24)” ข้ึนมา 
 

 
ภาพท่ี 1.1 แสดงสถิติจํานวนรานเปดใหมในและจํานวนรีวิว/เช็คอินแตละป แบงตามประเภท พ.ศ. 

2558 - 2560 
ที่มา: ขอมูลสถิติจากหัวขอ ป 2561 สรุปขอมูลเทรนดธุรกิจรานอาหาร ที่เจาของรานหามพลาด 

(https://www.wongnai.com/business-owners/thailand-restaurant-trend-2018) 
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จากขอมูลของรูปภาพ 1.1 และรูปภาพ 1.2 แสดงถึงจํานวนรานอาหารเปดใหมในป 2560 
สูงกวาป 2559 คิดเปน 8.50% และสูงกวาในป 2558 คิดเปน 14.94 % โดยสรุปแบงประเภทรานคา
ออกเปน 5 ประเภท โดยสรุปดังนี้ 

1. รานอาหารไทย แสดงใหเห็นแนวโนมการเติบโตของรานอาหารไทยคอนขางคงท่ี 
โดยเฉล่ีย 4.74 % และผูบริโภคก็ยังใหความสนใจมากข้ึนเพิ่มข้ึนทุกปโดยเฉล่ียเปน 38.82 % 

2. รานกวยเต๋ียว แสดงใหเห็นแนวโนมของจํานวนรานกวยเตี๋ยวที่ลดลงจากป 2558 
โดยเฉล่ีย 4.72 % แตผูบริโภคก็ยังคงใหความสนใจเพิ่มข้ึนจากป 2558 โดยเฉล่ีย 37.61 % 

3. รานกาแฟ แสดงใหเห็นแนวโนมของรานกาแฟในป 2560 ท่ีเพิ่มจํานวนข้ึนอยางมาก
จากป 2558 โดยเฉล่ีย 19.97 % และแนวโนมของผูบริโภคก็เพิ่มข้ึนมากจากป 2558โดยเฉล่ีย 54.37% 

4. รานอาหารจานเดียว แสดงใหเห็นถึงแนวโนมของธุรกิจรานอาหารจานเดียวท่ีไม
แนนอน โดยคาเฉล่ียอยูท่ี ± 7.79 % แตผูบริโภคยังใหความสนใจและใชบริการเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่อง
โดยเฉล่ีย 41.87 % 

5. รานอาหารอีสาน ในป 2558 ถึง ป 2559 แสดงใหเห็นถึงแนวโนมป 2558 ถึง 2559 
ธุรกิจรานอาหารอีสานท่ีคอนขางคงท่ี คิดเปน 2.48 % แตในป 2560 กลับมีการเปดกิจการรานอาหาร
เพิ่มข้ึนถึง 12.60 % พรอมท้ังผูบริโภคก็ใหความสนใจเพิ่มข้ึนโดยเฉล่ีย 26.11 % 
 
ตารางท่ี 1.1 สถิติวิเคราะหพฤติกรรมการใชแอปพลิเคชัน LINE MAN ของผูบริโภค 

ใชบริการใดใน Line Man จํานวน รอยละ ลําดับ 
ส่ังอาหารและเคร่ืองดื่ม 104 26 1 
สงพัสดุ 52 13 5 
บริการแมสเซนเจอร 77 19.25 2 
เรียก Taxi   65 16.25 4 
ส่ังซ้ือของตาง ๆ    66 15.5 3 
อ่ืน ๆ 36 9 6 

รวม 400 100 
ท่ีมา: ผลการวิเคราะหเกี่ยวกับพฤติกรรมการใชแอปพลิเคชัน LINE MAN ในกรุงเทพมหานคร จาก

บทวิจัย “การตัดสินใจใชบริการแอปพลิเคชัน LINE MAN ในกรุงเทพมหานคร” ของคุณ อิสราวลี 
เนียมศรี, 2559 
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1.2  แผนการวิเคราะหและขอมูลสนับสนุนประเด็นปญหาของลูกคาท่ีพบ (Pain-point & 
Customer Insight)  

เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาพฤติกรรม, 
ประเด็นปญหาและความตองการของผูบริโภคในยุคปจจุบัน รวมถึงปจจัยสําคัญท่ีสงผลตอการเลือก
ซ้ืออาหารผานแอปพลิเคชัน 
 
ตารางท่ี 1.2 แผนการวจิัยข้ันตนเพื่อคนปญหาและความตองการของลูกคา (Preliminary) 

1. กลุมประชากร/ กลุมตัวอยาง
เปาหมาย 

ผูใชบริการ Food Delivery ผานแอปพลิเคชันที่ใหบริการบนสมารต
โฟน ชวงอายุ 18 ถึง 50 ป 

2. ขนาดของกลุมตัวอยาง ใชวิธีการเลือกตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive Sampling)  ในการเก็บ
ขอมูลจากกลุมตัวอยางเปาหมายจํานวน 100 คน 

3. เครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมูล Semi-Structured Interview  
4. พ้ืนที่วิจัย คอนโดในเขตลาดพราว รัศมี 1 กิโลเมตร 
5. การประมวลผลขอมูลวิจัย Conventional Content Analysis 
6. เวลาที่ใชในการทําวิจัย 3 สัปดาห 
7. ตัวอยางคําถาม 
 
คําถามทั่วไป 
1 .เพศ  
2. อายุ 
3. ระดับการศึกษา 
4. อาชีพ 
5. คาใชจายอาหารและเครื่องด่ืมตอเดือน 

1. ทานใชสื่อออนไลนเพ่ือคนหาขอมูลรานอาหารหรือไม บอยแคไหน 
2. ทานใชสื่อสังคมออนไลนใดบางในการสืบคน 
3. ทานรูจักแอปพลิเคชันในการสั่งซื้ออาหารและเครื่องดื่มดังน้ีหรือไม 
4. ทานใชแอปพลิเคชันในการสั่งซื้ออาหารและเครื่องดื่มมากเทาใด 
5. ทานใชจายกับอาหารโดยผานการใชแอปพลิเคชันในการสั่งซื้อ
อาหารและเครื่องด่ืมมากเทาใด 
6. ปจจัยใดที่ทําใหทานเลือกใชบริการเหลาน้ี 
7. ประเภทรานอาหารและเครื่องด่ืมใดที่ทานเลือกใชบริการโดยใช 
แอปพลิเคชันในการสั่งซื้ออาหารและเครื่องดื่ม 
8. ปจจัยใดที่ทําใหทานเลือกรานอาหารน้ัน ๆ 
9. เหตุใดที่ทําใหทานตัดสินใจเลือกรานอาหารน้ันผานแอปพลิเคชันใน
การสั่งซื้ออาหารและเครื่องดื่ม 
10. หากทางรานอาหารมีโปรโมช่ันโดยการสั่งอาหารผานแอปพลิเคชัน 
โปรโมช่ันใดที่ทานสนใจเลือกใชบริการ 
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1.3  แผนการนําเสนอทางเลือกใหมเพ่ือแกไขปญหาของลูกคา 
 

1.3.1  ปญหาของผูบริโภคท่ีพบ 
 สภาพภูมิอากาศ มีผลอยางมากท่ีทําใหผูบริโภคถูกจํากัดการเลือกซ้ืออาหารม้ือตางๆ 

โดยเฉพาะชวงกลางวัน ซ่ึงความรอน ฝนตก สงผลใหผูบริโภคจําเปนจะตองหาทางเลือกอ่ืนๆ ใน
การส่ังอาหารไปรับประทานในชวงเวลาดั่งกลาว  

 ชวงเวลาการทานอาหารของผูบริโภคสวนใหญเปลี่ยนแปลงไปตามการทํางาน 
การจราจร และวิถีชีวิตในยุคปจจุบัน เชนการจราจรที่ติดขัด ใชเวลาเดินทางนาน งานลวงเวลา ฯลฯ 
สงผลใหผูบริโภคเหลานั้นจําเปนตองหาทางปรับเปล่ียนเวลาของตนเพ่ือใหสะดวกกับดําเนินชีวิต  

 ความสะอาดมีผลกับการเลือกใชบริการรานอาหารตางๆ โดยเฉพาะอาหารอีสานท่ี
ซ่ึงสวนใหญทําเลท่ีตั้งมักจะใกลถนน ริมทาง หรือชุมชนแออัด ซ่ึงปจจุบันผูบริโภคเนนการรับประทาน
อาหารที่สะอาดและมีสุขอนามัยท่ีดี เพื่อสุขภาพของตัวผูบริโภคเอง 
 

1.3.2  ส่ิงท่ีผูบริโภคตองการ 
ผูใชบริการผานแอปพลิเคชัน Food Delivery มองหาประเภทอาหารที่สามารถตอบโจทย

ส่ิงที่ตองการไดดังนี้ 
 ประเภทอาหารท่ีสามารถส่ังทานไดตลอดเวลา 
 ประเภทอาหารท่ีสามารถจัดงาน Event หรืองานสังสรรคได 
 ประเภทอาหารท่ีทุกเพศ ทุกวัย ทานได  
 ประเภทอาหารที่แมวาจะหาทานไดท่ัวไป แตนําเสนอดวยความสะอาดของอาหาร

และรานคาเปนหลัก 
 ประเภทอาหารท่ีทานไดทุกท่ี ไมวาจะเปนออฟฟศ บาน หรือแมแตสวนสาธารณะ  

 
1.3.3  แนวทางเพื่อแกไขปญหาและความตองการของผูบริโภค 
 อาหารที่ทานงาย ทุกคนรูจกั ทานไดไมเบ่ือ รสชาติถูกปาก 
 อาหารท่ีสามารถจัดเล้ียง ปารตี้สังสรรค หรือรับประทานหลายๆ คนพรอมหนา

พรอมตาได ไมวาจะเปนท่ีบาน สถานท่ีทํางาน หรือตามสถานท่ีสาธารณะ 
 อาหารที่ผูบริโภคสามารถสั่งอาหารไดตลอดเวลา แมยามวิกาล โดยมีครัวท่ีเปด

ใหบริการ และจัดสงตลอด 24 ช่ัวโมง  
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 อาหารที่สรางภาพลักษณใหม ดวยเร่ืองของความสะอาด สดใหม และคุณภาพวัตถุดิบ
ท่ีดี 
 

1.3.4  บทสรุปแนวทางการแกไขปญหา 
ประเภทอาหารท่ีสามารถหาทานไดงาย รสชาติถูกปาก คืออาหารไทย และอาหารอีสาน 

แตเนื่องจากการวิจัยของตลาดออนไลน ผานแอปพลิเคชัน Food Delivery, อาหารอีสานมีขอมูลสถิติ
ท่ีนาพึงพอใจมากกวาอาหารไทย พรอมท้ังจากการสํารวจ และทําแบบสอบถามพบวา ผูบริโภคสวน
ใหญ มักเลือกอาหารอีสาน (อาทิ สมตํา, ไกยาง, ตมแซบ, ตมซุปเปอร ฯลฯ) เปนอันดับตนๆ ในชวง
เวลาเที่ยง และกลางคืนเปนหลัก โดยไมจําเปนตองออกไปท่ีหนาราน เพียงแคใชแอปพลิเคชัน Food 
Delivery ในการส่ัง สะดวก และรวดเร็ว พรอมท้ังเนนเร่ืองของความสะอาด และปลอดภัย ใหผูบริโภค
ม่ันใจในรสชาติและคุณภาพท่ีสดใหมของวัตถุดิบได 
 
 

1.4  รูปแบบแผนธุรกิจท่ีนําเสนอและคําอธิบาย 
รูปแบบแผนธุรกิจท่ีนําเสนอเพื่อแกปญหาของกลุมลุกคามุสลิมในการรับประทานอาหาร

ฮาลาล แสดงดังตารางท่ี 1.3 
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ตารางท่ี 1.3 รูปแบบแนวคิดธุรกิจรานอาหารอีสานแบบ delivery 24 ช่ัวโมง 
Key Partner 
1. รานคาวัตถุดิบทั่วไป 
2. ผูผลิตเคร่ืองด่ืมจัด
จําหนายสําเร็จรูป 
3. บริษัทบรรจุภัณฑ 
4. ธุรกิจที่ใชผลิตภัณฑ มา
รวมกับสินคาของทางราน
ได  
5. ธุรกิจขนสง เชน 
Grabfood, FoodPanda, 
Getfood, Lineman, 
Lalamove เปนตน 
 

Key Activity 
1. การเตรียมความ
พรอมกับการ
ใหบริการตลอด 24 
ชั่วโมง  
2. การจัดการ
ผลิตภัณฑใหมี
มาตรฐานเทากัน
ผานระบบครัว
กลาง 
3. การโฆษณาผาน 
Social Media ตางๆ 
และเนนการทํา 
Online Marketing 
4. การต้ัง KPI และ 
SOP 

Value Propositions 
อาหารอีสานพรอม
ทานที่เนนวัตถุดิบที่
สด สะอาด รสชาติถูก
ปากและมีมาตรฐาน
เดียวกัน สามารถ 
Customized menu 
หรือกําหนดตัว
วัตถุดิบเองได และ
ตอบสนองตอวิถีชีวิต
ของคนยคุใหมที่นิยม
การใชบริการส่ัง
อาหารออนไลน ใน
ราคาท่ีสามารถจับ
ตองได  
 

Customer 
Relationships 
การเช่ือมตอฐานลูกคา
และบริการลูกคาผาน
ระบบของ Food 
Delivery Application 
และผาน Customer 
Service ตลอด 24 
ชั่วโมง ทั้งแบบ Online 
และ Offline  

Customer Segments 
ผูบริโภคยุคใหมที่
ตองการความ
สะดวกสบายโดยการ
ใช Food Delivery 
Application ในการสั่ง
อาหาร 

Key Resources  
พนักงาน, อุปกรณ, วัตถุดิบหลัก, วัตถุดิบพิเศษ, 
สถานท่ี, ระบบกระบวนการดําเนินงาน 

Channels 
1. ผานระบบของ Food Delivery Application, Facebook Fan page, Live สด, 
Instagram, Line@ เปนตน 
2. Offline โดยการส่ังผานจุดรับสินคา 
3. โฆษณาผานตัวลูกคาเอง เชนการรีวิวหรือการบอกตอ โบชัวร เปนตน 

Cost Structure 
1. ตนทุนคงที่ เชน คาจางพนักงาน คาอาหาร
พนักงาน คาเชาที ่
2. ตนทุนผันแปร เชน คาน้ํา คาไฟ คาแกส คา
วัตถุดิบ คานายหนา  
3. ตนทุนการตลาด เชน การโฆษณาผานสื่อ 
กิจกรรมลด แลก แจก แถม  

Revenue Streams 
1. ชองทางของ Food delivery application 
2. ชองทางผาน Social media ทั้งการโอนเงินและเก็บปลายทาง 
3. ชองทาง Offline คือการส่ังผานจุดรับสินคา 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Business Model Canvas, Alexander Osterwalder (2551) 
 

1.4.1  กลุมลูกคา (Customer Segments) 
1.4.1.1 นิยามบทบาทลูกคา (Customer Role)     
 Buyer และ User เปนกลุมลูกคากลุมเดียวกัน คือ ผูบริโภคยุคใหมท่ีใช 

Food Delivery Application ในการส่ังอาหาร 
 Influencer บุคคลผู รีวิวสินคาผานทาง Food Delivery Application, 

Social Network รวมถึงกลุมผูบริโภคท่ีเคยบริโภคสินคาและแนะนําตอ 
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1.4.1.2 เกณฑพิจารณาเพื่อระบุลูกคาเปาหมาย (Persona)  
ขอมูลทางกายภาพ คือ ผูบริโภคท่ีใช Food Delivery Application ในการสั่ง

อาหาร มีอายุระหวาง 
 18-50 ป อยูในกรุงเทพมหานครหรือ ปริมณฑลซ่ึงเปนเขตสังคมเมือง    
 ความตองการของกลุมเปาหมาย คือตัวเลือกใหมท่ีใหความสําคัญและ

ตอบโจทยความตองการทานอาหารแตไมตองการเดินทางไปขางนอก ท้ังชวงเวลากลางวัน และกลางคืน 
หรือในชวงท่ีสภาพอากาศไมเหมาะสม เชน ฝนตก หรือรอนเกินไป 

 พฤติกรรมของกลุมเปาหมาย นิยมใช Social media ในการคนหาขอมูล
เพื่อเสาะหารานอาหารและสามารถสั่งอาหารไดทุกเวลา ผาน Social Media หรือ Food Delivery 
Application 
 

1.4.2  การบริหารความสัมพันธระหวางองคกรกับลูกคา (Customer Relationships)  
การติดตอส่ือสารในยุคปจจุบันนั้นไว และงายตอการสรางความสัมพันธกับผูบริโภค

ผาน Social media ตางๆ ไมวาจะเปน Facebook, Twitter, Instagram, YouTube ฯลฯ ซ่ึงสามารถสง
ส่ือโฆษณา ขอความ โปรโมทสินคา หรือแมกระท่ัง Live เพื่อสรางความสัมพันธท่ีดีกับทางผูบริโภค
ไดมากขั้น รวมไปถึงการตอบขอความหรือโทรศัพทลูกคาสัมพันธ (Call Center) ท่ีใหบริการตลอด 
24 ช่ัวโมง ทําใหสามารถชวยเหลือและใหบริการไดอยางตอเนื่องและท่ัวถึง 
 

1.4.3  คุณคาท่ีนําเสนอใหกับลูกคา (Vale Propositions) 
อาหารอีสานพรอมทานในภาพลักษณสมัยใหม ท่ีสรางข้ึนโดยคนยุคใหม 
 คัดสรรวัตถุดิบท่ีสดใหม สะอาด และรสชาติที่อรอยถูกปาก และมีการวางระบบ

ใหทุกเมนูอาหารมีคุณภาพและรสชาติท่ีมีมาตรฐานโดยใชหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
(Good Manufacturing Practice:GMP) เขามาชวยในการสรางมาตรฐานและคงท่ีใหกับราน 

 เปนผลิตภัณฑที่นําเสนอความแปลกใหม ดวยการวิจัยและคนหาวัตถุดิบแปลกๆ 
มานําเสนอในราคาท่ีสามารถจับตองได เชน Lobster, หอยแมลงภูนิวซีแลนด, แซลมอน เปนตน 

 การสรางคุณคาโดยการเลาเร่ือง (Story Telling) ผานวัตถุดิบท่ีคัดสรรมาจากสถานท่ี
ตางๆ เพื่อสรางมูลคาใหกับตัวผลิตภัณฑ เชนการเลือก Supplier มะนาวแปนจากสวนมะนาวแปนโชคชัย 
จังหวัดปราจีนบุรี และเลาเร่ืองผานการทํา Video Content และนําเสนอผาน YouTube Channel   
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1.4.4  ชองทางการเขาถึงลูกคา (Channel) 
โดยชองทางในการหารายไดมาจากรายไดจากการจําหนายสินคาเปนหลัก ท้ังทางชองทาง

ออนไลนและออฟไลน การทําการตลาดออนไลนผานส่ือออนไลนตางๆ จําหนายผานการออกบูธ
แสดงสินคาบริเวณศูนยอาหาร และการรับจัดงานนอกสถานท่ี เปนตน ซ่ึงตอบโจทยการใชชีวิตของ
คนเมืองในปจจุบัน 
 

1.4.5  กิจกรรมหลัก (Key Activity) 
1. การผลิตสินคาใหพรอมจําหนายในทุกชวงเวลาของการจัดเตรียม ใหพรอมขายอยู

ตลอด 24 ช่ัวโมง ตั้งแตการเลือกซ้ือ จัดเก็บวัตถุดิบ จนไปถึงการปรุงสุกและการสงออกสินคา 
2. การจัดการผลิตภัณฑ โดยใชระบบ GMP เขามาชวย เพื่อปองกันขอผิดพลาดท่ีเกิดจาก

พนักงาน รวมไปถึงการสรางมาตรฐานของสูตรอาหารใหมีความคงที่ในทุกๆ จาน 
3. การใช Social media, Application ในการส่ือสาร, กิจกรรมการตลาด, ใหขอมูลลูกคา 

เปนชองทางหลัก เพ่ือใหสอดคลองกับวิถีชีวิตปจจุบันท่ีมักใชเวลาสวนใหญไปกับส่ือออนไลนตางๆ  
4. การตั้งมาตรฐานของพนักงานดวยตัวช้ีวัดสมรรถนะหลัก (Key Performance  Indicator: 

KPI) และการใชมาตรฐานการปฏิบัติงาน (Standard Operating Procedure:SOP) เพ่ือใหพนักงานพรอม
และสามารถจัดการบริหารงานสวนของพนักงานไดราบล่ืน 
 

1.4.6  ทรัพยากรสําคัญ (Key Resources) 
ส่ิงสําคัญท่ีจําเปนจะตองมีเพื่อการดําเดินธุรกิจใหอยูรอดอันประกอบดวยพนักงาน, 

อุปกรณ, วัตถุดิบ, สถานท่ี, ระบบกระบวนการดําเนินงาน, ระบบภายในของบริษัท, สูตรอาหารเฉพาะ
ของบริษัท เปนตน 
 

1.4.7  คูคาของธุรกิจ (Key Partner) 
คูคาของธุรกิจ คือบริษัท รานคา บุคคลอ่ืน ๆ ท่ีมีสวนชวยใหธุรกิจของเราดําเนินตอไปได 

เนื่องจากการเร่ิมธุรกิจใดๆ ลวนจําเปนจะตองนําเขาสินคา อุปกรณ เขามาสูกระบวนการเพื่อเพิ่มมูลคา
ของสินคาท่ีธุรกิจเราเสนอขาย อันประกอบดวย รานคาจําหนายวัตถุดิบ ส่ือสังคมออนไลน ธุรกิจขนสง 
รานคาบรรจุภัณฑ รานขายของชํา ฯลฯ รวมไปถึงบริษัทท่ีเกี่ยวของกับ Food Delivery ไดแก Grabfood, 
FoodPanda, Getfood, Lineman และ Lalamove เปนตน 
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1.4.8  โครงสรางตนทุน (Cost Structure) 
 ตนทุนคงท่ี (Fixed Cost) คือ ตนทุนที่ไมแปรผันตามปริมาณการผลิต เชน คาจาง

พนักงาน คาอาหารพนักงาน คาเชาท่ี  
 ตนทุนผันแปร (Variable Cost) คือ ตนทุนท่ีแปรผันตามปริมาณการผลิต และรายได 

เชน คาน้ํา คาไฟ คาแกส คาวัตถุดิบ คานายหนา เปนตน 
 

1.4.9  กระแสรายได (Revenue Streams) 
 Online System from Application หรือการส่ังซ้ือของลูกคาผาน LineMan, GrabFood, 

FoodPanda, GetFood โดยรายไดจากสวนนี้จะถูกหักคาธรรมเทียมตามเปอรเซ็นตของยอดขายในแตละ 
ออเดอรนั้นๆ  

 Social Media หรือการส่ังซ้ือดวยการติดตอผานสื่อสังคมออนไลน และชําระดวย
การโอนเงินเขาสูบัญชีเทานั้น และใชการขนสงผาน Messenger ของ Grab, Lineman หรือ Lalamove 
โดยเปรียบเทียบราคาคาจัดสง และสรุปราคาอาหารรวมคาจัดสงใหกับลูกคา 

 Offline Shop หรือการส่ังซ้ือผานหนาราน ซ่ึงผูบริโภคสามารถนั่งรอและชําระเงิน
ดวยการโอนเงินหรือชําระเงินสดได 
 

1.4.10  ตัวชี้วดัสําคัญ (Key Metric)  
ตัวช้ีวัดความสําเร็จของโครงการนี้ สามารถวัดไดจากยอดขายของสินคา คือ ดูจากจํานวน

รายไดท่ีเขามาพรอมกับการเปรียบเทียบอัตราการเติบโตอยางไรในขณะท่ีสินคาวางจําหนาย รวมถึง
จํานวนการกลับมาซ้ือซํ้า และวัดความพึงพอใจของลูกคา เม่ือไดมีการบริโภคสินคา 
 

1.4.11  ขอไดเปรียบ (Unfair Advantage) 
ขอไดเปรียบของผลิตภัณฑ คือ มีการจดทะเบียนเคร่ืองหมายทางการคา ซ่ึงชวยปองกัน

ในเร่ืองการละเมิดทรัพยสินทางปญญา มีสูตรลับเฉพาะของน้ําสูตรปรุงรส สถานท่ีวัตถุดิบ และความลับ
ของเทคนิคการประกอบอาหาร ทําใหยากตอการเลียนแบบรสชาติ และมีการนําเสนอตอผูบริโภควา
ดวยความสะอาดและปลอดภัย ของตัวผลิตภัณฑ 
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1.5  รายงานการศึกษาความเปนไปไดขั้นตนสําหรับทําธุรกิจ 
 

1.5.1  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานธุรกิจ 
1.5.1.1 ความปรารถนาของลูกคาท่ีมีผลตอผลิตภัณฑหรือบริการ  
การใชบริการสั่งซื้ออาหารออนไลนนั้นใหความสะดวกสบาย และไม

ซับซอนยุงยาก ซ่ึงสอดคลองกับชีวิตสังคมเมืองในประเทศไทยในปจจุบันท่ีเทคโนโลยีเขามามีบทบาท
ในการตัดสินใจเลือกใชบริการของผูบริโภค รวมไปถึงกระแสของส่ือสังคมออนไลนชวยใหผูบริโภค
รูจักกับตัวธุรกิจมากขึ้น จากการโฆษณาของธุรกิจ หรือการบอกตอ ๆ กันผานส่ือออนไลนของตัว
ผูบริโภคเอง 

1.5.1.2 ความตองการของลูกคาท่ีมีผลตอผลิตภัณฑหรือบริการ  
กลุมตัวอยางท่ีคาดวาจะเปนลูกคา พบวา กลุมตัวอยางมีความสนใจในบริการ

และรูปแบบการใหบริการ โดยปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการซ้ือซํ้า คือ รสชาติ, ความสะอาด และความสบาย
ในการสั่งซ้ือ โดยราคาที่กลุมตัวอยางสวนใหญยอมรับไดอยูในชวง 101 - 300 บาท รวมถึงชองทาง
ในการจัดจําหนายตองเขาถึงงายและสะดวก เชน Lineman, Grabfood เปนตน 

1.5.1.3 ความนาสนใจของอุตสาหกรรม 
อุตสาหกรรมตลาดอาหารมีแนวโนมเติบโตอยางตอเนื่องและความนิยม

ของธุรกิจมีแนวโนมเพิ่มข้ึนทุกๆ ป โดยเฉพาะตลาดอาหารอีสาน จากป 2560 ท่ีมีอัตราการเจริญเติบโต
เพิ่มข้ึนจากป 2559 สูงถึง 12.60 % และแนวโนมของความสนใจใชบริการรานอาหารอีสานของผูบริโภค
เพิ่มขึ้นถึง 26.11 % อีกดวย ในขณะที่สังคมเมืองที่ขยายตัวมากขึ้น สภาพภูมิอากาศที่เปลี่ยนแปลง
กะทันหัน และประชากรท่ีอาศัยเพิ่มมากข้ึน ทําใหผูบริโภคตองการความรวดเร็ว และความสะดวกสบาย 
ประกอบกับเทคโนโลยีปจจุบันท่ีพัฒนาใหผูบริโภคใชงานไดเขาถึงงาย และรวดเร็ว โดยธุรกิจรานอาหาร
ท้ังเกาและใหม มีชองทางการจัดจําหนายและยอดขายมากข้ึน 

 
1.5.1.4 ความนาสนใจของตลาดกลุมเปาหมาย 
จากผลการสํารวจของศูนยวิจัยกสิกรไทย ฉบับสงส่ือมวลชน ปท่ี 22 ฉบับท่ี 

2797  ความสะดวกในการส่ังอาหารผานชองทางออนไลน ท้ังชองทางท่ีผูประกอบการพัฒนาข้ึนเอง 
และตัวกลาง ใหบริการส่ังอาหารออนไลน ชวยหนุนใหธุรกิจรานอาหารมีรายไดจากบริการ Delivery 
เพิ่มสูงข้ึน คาดวา ตลาดบริการจัดสงอาหาร หรือ Delivery โดยผูประกอบการรานอาหารในป 2560 
นาจะมีมูลคา 26,000 - 27,000 ลานบาท เติบโตรอยละ 11 - 15 จากในป 2559 สวนทางกับภาพรวม 
ตลาดธุรกิจรานอาหารในป 2560 ท่ีคาดวา นาจะเติบโตเพียงรอยละ 2-4 จากในป 2559 
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จากแผนภูมิท่ี 1.4 วิเคราะหไดวา มูลคาตลาดรานอาหารในป พ.ศ. 2557 – 
2560 มีการเติบโตเล็กนอย เฉล่ียตอปอยูท่ี 3 % แตในธุรกิจบริการจัดสงอาหาร กลับขยายตัวอยางมาก 
เฉล่ียตอปท่ี 10 % แสดงถึงการเลือกใชบริการของผูบริโภคท่ีมีรูปแบบการใชชีวิตท่ีเปล่ียนแปลงไป 
ท้ังการใชชีวิตอยางเรงรีบ มีขอจํากัดดานเวลา ตองการความ สะดวกสบาย รวมถึงตองการหลีกเล่ียง
การจราจรท่ีติดขัด หรือสภาพอากาศท่ีเลวราย สงผลใหผูคนมีแนวโนมเลือกใชบริการจัดสงอาหาร 
(Delivery) เพิ่มมากข้ึน ประกอบกับการใชบริการรานอาหารสวนใหญกระจุกตัวเฉพาะชวงกลางวัน 
ชวงเย็น และ ในชวงเทศกาลตางๆ สงผลใหธุรกิจรานอาหารสวนใหญไมสามารถสรางรายไดได
อยางเต็มศักยภาพ ผูประกอบการรานอาหาร จึงหันมาใหความสําคัญกับการสรางรายไดเพิ่มเติมจาก 
บริการ Delivery ดวยการกระตุนการส่ังอาหารผานชองทางออนไลน 
 

 
 
ภาพท่ี 1.2 แสดงถึงมูลคาตลาดบริการจดัสงอาหาร (Delivery) และมูลคาตลาดรานอาหาร  
ท่ีมา: Kasikorn Thai Econ Analysis; CURRENT ISSUE ปท่ี 22 ฉบับท่ี 2797 วันท่ี 8 ธันวาคม 2559 

เร่ือง “จับตาป’ 60 ส่ังอาหารออนไลนหนนุตลาด Delivery โตรอยละ 11-15 สวนทางภาพรวม
ธุรกิจรานอาหารที่เติบโตเพียงเล็กนอย” 

 
จากภาพท่ี 1.2 วิเคราะหไดวา มูลคาตลาดรานอาหารในป พ.ศ. 2557 – 2560 

มีการเติบโตเล็กนอย เฉล่ียตอปอยูท่ี 3 % แตในธุรกิจบริการจัดสงอาหาร กลับขยายตัวอยางมาก เฉล่ีย
ตอปท่ี 10 % แสดงถึงการเลือกใชบริการของผูบริโภคท่ีมีรูปแบบการใชชีวิตท่ีเปล่ียนแปลงไป ท้ังการใช
ชีวิตอยางเรงรีบ มีขอจํากัดดานเวลา ตองการความ สะดวกสบาย รวมถึงตองการหลีกเล่ียงการจราจร
ท่ีติดขัด หรือสภาพอากาศที่เลวราย สงผลใหผูคนมีแนวโนมเลือกใชบริการจัดสงอาหาร (Delivery) 
เพิ่มมากขึ้น ประกอบกับการใชบริการรานอาหารสวนใหญกระจุกตัวเฉพาะชวงกลางวัน ชวงเย็น และ 
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ในชวงเทศกาลตางๆ สงผลใหธุรกิจรานอาหารสวนใหญไมสามารถสรางรายไดไดอยางเต็มศักยภาพ 
ผูประกอบการรานอาหาร จึงหันมาใหความสําคัญกบัการสรางรายไดเพิ่มเติมจาก บริการ Delivery ดวย
การกระตุนการส่ังอาหารผานชองทางออนไลน 

ในแงของการรับชําระเงินก็เปนอีกปจจัยหนึ่งที่ทําใหผูบริโภคตัดสินใจ
เลือกวาจะใชบริการรายใด โดยบางรายจะใหบริการรับชําระเงินดวยเงินสดเพียงอยางเดียว เชน GrabFood 
สวนบางราย เชน UberEats จะใหบริการรับชําระเงินดวยบัตรเครดิตเพียงอยางเดียว ในขณะท่ีบางราย
สามารถชําระสินคาไดดวยเงินสดและบัตรเครดิต เชน HappyFresh และมีนอยรายที่เปดโอกาสให
ผูบริโภคเลือกชําระเงินไดสะดวกสบายหลากหลายวิธี ท้ังเงินสด บัตรเครดิต และโอนเงินผานธนาคาร 
เชน Honestbee หรือบางรายอยาง Now นอกจากใหชําระดวยเงินสดแลว ก็สามารถชําระไดดวย e-Wallet 
อยาง AirPay เปนตน  

ส่ิงท่ีผูประกอบการแตละรายท่ีนับวันจะเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ จะตองทําก็คือ 
การเสาะหาลูกคาใหมและรักษาฐานลูกคาเกาใหเหนียวแนน เพราะธุรกิจนี้ปจจัยสําคัญนอกจากตัว
แอปพลิเคชันท่ีใชงานงาย มีตัวเลือกอาหารท่ีหลากหลาย ความรวดเร็วในการจัดสงแลว ยังรวมถึง
โปรโมช่ันท่ีโดนใจ และบริการอันเปนเลิศอีกดวย ซ่ึงไมใชแคเพียงแตหนางาน แตยังรวมถึงระบบ
ไอทีหลังบานท่ีจะตองเสถียร หรือมีขอผิดพลาดนอยท่ีสุด 

1.5.1.5 ความเหมาะสมของเวลาในการเขาสูตลาดเปาหมาย 
ปจจุบันเทคโนโลยีในประเทศไทยมีความกาวหนามากกวาวิถีชีวิตของ

คนยุคปจจุบันสงผลใหเทคโนโลยีเขามามีบทบาทในวิถีชีวิตอยางเล่ียงไมได และกลายเปนอีกหนึ่งปจจัย
ในการดํารงชีวิตไปแลว ทําใหในทุกๆ วัน คนไทยจะตองเจอกับส่ือออนไลนไมทางใดก็ทางหนึ่ง  
 

1.5.2  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานเทคโนโลย ี
เทคโนโลยีการผลิตโดยใชเทคนิคการปรุงอาหารภายใตภายใตสุญญากาศ (Sous Vide) 

เปนปรุงสุก และยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือโรคโดยใชของเหลว และความรอนจากของเหลว โดย
การบรรจุผลิตภัณฑที่เปนเนื้อสัตวที่ปรุงรสแลวในถุงพลาสติกสุญญากาศ แลวตมในน้ํารอน โดย
อุณหภูมิของน้ําจะข้ึนอยูกับชนิดของเนื้อสัตวนั้นๆ (65 – 80 องศาเซลเซียส) และคงอยูท่ีอุณหภูมินี้
ไมนอยกวา 2 ช่ัวโมง (Low Temperature Long Time) แลวทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
หรือตํ่ากวา ดวยการแชน้ําแข็ง หรือการทําใหอุณหภูมิลดลงอยางรวดเร็ว โดยตองเก็บรักษาผลิตภัณฑนี้
ไวท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 4 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิตูเย็น โดยอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑจะอยูท่ี
ประมาณ 60 - 120 วัน  
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การใชเทคโนโลยีเขามาชวยในการเช็ครสชาติและคุณสมบัติเพื่อใหไดคุณภาพที่คงท่ี 
เปนสวนสําคัญท่ีทําใหช่ือเสียงและเอกลักษณของราน Tum24 นั้นยั่งยืน มีดังน้ี 

 การวัดคาความเปนกรด-ดาง ของอาหาร หรือ PH Meter ชวยในการตรวจสอบ
ความเปนกรด (รสเปร้ียว) ใหคงท่ี ไมสูงหรือตํ่าเกินไปจากคาท่ีถูกกําหนดในแตละเมนู 

 การวัดคาความหนืด หรือ Viscosity Meter ชวยในการคุมคาความหนืดของน้ําสูตร
ตาง ๆ ซ่ึงชวยใหสูตรตาง ๆ มีมาตรฐานท่ีคงท่ี และเนื้อสัมผัสท่ีเหมือนกัน 

 การวัดคาความเค็ม หรือ Salinity Meter ชวยในการควบคุมระดับโซเดียมในอาหาร 
ปองกันไมใหเกิดรสชาติท่ีจืดเกินไปหรือเค็มเกินไปในสวนของน้ําปรุงรส 
 

1.5.3  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานมาตรฐานและกฎหมาย 
มาตรฐานและกฎหมายวาดวยวัตถุเจือปนอาหาร การใชวัตถุเจือปนอาหารตองเปนไป

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2547 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร ผงชูรสมีคุณสมบัติ
ทําใหอาหารมีรสชาติโดยรวมดีข้ึน โดยธรรมชาติแลวผงชูรสจะใชไดดีมากกับอาหารที่มีรสเค็มหรือ
เปร้ียว การใชผงชูรสในอาหารตองใสในปริมาณท่ีเหมาะสม ประมาณรอยละ 0.1 - 0.8 โดยนํ้าหนัก 
เชน อาหารหนัก 500 g หากเติมผงชูรสประมาณ 0.5 - 4 g หรือประมาณ 1 ชอนชา ก็เพียงพอจะให
รสอูมามิในอาหาร การใสมากเกินไปจะทําใหรสชาติอาหารโดยรวมแยลง และมีรสชาติท่ีผิดแปลกไป
ซ่ึงผูบริโภคจะสามารถรับรสท่ีผิดแปลกนี้ไดทันที 
 

1.5.4  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานมาตรฐานผลิตภณัฑหรือบริการ 
การทํารานอาหารที่เนนการ Delivery เปนหลัก จําเปนจะตองตรวจสอบขอกฎหมายท่ี

เกี่ยวของ และขออนุญาตผลิตอาหารใหไดตามมาตรฐานท่ีกําหนด โดยมีมาตรฐานท่ีเกี่ยวของดังนี้ 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 92 (พ.ศ.2528) เร่ือง กําหนดคุณภาพหรือ

การใชภาชนะบรรจุ และการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะบรรจุอาหาร 
 หลักเกณฑวิธีการและเงื่อนไขท่ีกําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ืองการเติมสารอาหารในผลิตภัณฑอาหาร 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 364) พ.ศ. 2556 เร่ือง มาตรฐานอาหารดาน

จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค ภายใต พรบ.อาหาร พ.ศ. 2522 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ. 2547 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
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1.5.5  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานกฎหมายอุตสาหกรรมหรือธุรกิจ 
มีการปกปองความลับทางการคาของผลิตภัณฑ โดยจดทะเบียนทรัพยสินทางปญญา 

ประเภททรัพยสินทางอุตสาหกรรม คือ ความคิดสรางสรรคในการผลิต, คิดคน, ออกแบบผลิตภัณฑ
ทางอุตสาหกรรม ซ่ึงรวมถึงเคร่ืองหมายการคา และการปองกันการแขงขันทางการคาท่ีไมเปนธรรม 
โดยจดทะเบียนทรัพยสินทางปญญาดังนี้ 

 ความลับทางการคา (Trade Secrets) 
 เคร่ืองหมายการคา (Trademark) 
โดยทางบริษัทเราไดมีโรงงานผลิตเปนของตัวเอง โดยสถานที่ผลิตวัตถุดิบและสถานท่ี

ผลิตผลิตภัณฑอาหาร ตองไดรับการรับรองตามหลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะท่ีดี (Recommended Code 
of Practice General Principles of Food Hygiene) หรือการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 
(Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ หรือระบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System; ISO22000) หรือมาตรฐานอ่ืนท่ีไมต่ํา
กวานี้ จากหนวยงานของรัฐท่ีมีอํานาจหนาท่ี หรือหนวยรับรองท่ีหนวยงานของรัฐที่มีอํานาจหนาท่ี
ใหการ 
 

1.5.6  ผลการศึกษาความเปนไปไดดานองคกรและทีมงาน 
มีการจัดโครงสรางองคกรแบบแบนราบ หรือ Flat Organization เพื่อใหเกิดความคลองตัว

ในการบริหารงาน สามารถส่ือสารขอมูลไปยังทุกฝายไดอยางรวดเร็ว การดําเนินการกิจกรรมหลัก
เร่ืองการผลิตจะใชทรัพยากรภายนอก โดยทําสัญญากับโรงงานผูรับจางผลิตสินคา OEM (Original 
Equipment Manufacturer) ท่ีไดมาตรฐาน ใหเปนผูจัดหาวัตถุดิบและผลิตสินคาให เพื่อประหยัดตนทุน
ในการสรางโรงงานและซ้ือเคร่ืองจักร สวนเรื่องการขายและการตลาดจะใชทรัพยากรภายใน โดยมี
การทําโฆษณาผานทางส่ือ Social Media มีการออกบูธงานแสดงสินคาอาหาร, งานอีเวนทตลาดนํ้า 
และมีการจัดโปรโมช่ันเพ่ือแนะนําสินคาใหม เชน กิจกรรมรีวิวอาหาร เปนตน 
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บทที่ 2 

แผนการตลาดและการวิเคราะหขอมลู 
 
 

นําเสนอแผนกลยุทธทางการตลาด โดยนําขอมูลจากการศึกษาและเก็บรวบรวมมาวเิคราะห
ผลทางการตลาด และเสนอเปนแผนกลยุทธทางการตลาด โดยมีรายละเอียดวิธีการศึกษาและเก็บรวบรวม
ขอมูล ผลการสํารวจขอมูลดานพฤติกรรม วิเคราะหกลุมลูกคาเปาหมาย กําหนดเปาหมายทางการตลาด
และแผนกลยุทธทางการตลาด ดังตอไปนี้ 
 
 

2.1  วิธีการศึกษาและการเก็บรวบรวมขอมูล 
การวิจัยเร่ือง ปจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหารอีสานผานทางการใชแอปพลิเคชัน 

Food Delivery ทางทีมผูวิจัยไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลและมีระเบียบวิธีการวิจัยการทดสอบ
เคร่ืองมือ ดังนี้ 
 

2.1.1  วัตถุประสงคการวิจัย 
 เพื่อศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภค ที่มีตอการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหารอีสานผาน

ทางการใชแอปพลิเคชัน Food Delivery  
 เพื่อพัฒนา และปรับปรุงรสชาติของผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ ใหตรงกับความตองการ

ของ ผูบริโภคในยุคปจจุบัน และพัฒนาตอไปในอนาคต 
 เพื่อศึกษาปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่เกี่ยวของกับการสั่งอาหารอีสานผาน

แอปพลิเคชัน ออนไลน Food Delivery  
 

2.1.2  ขั้นตอนการสรางและหาคุณภาพเคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 นํารางแบบสอบถาม เร่ือง ปจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหารอีสานผานทางการใช

แอปพลิเคชัน Food Delivery ท่ีสรางข้ึนเสนอตอผูเช่ียวชาญ จํานวน 3 ดาน ไดแก ดานความเท่ียงตรง, 
ดานความเช่ือม่ัน, และดานความยากงาย เพื่อขอคําแนะนํามาปรับปรุงแกไขในสวนท่ีบกพรอง 
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 ดําเนินการสรางและปรับปรุงแบบสอบถามตามคําแนะนําของอาจารยท่ีปรึกษา แลว
นําไปใหผูเช่ียวชาญ ประเมินผลตรวจสอบ เพื่อตรวจสอบคุณภาพและความเท่ียงตรง (IOC: Index of 
Item Objective Congruence) โดยกําหนดเกณฑการพิจารณา คือ 

เห็นวาสอดคลอง ใหคะแนน +1 
ไมแนใจ     ใหคะแนน   0 
เห็นวาไมสอดคลอง ใหคะแนน -1 
การวิเคราะหขอมูลความเหมาะสมสอดคลองของแบบสอบถาม โดยใชดัชนีความ

สอดคลอง (IOC) คํานวณคาตามสูตร 
 
 IOC = R /N 
 

เม่ือ R =  ผลรวมคะแนนความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 
 N  =  จํานวนผูเช่ียวชาญ 

 
เกณฑการตัดสินคา IOC ถามีคา 0.50 ข้ึนไป แสดงวา ขอคําถามนั้นวัดไดตรงจุดประสงค 

ซ่ึงหมายถึงขอคําถามนั้นใชได 
 

2.1.3  วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
ในการเกบ็รวบรวมขอมูล (Data Collection) ใชแบบสอบถามเก็บขอมูลผานทางออนไลน

และกระจายแบบสอบถามโดยใชกระดาษใหกับผูบริโภคกลุมตัวอยาง 
 

2.1.4  การวิเคราะหขอมูล 
ขอมูลท่ีไดรวบรวมมาจากการทําแบบสอบถามจะนํามาวิเคราะห ประกอบดวยความถ่ี 

(Frequency) รอยละ (Percentage) คาเฉล่ีย (Mean) สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
การวัดระดับความสําคัญของปจจัยตาง ๆ ทางดานสวนประสมทางการตลาดโดยใช 

Likert Scale ดังนี้ 
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 คะแนน ระดับความสําคัญ 
 5 มากท่ีสุด 
 4 มาก 
 3 ปานกลาง 
 2 นอย 
 1 นอยท่ีสุด 

สวนการแปลผลใชมาตรวัดแบบประมาณคา (Rating Scale) (ดร.ประเวศน, 2561, น.252) 
โดยใชเกณฑ ดังนี ้
 
 คาเฉล่ีย ระดับความสําคัญ 
 4.21 - 5.00 มากท่ีสุด 
 3.41 - 4.20 มาก 
 2.61 - 3.40 ปานกลาง 
 1.81 - 2.60 นอย 
 1.00 - 1.80 นอยท่ีสุด 
 

2.1.5  สถิติท่ีใช 
 คาเฉล่ีย 

สูตร X = x / N 
 

เม่ือ X  =  คาเฉล่ียของคะแนน 
 x =  ผลรวมของคะแนน 
 N  = จํานวน 

 สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สูตร S.D. = 
(X-X)2

n-1  

 
เม่ือ S.D. = สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 (X-X) = ผลรวมของคะแนนลบดวยคะแนนเฉล่ีย 
 N  = จํานวน 
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2.1.6  ผลการวิเคราะหขอมูล 
ผลการวิเคราะหขอมูลความเหมาะสมสอดคลองของแบบสอบถาม โดยใชดัชนีความ

สอดคลอง (IOC) 
 
ตารางท่ี 2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลความเหมาะสมสอดคลองของแบบสอบถาม (IOC) 

ขอท่ี ขอคําถามในแบบสอบถาม 

คะแนนความคิดเห็น
ของผูเชี่ยวชาญ 

รวม 
คา 

IOC 
สรุปผล 

คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

สวนท่ี 1 แบบสํารวจขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภค 
1) เพศ +1 +1 +1 3 1 ใชได 
2) อายุ +1 +1 +1 3 1 ใชได 
3) ระดับการศึกษาสูงสุด +1 +1 +1 3 1 ใชได 
4) ประกอบอาชีพ +1 +1 +1 3 1 ใชได 
5) รายไดเฉล่ียตอเดือน +1 +1 +1 3 1 ใชได 

6) 
รายจายเก่ียวกับคาอาหารและเคร่ืองด่ืมโดยเฉล่ีย
ตอเดือน 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

สวนท่ี 2 แบบสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเก่ียวของกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 
1) ทานเคยใชสื่อออนไลนในการสืบคนและหาขอมูล

ที่เก่ียวของกับรานอาหารและเครื่องด่ืมหรือไม 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 

2) ทานเคยใชสื่อออนไลนในการสืบคนและหาขอมูล
ที่เก่ียวของกับรานอาหารและเครื่องด่ืมประเภท
ใดบางในชวง 3 เดือนที่ผานมา  

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

3) ทานใชสื่อออนไลนใดบางในการสืบคนและหาขอมูล
ที่เก่ียวของกับรานอาหารและเครื่องด่ืมในชวง 3 
เดือนที่ผานมา 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

4) ทานรูจักแอปพลิเคชันในการสั่งซื้ออาหารและ
เครื่องด่ืมดังน้ีหรือไม  

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

5) ทานใชแอปพลิเคชันใดบางในการสั่งซื้ออาหาร
และเครื่องด่ืม    

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

6) ทานใชแอปพลิเคชันในการสั่งซื้ออาหารและ
เครื่องด่ืมประเภทใดตอไปน้ี 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 
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ตารางท่ี 2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลความเหมาะสมสอดคลองของแบบสอบถาม (IOC) (ตอ) 

ขอท่ี ขอคําถามในแบบสอบถาม 

คะแนนความคิดเห็น
ของผูเชี่ยวชาญ 

รวม 
คา 

IOC 
สรุปผล 

คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

7) ทานใชแอปพลิเคชันในการสั่งซื้ออาหารและ
เครื่องด่ืมบอยเทาใด 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

สวนท่ี 2 แบบสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเก่ียวของกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 
8) ในการสั่งอาหารและเครื่องด่ืมผานแอปพลิเคชัน

ตางๆ น้ัน ทานใชจายโดยเฉล่ียตอครั้งเทาใด 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 

9) ปจจัยใดที่ทําใหทานใชบริการแอปพลิเคชันใน
การสั่งอาหารและเคร่ืองด่ืม 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

10) หากทางรานอาหารมีโปรโมช่ันโดยการสั่งอาหาร
ผานแอปพลิเคชัน โปรโมช่ันใดท่ีทานสนใจ
เลือกใชบริการ 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

สวนท่ี 3 แบบสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีผลตอรานอาหารอีสาน 
1) ชวงเวลาใดที่ทานเลือกทานอาหารอีสาน +1 +1 +1 3 1 ใชได 
2) ทานรูจักรานอาหารอีสานในแบรนดใดบาง  +1 +1 +1 3 1 ใชได 
3) รายจายเฉล่ียที่ทานใชจายในการบริโภคอาหาร

อีสานในแตละครั้งเทาใด 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 

4) ทานบริโภคอาหารอีสานบอยแคไหน +1 +1 +1 3 1 ใชได 
5) สมตําชนิดใดที่ทานมักจะสั่งเวลาไปทานที่

รานอาหารอีสาน  
+1 +1 +1 3 1 ใชได 

6) ใครมีอิทธิพลตอการเลือกรานและอาหารอีสาน
ของทานมากที่สุด  

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

7) จุดประสงคใดที่ทําใหทานเลือกใชบริการ
รานอาหารอีสานประจําของทาน 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

สวนท่ี 4 แบบสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอรานอาหารอีสาน 
1) ทานสามารถรูจักรานอาหารอีสานไดจากแหลงขาวใด +1 +1 +1 3 1 ใชได 
2) เหตุใดที่ทานเลือกที่จะสั่งอาหารจากรานอาหาร

อีสาน 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 

3) เมนูสมตําจานใดที่ทานสนใจ +1 +1 +1 3 1 ใชได 
4) โดยปรกติแลวหากทานสั่งสมตําแลว อาหาร

ประเภทใดที่ทานจะสั่งเพ่ือทานคูกับสมตํา 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 
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ตารางท่ี 2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลความเหมาะสมสอดคลองของแบบสอบถาม (IOC) (ตอ) 

ขอ
ท่ี 

ขอคําถามในแบบสอบถาม 

คะแนนความคิดเห็น
ของผูเชี่ยวชาญ 

รวม 
คา 

IOC 
สรุปผล 

คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

5) จากขอที่แลว เหตุใดทานถึงเลือกอาหารเลาน้ันทาน
คูกับสมตํา 

      

สวนท่ี 5 ปจจัยในดานตางๆ ท่ีสงผลตอการเลือกซื้ออาหารรานอาหารอีสาน 
1) ปจจัยในการเลือกซื้อผลิตภัณฑทดแทนอาหารม้ือ

เย็น ทานใหความสําคัญกับปจจัยตางๆ ที่ใชใน 
การตัดสินใจซื้ออยางไรบาง กรุณาระบุคะแนนระดับ
การใหความสําคัญในชองคะแนนตามความคิดเห็น
ของทาน ดังน้ี  

1 1 1 3 1 ใชได 

1= จําเปนนอยที่สุด 
2= จําเปนนอย 
3= จําเปนปานกลาง 
4= จําเปนมาก 
5= จําเปนมากที่สุด 
ปจจัยดานผลิตภัณฑ 1 1 1 3 1 ใชได 
ปจจัยดานราคา 1 1 1 3 1 ใชได 
ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย 1 1 1 3 1 ใชได 
ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด 1 1 1 3 1 ใชได 
ปจจัยดานผลิตภัณฑ 1 1 1 3 1 ใชได 

สวนท่ี 6 แบบประเมินความคาดหวังของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
ภายหลังจากทานไดรับทราบขอมูลเก่ียวกับรานอาหารประเภทอาหารอีสานออนไลน กรุณาใสเครื่องหมาย / ใน
ชองคะแนนตามความคิดเห็นของทาน 1= นอยที่สุด, 2= นอย, 3= ปานกลาง, 4= มาก, 5= มากที่สุด 
1) มั่นใจไดวาวัตถุดิบที่นํามาใชมีความสะอาด 

ปลอดภัยสูง 
1 1 1 3 1 ใชได 

2) กระบวนการผลิตสินคาปลอดภัยไดมาตรฐาน 1 1 1 3 1 ใชได 
3) อาหารรสชาติถูกปากผูบริโภค 1 1 1 3 1 ใชได 
4) รวดเร็วหลังจากการสั่งซื้อ 1 1 1 3 1 ใชได 
5) บรรจุภัณฑโดดเดนและพกพางาย 1 1 1 3 1 ใชได 
6) สามารถสั่งเมนูอีสานแปลกใหมได 1 1 1 3 1 ใชได 
7) สั่งซื้อไดสะดวก ดวยการสั่งออนไลน 1 1 1 3 1 ใชได 
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ผลการศึกษาโอกาสทางธุรกิจและสวนประสมทางการตลาด (8P) ท่ีมีผลตอการตัดสินใจ
เลือกซ้ืออาหารอีสานผานทางการใชแอปพลิเคชัน Food Delivery ทางทีมผูวิจัยสามารถเก็บรวบรวม
ขอมูลจากแบบสอบถามได 452 ชุด ซ่ึงมากกวาจํานวนกลุมตัวอยางท่ีคํานวณไว โดยผลการวิจัยสามารถ
จําแนกไดดังนี้ 
 
 

2.2  ผลการสํารวจขอมูลดานการตลาดและพฤติกรรม 
 

2.2.1  ขอมูลดานประชากรศาสตร 
ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 452 คน ประกอบดวยเพศชาย 162 คน และเพศหญิง 290 คน 

คิดเปนรอยละ 36 และ 64 ตามลําดับ โดยสวนใหญผูตอบแบบสอบถามอยูในชวงอายุ 25 - 29 ป ดังภาพ
ท่ี 2.1 และ 2.2  
 

 
ภาพท่ี 2.1 แสดงรอยละเพศของผูตอบแบบสอบถาม 
 

36%
64%

เพศ

ชาย

หญิง
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ภาพท่ี 2.2 แสดงรอยละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม 
 

ดานระดับการศึกษาสูงสุดของผูตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี 
คิดเปนรอยละ 55 ดังรูปภาพ 2.3  

ดานการประกอบอาชีพของผูตอบแบบสอบถามสวนใหญประกอบอาชีพพนักงาน
บริษัทเอกชน, อาชีพอิสระ และธุรกิจสวนตัว คิดเปนรอยละ 54, 14, และ 13 ตามลําดับ ดังภาพที่ 2.4 
สวนระดับรายไดเฉล่ียตอเดือนของผูตอบแบบสอบถามจะอยูในชวง มากกวา 20,000 บาท สวนใหญ 
คิดเปนรอยละ 67 ดังภาพท่ี 2.5 และสวนใหญมีคาใชจายเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่มตอเดือนอยูท่ี 
3,001 – 5,000 บาทตอเดือน คิดเปนรอยละ 28 ดังภาพท่ี 2.6 
 

 
ภาพท่ี 2.3 แสดงรอยละระดับการศึกษาสูงสุดของผูตอบแบบสอบถาม 

4%

21%

33%
13%

8%

4%

4% 13%

ชวงอายุ
ตํ่ากวา 18 ป

18 - 24 ป

25 - 29 ป

30 - 34 ป

35 - 39 ป

40 - 44 ป

45 - 49 ป

50 ป ขึ้นไป

30%

55%

14%

1%
ระดับการศึกษา

ตํ่ากวาปริญญาตรี
ปริญญาตรี
ปริญญาโท
สูงกวาปริญญาโท
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ภาพท่ี 2.4 แสดงรอยละการประกอบอาชีพของผูตอบแบบสอบถาม 
 

 
ภาพท่ี 2.5 แสดงรอยละรายไดเฉล่ียตอเดือนของผูตอบแบบสอบถาม 
 

14%

7%
3%

54%

6%

13%

1% 2%
อาชีพ

อาชีพอิสระ
รับราชการ
รับจาง
พนักงานเอกชน
นักเรียน/นักศึกษา
ธุรกิจสวนตัว
ตกงาน
เกษียณแลว

6%
9%

18%

67%

รายไดเฉล่ียตอเดือน

นอยกวา 10,000 บาท
10,001 - 15,000 บาท
15,001 - 20,000 บาท
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ภาพท่ี 2.6 แสดงรอยละพืน้ท่ีท่ีพักอาศัยของผูตอบแบบสอบถาม 
 

2.2.2  พฤติกรรมผูบริโภคท่ีเก่ียวของกับการใชบริการ Food Delivery ออนไลน 
ขอมูลท่ีไดรับจากผูตอบแบบสอบถามจํานวน 452 คน ผลสรุปวาทุกคนใชส่ือออนไลน 

ในการสืบคนขอมูล และจากภาพท่ี 2.7 และ 2.8 แสดงใหเห็นถึงประเภทของรานอาหารและสื่อออนไลนท่ี
ผูตอบแบบสอบถาม ไดทําการสืบคนขอมูล โดยมีการคนหาขอมูลรานอาหารไทย, รานอาหารอีสาน, 
และคาเฟ คิดเปนรรอยละ 79, 54, และ 50 ตามลําดับ และส่ือออนไลนที่ผูตอบแบบสอบถามใชใน
การสืบคนขอมูล ดวย Facebook, WongNai และ Google คิดเปนรอยละ 88, 87 และ 83 ตามลําดับ 
และจากภาพ ท่ี2.9, 2.10 และ 2.11 แสดงใหเห็นถึงแอปพลิเคชันท่ีผูตอบแบบสอบถามเคยใชและรูจัก 
ตามลําดับดังนี้ อันดับท่ี 1 Line Man โดยผูตอบแบบสอบถามรูจักและใชแอปพลิเคชัน คิดเปนรอยละ 
97.7, อันดับท่ี 2 Grab Food โดยผูตอบแบบสอบถามรูจักและใชแอปพลิเคชัน คิดเปนรอยละ 94.2, 
อันดับท่ี 3 Wong Nai โดยผูตอบแบบสอบถามรูจักและใชแอปพลิเคชัน คิดเปนรอยละ 72.8 และอันดับ 
จากขอมูลท้ังหมดแสดงใหเห็นถึงผูบริโภคมากกวารอยละ 90 รูจัก และใชเทคโนโลยีในการสั่งอาหารและ
เคร่ืองดื่มผานแอปพลิเคชันสวนใหญท่ี 4 – 5 คร้ังตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 56 ของผูตอบแบบสอบถาม 
ท้ังหมด พรอมท้ังใชจายไปกับการส่ังอาหารผานแอปพลิเคชัน Food Delivery สวนใหญอยูท่ี 301 – 
500 บาทตอคร้ังการส่ังอาหาร คิดเปนรอยละ 61.8 
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ภาพท่ี 2.7 แสดงถึงประเภทรานอาหารที่มีการคนหาผานส่ือออนไลน 
 

 
ภาพท่ี 2.8 แสดงถึงประเภทของส่ือออนไลนท่ีใชในการคนหาขอมูลรานอาหาร 
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ภาพท่ี 2.9 แสดงถึงรายช่ือแอปพลิเคชันท่ีผูตอบแบบสอบถามรูจักและใชงานในปจจุบัน 
 

 
ภาพท่ี 2.10 แสดงถึงความถี่ในการใชแอปพลิเคชัน Food Delivery ของผูตอบแบบสอบถามตอสัปดาห 
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ภาพท่ี 2.11 แสดงถึงรายช่ือแอปพลิเคชันท่ีผูตอบแบบสอบถามรูจักและใชงานในปจจุบัน 
 

 
ภาพท่ี 2.12 แสดงปจจยัท่ีสงผลใหผูตอบแบบสอบถามเลือกใชบริการ Food Delivery 
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ภาพท่ี 2.13 แสดงรอยละของปจจัยท่ีสงผลตอการตัดสินใจซ้ืออาหารและเคร่ืองดื่มจากรานอาหาร

ผานบริการ Food Delivery 
 

จากภาพท่ี 2.12 แสดงใหเห็นถึงปจจัยและเหตุผลท่ีผูตอบแบบสอบถามเลือกที่จะใช
บริการ Food Delivery ผานแอปพลิเคชัน โดยปจจัยหลักของการเลือกใชบริการคือ ความสะดวกใน
การส่ังซ้ืออาหารและเคร่ืองดื่ม โดยผูตอบแบบสอบถามใหเหตุผลวาการใชแอปพลิเคชัน Food Delivery 
ส่ังอาหารและเคร่ืองดื่ม วาระยะทางของผูตอบแบบสอบถามกับรานอาหารที่ตองการจะส่ังนั้นไกล 
การจราจรท่ีติดขัด ในชวงเวลาตางๆ รวมไปถึงสภาพภูมิอากาศท่ีเปล่ียนแปลงบอย ยากตอการออกไป
บริโภคอาหารนอกสถานท่ี และอีกปจจัยหนึ่งของการเลือกใชบริการ Food Delivery นั้นมาจากโปรโมช่ัน
ท่ีทางรานคาท่ีจัดใหเฉพาะการส่ังผานแอปพลิเคชันออนไลนดังภาพท่ี 2.13 ไดแก ลดราคา, ฟรีคาจัดสง 
และจัดเซตสุดคุม คิดเปนรอยละ 78, 73 และ 57 ตามลําดับ 
 

2.2.3  พฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีผลตออาหารอีสาน 
ผลสํารวจของผูตอบแบบสอบถามท้ังหมดเกี่ยวกับอาหาร จากภาพท่ี 2.14 แสดงใหเห็น

ถึงความถ่ีและชวงเวลาตางๆ ท่ีผูตอบแบบสอบถามเลือกใชบริการ Food Delivery ออนไลน เพื่อซ้ือ
อาหารและเคร่ืองดื่มจากรานคา ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงการใชบริการชวงเท่ียง คิดเปนรอยละ 83.33 มาก
เปนอันดับ 1, ชวงเย็น คิดเปนรอยละ 62.5 และชวงดึก คิดเปนรอยละ 33.33 ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงชวงเวลา
ท่ีผูตอบแบบสอบถามเลือกบริโภคอาหารและเคร่ืองดื่มต้ังแตชวงเที่ยงจนไปถึงชวงดึก รานอาหาร
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สวนใหญจึงเลือกเปดบริการตั้งแตชวงกอนเท่ียงเปนตนไป จากภาพท่ี 2.15, 2.16 และ 2.17 แสดง
ใหเห็นถึงแบรนดรานอาหารอีสานท่ีผูบริโภคเคยใชบริการและคาใชจายเฉลี่ยในการบริโภคอาหาร
อีสานในแตละคร้ัง พรอมท้ังความถ่ีในการใชบริการรานอาหารอีสานตอสัปดาห ช้ีใหเห็นถึงคานิยม
และกระแสของอาหารอีสาน ทําใหอาหารอีสานกลางเปนตัวเลือกหนึ่งท่ีใหผูบริโภคไดเลือกบริโภค
ในแตละวัน ซ่ึงรอยละ 67 เลือกท่ีจะบริโภค 3 – 4 คร้ังตอสัปดาห, รอยละ 23.25 เลือกท่ีจะบริโภค 1 – 2 
คร้ังตอสัปดาห และรอยละ 7.25 เลือกท่ีจะบริโภคทุกวัน โดยเมนูอาหารท่ีผูบริโภคเลือกรับประทาน 
3 อันดับแรก ในภาพท่ี 2.18 ดังนี้ อันดับท่ี 1 ตําไทยและตําไทยไขเค็ม คิดเปนรอยละ 78 ของผูบริโภค
ท้ังหมด, อันดับท่ี 2 ตําปูปลารา คิดเปนรอยละ 42 ของผูบริโภคทั้งหมด และอันดับท่ี 3 ตําปา คิดเปน
รอยละ 37.5 ของผูบริโภคท้ังหมด โดยผูท่ีมีอิทธิพลตอการเลือกใชบริการรานอาหารอีสานโดยรอยละ 
54.2 ‘ตนเอง’ เปนผูตัดสินใจเลือกบริโภค, รอยละ 20.8 ‘เพื่อนฝูง’ เปนผูมีอิทธิพลในการเลือกบริโภค 
และรอยละ 8.3 ‘พอแม’ และ ‘แฟน’ เปนผูมีอิทธิพลในการตัดสินใจบริโภคของผูตอบแบบสอบถาม 
ดังภาพท่ี 2.19 โดยจุดประสงคหลักท่ีทําใหผูตอบแบบสอบถามกลับไปใชบริการรานอาหารอีสานนั้นๆ 
คือ ‘รสชาติ’ คิดเปนรอยละ 67.25, ‘ความสะอาด’ คิดเปนรอยละ 20.33 และรอยละ 12.42 เลือกใช
บริการเพราะ ‘ราคา’ ท่ีสมเหตุสมผลกับสินคาและบริการของรานอาหารอีสานประจําของผูตอบ
แบบสอบถาม 
 

 
ภาพท่ี 2.14 แสดงรอยละของความถ่ีในชวงเวลาตางๆ ท่ีผูตอบแบบสอบถามใชบริการ Food Delivery 
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ภาพท่ี 2.15 แสดงรอยละแบรนดรานอาหารท่ีผูตอบแบบสอบถามรูจักและเคยใชบริการ 
 

 
ภาพท่ี 2.16 แสดงรอยละของคาใชจายในการบริโภคอาหารอีสานของผูตอบแบบสอบถามโดยเฉล่ีย

ตอสัปดาห 
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ภาพท่ี 2.17 แสดงรอยละของความถ่ีในการบริโภคอาหารอีสานของผูตอบแบบสอบถามตอสัปดาห 
  

 
ภาพท่ี 2.18 แสดงรอยละของประเภทสมตําท่ีผูตอบแบบสอบถามเลือกเมื่อตองการบริโภคอาหารอีสาน 
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ภาพท่ี 2.19 แสดงรอยละของจุดประสงคหลัก 3 ลําดับแรกท่ีผูตอบแบบสอบถามเลือกท่ีจะกลับไป

ใชบริการรานอาหารอีสาน 
 

2.2.4  ความคดิเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑของรานอาหารอีสาน (Tum24) 
จากภาพท่ี 2.20, 2.21, 2.22, 2.23 หลังจากปลอยผลิตภัณฑของรานอาหารอีสาน (Tum 24) 

และทําการสํารวจกับผูบริโภคแลว ผลสํารวจท่ีเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถาม พบวา 
การท่ีผูตอบแบบสอบถามรูจักกับรานอาหารอีสาน (Tum24) นั้น รอยละ 92 มาจากการสืบคนผาน 
Facebook, รอยละ 76.5 มาจากการสืบคนผานแอปพลิเคชันหรือเว็บไซตของ WongNai, รอยละ 60 
มาจากการบอกปากตอปากของบุคคลท่ีผูตอบแบบสอบถามรูจัก รวมไปถึงส่ืออ่ืน ๆ ท่ีมีสวนเกี่ยวของ
กับรานอาหารอีสาน (Tum24) เชน ปายโฆษณา เว็บไซตขาวสารตาง ๆ ส่ือสังคมออนไลน เปนตน 
โดยผูตอบแบบสอบถามใหเหตุผลในการเลือกใชบริการรานอาหารอีสาน (Tum24) ดวยการลําดับ
ความสําคัญ 1 ถึง 6 ดังน้ี 

อันดับท่ี 1 รสชาติอาหาร จํานวน 180 คน คิดเปนรอยละ 39.82 
อันดับท่ี 2 คุณภาพของวัตถุดบิ จํานวน 122 คน คิดเปนรอยละ 26.99 
อันดับท่ี 3 โปรโมช่ัน จํานวน 177 คน คิดเปนรอยละ 39.16 
อันดับท่ี 4 ความคุมคา จํานวน 117 คน คิดเปนรอยละ 25.88 
อันดับท่ี 5 ความสะดวกในการส่ังซ้ือ จํานวน 174 คน คิดเปนรอยละ 38.5 
อันดับท่ี 6 ราคา จํานวน 101 คน คิดเปนรอยละ 22.35 
โดย 3 ลําดับเมนูอาหารอีสานท่ีผูตอบแบบสอบถามใหขอมูลวาเปนเมนูอาหารที่ช่ืนชอบ 

โดยเรียงลําดับเฉล่ีย ไดแก สมตําไทยไขเค็ม, สมตําไทย และสมตําไทยไขเค็ม คิดเปนรอยละ 27.43, 
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21.53 และ 19.39 ตามลําดับ และการจับคูอาหารที่ตองทานคูกันของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก ของยาง 
(เชนคอหมูยาง, ไกยาง เปนตน), ลาบ (เชน ลาบหมู, ตับหวาน, ลาบปลาดุก เปนตน) และของทอด 
(เชน เอ็นขอไกทอด, ปกไกทอด เปนตน) คิดเปนรอยละ 28.9, 19.46 และ 19.44 ตามลําดับ โดยผูตอบ
แบบสอบถามใหเหตุผลตางๆ ในการเลือกอาหารชนิดนั้นๆ รับประทานคูกันกับสมตํา เชน แกเผ็ด, 
เขากันไดดี, ทานคูกันถึงจะอรอย, ควรจะของท่ีเปนน้ําไวซดและมีรสเปร้ียวเผ็ดจากลาบ ฯลฯ 
  

 
ภาพท่ี 2.20 แสดงรอยละของส่ือตางๆ ท่ีผูตอบแบบสอบรูจักกับรานอาหารอีสาน 
 

 
ภาพท่ี 2.21 แสดงอันดับปจจัยความสําคัญของการเลือกใชบริการรานอาหารอีสาน 
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ภาพท่ี 2.22 แสดงรอยละอันดับความชอบสมตําของผูตอบแบบสอบถาม 
 

 
ภาพท่ี 2.23 แสดงความคิดเห็นรอยละอันดับชนิดอาหารท่ีตองทานคูกบัสมตําของผูตอบแบบสอบถาม 
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2.2.5  ปจจัยและสวนประสมทางการตลาดท่ีมีอิทธิพลตอการเลือกซ้ืออาหารอีสาน 
ขอมูลของผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามในดานปจจัยสวนประสมทางการตลาดท่ีมีอิทธิพล

ตอการตัดสินใจซ้ือผลิตภณัฑทดแทนอาหารม้ือเยน็ แบงเปนปจจยั 4 ดาน ไดแก ปจจัยดานผลิตภัณฑ, 
ปจจัยดานราคา, ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย, และปจจัยดานการสงเสริมการตลาด 

2.2.5.1 ปจจัยดานผลิตภัณฑ 
สําหรับปจจัยดานผลิตภัณฑ ผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามใหความสําคัญ

มากท่ีสุด ไดแก รสชาติอรอยถูกปาก, เทคนิคการทาน (เชน เขยากอนทาน) และความสดใหมของวัตถุดิบ 
สวนปจจัยดานผลิตภัณฑท่ีผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญมาก ไดแก การจัดจานสวยงาม, ปริมาณ
ท่ีพอดีตอจาน และสีสันหนาทาน เปนตน ปจจัยดานผลิตภัณฑท่ีผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญ
ปานกลาง ไดแก การออกแบบบรรจุภัณฑ ดังตาราง 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 ปจจัยสวนประสมทางการตลาดดานผลิตภณัฑ 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ คะแนนเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน แปลผล 
1. รสชาติถูกปาก 4.83 0.43 มากท่ีสุด 
2. การออกแบบบรรจุภัณฑ 3.33 1.04 ปานกลาง 
3. ปริมาณท่ีพอดีตอจาน 3.75 0.75 มาก 
4. สีสันนาทาน 3.59 1.00 มาก 
5. ความสดใหมของวัตถุดิบ 4.76 0.74 มากท่ีสุด 
6. การจัดจานสวยงาม 3.79 0.96 มาก 
7. เทคนิคการทาน (เชน เขยากอนทาน) 4.27 0.82 มากท่ีสุด 

 
2.2.5.2 ปจจัยดานราคา 
สําหรับปจจัยดานราคา ผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามใหความสําคัญมาก

ท่ีสุด ไดแก ราคาเหมาะสมกับคุณภาพอาหารและราคาเหมาะสมกับปริมาณอาหาร สวนปจจัยดานราคา
ท่ีผูบริโภคใหความสําคัญมาก ไดแก ราคาใกลเคียงกับรานอาหารอีสานแบรนดอ่ืน ๆ ดังตาราง 2.3 
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ตารางท่ี 2.3 ปจจัยสวนประสมทางการตลาดดานราคา 
ดานราคา คะแนนเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน แปลผล 

1. ราคาเหมาะสมกับคุณภาพอาหาร 4.79 0.52 มากที่สุด 
2. ราคาเหมาะสมกับปริมาณอาหาร 4.41 0.62 มากที่สุด 
3. ราคาใกลเคียงกับรานอาหารอีสานแบรนดอื่น ๆ 4.04 0.91 มาก 

 
2.2.5.3 ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย 
สําหรับปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย ผูบริโภคที่ตอบแบบสอบถาม

ใหความสําคัญมากท่ีสุด คือ ขอความตอบกลับท่ีรวดเร็ว, สามารถส่ังอาหารและดําเนินการท่ีรวดเร็ว 
และมีการจัดสงอาหารท่ีแมนยําและถูกตองตามออเดอร ดังตาราง 2.4 
 
ตารางท่ี 2.4 ปจจัยสวนประสมทางการตลาดดานชองทางการจัดจําหนาย 

ดานชองทางการจัดจําหนาย คะแนนเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน แปลผล 
1. ขอความตอบกลับที่รวดเร็ว 4.82 0.42 มากที่สุด 
2. สามารถสั่งอาหารและดําเนินการที่รวดเร็ว 4.73 0.68 มากที่สุด 
3. มีการจัดสงอาหารที่แมนยําและถูกตองตามออเดอร 4.89 0.37 มากที่สุด 

 
 

2.2.5.4 ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด 
สําหรับปจจัยดานการสงเสริมการตลาด ผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามให

ความสําคัญมากท่ีสุด ไดแก การใหความรูผานส่ือ Online และการ Live ผาน Social Media สวนปจจัย
ดานการสงเสริมการตลาดที่ผูบริโภคใหความสําคัญมาก ไดแก โฆษณาผานส่ือ Social Media ในรูปแบบ
วิดีโอและการรีวิวตามส่ือ Social Media สวนปจจัยดานการสงเสริมการตลาดท่ีผูบริโภคใหความสําคัญ
ปานกลาง ไดแก การจัดโปรโมช่ันทุกเดือน ดังตาราง 2.5 
 
ตารางท่ี 2.5 ปจจัยสวนประสมทางการตลาดดานการสงเสริมการตลาด 

ดานการสงเสริมการตลาด คะแนนเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน แปลผล 
1. การใหความรูผานสื่อ Online 4.83 0.43 มากที่สุด 
2. การจัดโปรโมช่ันทุกเดือน 3.33 1.04 ปานกลาง 
3. โฆษณาผานสื่อ Social Media ในรูปแบบวิดีโอ 3.75 0.75 มาก 
4. การรีวิวตามสื่อ Social Media 3.59 1.00 มาก 
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2.2.6  ทัศนคตแิละความคาดหวังของผูบริโภคตอแนวคิดผลิตภณัฑอาหารอีสาน 
หลังจากท่ีใหผูตอบแบบสอบถามทราบถึงขอมูลผลิตภัณฑทดแทนอาหารอีสาน ราน 

Tum24 ไดทําการประเมินระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ปจจัยท่ีผูตอบแบบสอบถาม
ใหความสําคัญมากท่ีสุด ในการเลือกซ้ืออาหารอีสาน ราน Tum24 ไดแก ม่ันใจไดวาวัตถุดิบท่ีนํามาใชมี
ความสะอาด ปลอดภัยสูง, กระบวนการผลิตสินคาปลอดภัยไดมาตรฐานและอาหารรสชาติถูกปาก
ผูบริโภค สวนความคาดหวังในตัวผลิตภัณฑอาหารอีสาน ราน Tum24 ท่ีใหความสําคัญมาก ไดแก 
รวดเร็วหลังจากการสั่งซ้ือ, สามารถส่ังเมนูอีสานแปลกใหมได และส่ังซ้ือไดสะดวก ดวยการสั่งออนไลน 
สวนความคาดหวังในตัวผลิตภัณฑอาหารอีสาน ราน Tum24 ท่ีใหความสําคัญปานกลาง ไดแก บรรจุภัณฑ 
โดดเดนและพกพางาย ดังตาราง 2.6 
 
ตารางท่ี 2.6 ความคาดหวังในตัวผลิตภัณฑอาหารอีสานราน Tum24 

ความคาดหวังในตัวผลิตภัณฑ คะแนนเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน แปลผล 
1. มั่นใจไดวาวัตถุดิบที่นํามาใชมีความสะอาด ปลอดภัยสูง 4.66 0.48 มากที่สุด 
2. กระบวนการผลิตสินคาปลอดภัยไดมาตรฐาน 4.62 0.57 มากที่สุด 
3. อาหารรสชาติถูกปากผูบริโภค 4.79 0.41 มากที่สุด 
4. รวดเร็วหลังจากการสั่งซื้อ 4.34 0.58 มาก 
5. บรรจุภัณฑโดดเดนและพกพางาย 3.91 0.68 ปานกลาง 
6. สามารถสั่งเมนูอีสานแปลกใหมได 4.01 0.97 มาก 
7. สั่งซื้อไดสะดวก ดวยการสั่งออนไลน 4.41 0.77 มาก 

 
 

2.3  วิเคราะหกลุมลูกคาเปาหมาย 
ในการกําหนดกลยุทธของบริษัท Tum24 จํากัด ไดใชเครื่องมือ STP (Segmentation 

Targeting Positioning) ในวางแผนการตลาดในการเลือกกลุมเปาหมายทางการตลาด โดยจะวางแผน
กลยุทธท้ัง 3 สวน คือ การแบงสวนการตลาด (Segmentation) การเลือกกลุมเปาหมาย (Targeting) 
และ การวางตําแหนงผลิตภัณฑ (Positioning) ซ่ึงการใชเคร่ืองมือ STP จะทําใหทางองคกรสามารถ
กําหนดทิศทางกลยุทธอ่ืน เม่ือทราบทิศทางชัดเจนจะทําใหทางองคกรสามารถตอบสนองลูกคาได
อยางถูกเปาหมายและมีประสิทธิภาพ โดยมีรายละเอียดการวิเคราะห STP แตละสวน ดังนี้ 
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2.3.1  การแบงสวนตลาด (Segmentation) 
ใช หลักเกณฑการแบงเพือ่ใหเห็นตลาดท่ีชัดเจนกอนท่ีจะกาํหนดกลุมเปาหมาย โดยได

ใชปจจัยในการแบง ดังน้ี  
2.3.1.1 ดานภูมิศาสตร (Geographic) โดยวิเคราะหพื้นท่ีของกลุมเปาหมาย 

จากการดําเนินชีวิตประจําวันของผูบริโภคท่ีอาศัยในสภาพแวดลอมท่ีตางกัน จะทําใหมีพฤติกรรมท่ี
แตกตางกันออกไปดวย โดยจะเนนผูบริโภคท่ีดําเนินชีวิตและอาศัยอยูในเขตกรุงเทพมหานคร เนื่องจาก
เทคโนโลยีท่ีเขาถึง สภาพอากาศไมเต็มใจ หรืออยูในจุดท่ีเขาไปใชบริการรานอาหารยาก เปนการทดลอง
ตลาดในข้ันแรก 

2.3.1.2 ดานพฤติกรรม (Behavioral) โดยไดศึกษาถึงพฤติกรรมการใช
ของตลาดเปาหมาย สามารถแบงเปน ดังตอไปนี้ 

 พฤติกรรมของผูบริโภคกลุมที่ใชบริการ Food Delivery Service ใน
การส่ังซ้ืออาหารจากรานอาหารตาง ๆ  

 พฤติกรรมของผูบริโภคกลุมท่ีเลือกบริโภคอาหารอีสาน และช่ืนชอบ
อาหารอีสาน 

 พฤติกรรมของกลุมผูบริโภคท่ัวไป ท่ีเลือกใชใชบริการหนารานอาหาร 
และใชบริการ Food Delivery บางเปนคร้ังคราว 

 พฤติกรรมของกลุมผูบริโภคกลุมใหมท่ีตองการทดลองใชบริการ Food 
Delivery และตองการคนหารานอาหารใหม ๆ 

2.3.1.3 ดานประชากรศาสตร (Demographic) กลุมเปาหมายหลัก คือ 
ผูบริโภคท่ีใช Food Delivery Application ในการสั่งอาหาร มีอายุระหวาง 18 - 50 ป อยูในกรุงเทพมหานคร
หรือปริมณฑลซ่ึงเปนเขตสังคมเมือง สรุปวามีผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 452 คน ประกอบดวยเพศชาย 
162 คน และเพศหญิง 290 คน คิดเปนรอยละ 36 และ 64 ตามลําดับ โดยสวนใหญผูตอบแบบสอบถาม
อยูในชวงอายุ 25 - 29 ป  
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ตารางท่ี 2.7 การแบงกลุมลูกคาเปาหมาย 
การแบงกลุม Segmentation เปาหมายเพื่อเชื่อมโยงการวิเคราะห Segmentation 
ภูมิศาสตร ในเขตกรุงเทพมหานคร 
ประชากรศาสตร กลุมเปาหมายหลัก -  เพศชายหญิงอายุ 25 - 29 ป 

กลุมเปาหมายรอง - เพศชายหญิงอายุ 18 - 24 ป 
       - เพศชายหญิงอายุ 30 - 34  ป 

จิตวิทยา กลุมผูบริโภคอาหารอีสานท่ีเนนความสด สะอาด ถูกหลักอนามัย 
พฤติกรรม กลุมท่ีเลือกบริโภคอาหารอีสาน 

กลุมท่ีเลือกใชบริการ Food Delivery 
กลุมคนท่ีมีความช่ืนชอบในตัวสินคาและรสชาติอาหาร 

 
2.3.2  กําหนดกลุมเปาหมาย (Target) 
เม่ือพิจารณาการแบงสวนตลาด (Segmentation) ท่ีกลาวมาขางตน กลุมเปาหมายท่ีได

เลือกข้ึนมา คือ กลุม B2C เปนประชากรในชวงอายุ 25 - 29 ป ซ่ึงเปนกลุมเด็กรุนใหมท่ีเร่ิมเขาวัยทํางาน 
ซ่ึงเปนกลุมตัวอยางท่ีคุนเคยกับเทคโนโลยีเปนอยางดี และเรียนรูไดงาย โดยเหตุผลของผูบริโภคคือ 
ชอบความสะดวกสบาย และอาศัยอยูในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึงมีประชากรอาศัยอยูอยางหนาแนน 
จากผลการวิเคราะหไลฟสไตล ท่ีชอบรับประทานอาหารหรือเคร่ืองดื่มตามกระแสนิยมท่ีอยูใน Social 
Media แตไมตองการที่จะตอแถวรอเพื่อเขาใชบริการรานอาหารนั้น ๆ และสวนใหญผูคนท่ีอาศัยใน
เขตกรุงเทพมหานคร มันประสบปญหากับการจราจรที่ติดขัด สภาพอากาศท่ีเปล่ียนแปลงบอยคร้ัง 
รวมไปถึงระยะทางการเดินทางเพื่อไปใชบริการรานอาหาร ทําใหผูบริโภคสวนใหญเลือกท่ีจะใชบริการ 
Food Deliver เพื่อตอบสนองกับความตองการของผูบริโภคเอง ซ่ึงสอดคลองกับขอมูลท่ีทางผูวิจัย
เก็บไดจากการสัมภาษณและสอบถามผานแบบสอบถาม 
 

2.3.3  การวางตําแหนงผลิตภัณฑ (Product Positioning) 
บริษัทฯ ไดทําการวางตําแหนงผลิตภัณฑโดยเปรียบเทียบกับคูแขงในดานราคาของ

ผลิตภัณฑท่ีมีความคุมคากวาคูแขง และจุดเดนของผลิตภัณฑท่ีมีความแปลกใหม สะอาด ปลอดภัย 
แสดงดังภาพท่ี 2.24 
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ภาพท่ี 2.24 การแบงกลุมลูกคาเปาหมาย 
 
 

2.4  ขนาดตลาด (Market Size) 
1. Total Addressable Market (TAM): ตลาดอาหารของประชากรท้ังประเทศไทย โดย

มีจํานวนประชากรอยูท่ี 66.41 ลานคน (สํานักงานบริหารการทะเบียน, http://stat.bora.dopa.go.th) 
2. Serviceable Available Market (SAM): ตลาดอาหารของประชากรภายในกรุงเทพมหานคร 

โดยมีจํานวนประชากรอยูท่ี 5.67 ลานบาท (สํานักงานบริหารการทะเบียน, http://stat.bora.dopa.go.th) 
3. Serviceable Obtainable Market (SOM): การเขามาอยูในสวนหนึ่งของตลาดอาหาร

และเครื่องดื่มในพื้นท่ีเขตวังทองหลาง มีจํานวนประชากรภายในเขตมีจํานวน 111,293 คน (ระบบสถิติ
ทะเบียน, สํานักงานบริหารการทะเบียน, http://stat.dopa.go.th/stat/statnew/upstat_age_disp.php) 

โดยสวนแบงการตลาดท่ีคาดการไว อยูท่ี 5 % ของจํานวนประชากรในพ้ืนท่ี ซ่ึงมีโอกาส
ท่ีจะส่ังเมนูราคา 99 บาท และหากอางอิงจากแบบสอบถาม ความถี่ที่ผูบริโภคเลือกที่จะใชบริการ 
Food Delivery อยูท่ี 4 – 5 คร้ังตอ อาทิตย ทําใหราน Tum24 สามารถทํายอดขายได  165,270 บาท
ตอวัน, 743,715 ตออาทิตย และ  8,924,585 ตอป 

4. อัตราการเติบโตของตลาด  Market Growth Rate จากการสืบคนขอมูล เม่ือวิเคราะห
จารการเติบโตของตลาดผลิตภัณฑอาหารของท่ัวโลกและในประเทศไทย ถือวาเปนอุตสาหกรรมท่ีมี
อัตราการเติบโตสูงข้ึน โดยเฉพาะการรวมมือกับบริษัท Food Delivery ตางๆ โดย Euromonitor ประเมินวา
ตลาด Food Delivery ของประเทศไทย มีมูลคาประมาณ 35,000 ลานบาท และเติบโตไมนอยกวารอยละ 

เวลาเปดใหบริการ 

24 
 
 

12 
 
 

9 
 
 

0 

Ghost Restaurant Fine Dining 
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10 ตอปอีกดวย กลายเปนอีกทางเลือกหนึ่งสําหรับการใชชองทาง Food Delivery เพื่อสรางยอดขาย
ใหเพิ่มข้ึน และยังเปนตัวเลือกท่ีเหมาะสําหรับผูผลิตรายใหมที่ตองการกระจายสินคาใหผูบริโภค
รูจักเร็วข้ึน และเปนตัวเลือกใหผูบริโภคไดใชบริการรานโปรดของตนโดยไมจําเปนตองเดินทางหรือ
เสียเวลาเพื่อรอ เหมาะกับสังคมในยุคปจจุบันท่ีมีเทคโนโลยีชวยเอ้ืออํานวยความสะดวก และงายตอ
การดํารงชีพในเมืองท่ีแออัด 
 

 
ภาพท่ี 2.25 แสดงถึงขนาดของตลาดท่ีเกีย่วของกับบริษัท Tum24 จํากัด 
 
 

2.5  แผนกลยุทธดานการตลาด (8P) 
โดยทางรานอาหาร Tum24 มีแผนการกําหนดกลยุทธดานการตลาดของผลิตภัณฑอาหาร

อีสานผานชองทาง Food Delivery โดยใชกลยุทธดานการตลาด ประกอบไปดวย 8 องคประกอบ ดังนี้ 
กลยุทธการตลาด ปจจัยสูความสําเร็จของนักธุรกิจ 8P ไดแก 
 

2.5.1  Price 
Price Strategy คือการใชจิตวิทยาของตัวเลขเปนการดึงดูดใหผูบริโภคสนใจท่ีจะใชบริการ

ของธุรกิจ การตั้งราคาขายเปนเทคนิคสําคัญท่ีผูบริโภคเกิดการเปรียบเทียบระหวางสินคาตอสินคา 
หรือสินคากับรานคาอ่ืน ๆ ในธุรกิจประเภทเดียวกัน 

TAM   
66.4 M. 

Thai People 

SAM 
5.67 M.  

Bangkokian 
SOM 
111,293 

Ladprao Citizen 
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การตั้งราคาที่ลงทายดวยเลข 4 หรือเลข 9 สงผลใหผูบริโภคสนใจและแสดงใหเห็นถึง
สินคานั้นเหมือน ราคาถูก อีกท้ังการต้ังราคาสินคาใหถูกลงเม่ือส่ังซ้ือสินคาท่ีมีการจับคูตั้งโปรโมช่ัน 
หรือเซตของสินคา ท่ีแสดงใหลูกคาเห็นวาถูกลง  
 

2.5.2  Place 
Place Strategy คือกลยุทธของชองทางการจัดจําหนายของสินคา หรือการส่ือใหเห็นถึง

สินคาท่ีมีอยู เชนการใช Social Media ในการแสดงรูป ราคา ของสินคา รวมไปถึงการใชชองทางตางๆ 
ไมวาจะเปนการโฆษณาสินคาผาน Webside ท่ีรีวิวอาหาร หรือบุคคลท่ีรูจักกับตัวธุรกิจเองชวยขยาย
ชองทางใหส่ือสารกับผูบริโภคไดอยางท่ัวถึง 
 

2.5.3  Product 
Product Strategy คือการใชผลิตภัณฑ หรือบรรจุภัณฑของธุรกิจเปนตัวดึงดูดผูบริโภค

ใหเขามาใชบริการ เชนการทําผลิตภัณฑใหมีเอกลักษณ มีลูกเลน นารัก หรือทําใหนาสนใจคนหา 
รวมไปถึงการใชวัตถุดิบ เขามามีสวนชวยในการขาย เชนการใชผลิตภัณฑ OTOP, สินคาทองถ่ิน เปนตน 
 

2.5.4  Promotion 
Promotion Strategy หรือ การสงเสริมการตลาดไมวาจะดวยวิธีใด ๆ ก็ตาม ซึ่งเปน

การสงเสริมใหผูบริโภค รูจักและหันมาใชบริการมากข้ึน แบงเปนหัวขอหลักๆไดดังนี้ 
 Sale Promotion การสงเสริมการขายดวยการจัดลดแลกแจกแถม เปนการทดลอง

ตลาดใหม เพื่อใหผูบริโภครูจักมากข้ึน รวมไปถึงชวยใหระบายวัตถุดิบเกาออกไปอีกดวย 
 Advertising การโฆษณาเพื่อใหผูบริโภครูจักตัวธุรกิจและสินคามากข้ึน ท้ังการแจก

ใบปลิว การทําโฆษณาออนไลน หรือการใชปายโฆษณาส่ือสารกับผูบริโภคไมวาทางตรงหรือทางออม 
 Personal Selling หรือการใชพนักงานชวยในการโฆษณาสินคา เชนการออกบูธ ให

พนักงานชวยส่ือสาร และอธิบายตัวสินคาใหผูบริโภคไดเขาใจมากข้ึน 
 Public Relation เปนการโฆษณาใหทุก ๆ คน ท้ังที่เปนลูกคา หรือผูที่ไมใชลูกคา 

เพื่อเปนการสรางภาพลักษณใหกับธุรกิจ แมวาจะเปนการสงเสริมการตลาดท่ีหวังผลไมไดในระยะส้ัน 
แตเปนการแสดงจุดยืนของธุรกิจ และใหธุรกิจมีภาพลักษณท่ีดีและยั่งยืนในระยะยาว 
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2.5.5  Public 
Public Strategy คือการใหขอมูลขาวสารเปนกลยุทธท่ีมีความสําคัญและเหมาะกับยุคสมัย

ท่ีการติดตอส่ือสารถึงกันไดอยางไรพรมแดนโดยเฉพาะปจจุบันท่ีมีเทคโนโลยีท่ีกาวหนา มาชวยใน
การกระจายขาวสารใหท่ัวถึง สภาพแวดลอมและการใชชีวิตของคนในสังคมมีเร่ืองของอินเทอรเน็ต
มาเกี่ยวของ ทําใหสามารถรับขอมูลขาวสารตาง ๆ ไดอยางรวดเร็ว และในธุรกิจของ Tum24 นั้น Public 
Strategy กําหนดไดดังนี้ 

1. การจัดกิจกรรมผานส่ือออนไลนตาง ๆ เชน กิจกรรมโพสตภาพ เพื่อสุมผูโชคดี
รวมทริป ทํากิจกรรม, การทํา Campaign ออนไลนใหลูกคามีสวนรวมในกิจกรรมจิตอาสา บริจาคอาหาร
กลางวัน หรือ CSR เปนตน 

2. การใชวัตถุดิบของชุมชน สินคา OTOP หรือภูมิปญญาชาวบาน เขามาเสริมในสินคา 
เปนการโปรโมทท้ังสินคาของธุรกิจและสินคาชุมชนอีกดวย 

3. วัตถุดิบที่ลนตลาด โดยวัตถุดิบในชวงท่ีลนตลาดจะมีราคาท่ีถูก สามารถนํามาใช
เพิ่มมูลคาสินคา และเพิ่มกําไรใหกับตัวสินคาอีกดวย 
 

2.5.6 Packaging 
Packaging Strategy จะคลาย ๆ กับ Product Strategy แตจะเนนไปเร่ืองของการออกแบบ

วัสดุ, แพคเกจ, ใหมีรูปลักษณท่ีดูดี, มีเอกลักษณ, สามารถ Recycle, พกพางาย, สะดวกในการใชงาน 
และปราสจากสารกอมะเร็ง BPA อีกท้ังในอนาคตเปล่ียนบรรจุภัณฑท่ีรักษาโลกมากข้ึน เชน บรรจุภัณฑ 
ท่ีสามารถยอยสลายเองได เปนตน 
 

2.5.7 Personal 
Personal Strategy เปนสรางความสัมพันธท่ีดีระหวางตัวธุรกิจกับผูบริโภคใหมากข้ึน 

สรางสิทธิพิเศษใหกับผูบริโภคประจํา เชน สินคาใน Brand, Membership Card, Social Society, Meeting, 
Travel Trip ใหกับผูบริโภคท่ีรักของเอกลักษณของราน 
 

2.5.8 Power 
Power Strategy คือสราง Brand ท่ีเปนเอกลักษณโดดเดน แข็งแกรง สวนหนึ่งคือเมนูท่ี

ผลิตนั้นมีความยากนอยกวาประเภทอาหารอ่ืนๆ สงผลใหเกิดโอกาสการนําเสนอเมนูสูผูบริโภค และ
สรางสรรค ทําใหยากตอการลอกเลียนแบบและนําเทรนอาหารไดไวกวาธุรกิจเจาอ่ืนๆ  
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ภาพท่ี 2.26 ราน Tum24 กบัรายการบานพระราม 4 
 
 



46 

 

 
บทที่ 3 

การวิเคราะหกลุมเปาหมายและแผนการดําเนินงาน 

 
 
3.1  ขั้นตอนการดําเนินงาน 

บริษัท Tum24 (ตํา 24) จํากัด มีรูปแบบการดําเนินธุรกิจเปนผูผลิตและจัดจําหนายอาหาร
อีสานในรูปแบบของ Food Delivery โดยสถานที่ตั้งคือ ราน Tum24 บานเลขท่ี 211 ซอย ลาดพราว 87 
แขวงวังทองหลาง เขตวังทองหลาง กรุงเทพมหานคร 10310  
 

3.1.1  ขั้นตอนการจัดสรรพื้นท่ี และการจัดเตรียมทรัพยากรสาหรับการผลิต 
 

วางแผนและจัดสรรพื้นท่ีสํานักงาน สถานท่ีผลิตและจัดเก็บผลิตภัณฑ 
 

ดําเนินการจัดซ้ือ อุปกรณสํานักงานและติดต้ังอุปกรณการผลิตตางๆ 
 
จัดหาและคัดเลือกบุคลากรในตําแหนงและคุณสมบัติท่ีทางบริษัทไดกําหนดเอาไว 

 
ยื่นคําขอจดทะเบียนขอหนังสือรับรองจดทะเบียนเปนนติิบุคคล 

ภาพท่ี 3.1 แสดงถึงข้ันตอนการจัดสรรพื้นท่ีและการจัดเตรียมทรัพยากรสําหรับการผลิตอาหารอีสาน
ของราน Tum24 

 
3.1.2  ขั้นตอนการจัดสรรพื้นท่ีและการจัดเตรียมทรัพยากร 
 วางแผนและจัดสรรพื้นท่ีสํานักงาน สถานท่ีผลิตและจัดเก็บผลิตภัณฑ โดยพิจารณา

เร่ืองตําแหนงการจัดวางเคร่ืองมือและอุปกรณในการผลิต เชน เตาอบ เตาแกส โตะ ตูเย็นต้ังพื้น เปน
ตน เพื่อใหการผลิตมีความล่ืนไหลอยางเหมาะสม และมีประสิทธิภาพ ไมมีการปนเปอนขามระหวาง
กระบวนการผลิต, กระบวนการปรุงอาหาร และสอดคลองกับมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

 ดําเนินการจัดซ้ือ อุปกรณสํานักงานและติดต้ังอุปกรณการผลิตตาง ๆ กระบวนการผลิต 
ตัวอยางเชน เตาอบ ถาดรองอบ รถเข็นสําหรับเตาอบ อุปกรณท่ีใชใน การข้ึนรูปผลิตภัณฑ เปนตน 
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ในการพิจารณาเลือกซ้ือเคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต ทางบริษัทตองพิจารณาถึงความเหมาะสมของ
วัสดุท่ีใชวาสามารถใชกับการผลิตหรือสัมผัสอาหารได และความปลอดภัยตอพนักงานดวย  

 จัดหาและคัดเลือกบุคลากรในตําแหนงและคุณสมบัติท่ีทางบริษัทไดกําหนดเอาไว 
เพื่อใหรองรับกับตารางดําเนินการผลิตและจัดการออเดอร 

 ยื่นคําขอจดทะเบียนผานทางอินเทอรเน็ต เพ่ือขอหนังสือรับรองจดทะเบียนเปนนิติ
บุคคล ตามประมาณกฎหมายแพงและพาณิชย 
 

 
ภาพท่ี 3.2 แสดงถึงใบจดทะเบียนบริษทันิติบุคคล 
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3.2  ขั้นตอนการจัดซ้ือ รับเขาวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ 
 

 
ภาพท่ี 3.3 แสดงถึงข้ันตอนการส่ังซ้ือวัตถุดิบและการตรวจคุณภาพของวัตถุดิบ 
 

1. ฝายจัดซ้ือ ซ้ือของตามคําส่ัง และสงใหกับ พนักงานเพื่อ QC วัตถุดิบ หากไมผาน 
พนักงานครัวจะตองตีวัตถุดิบกลับใหฝายจัดซ้ือนําไปเปล่ียน และหากผาน QC ตัววัตถุดิบนั้นจะเขา
สูกระบวนการจัดเก็บและแปรรูปวัตถุดิบตอไป 

2. ฝายผลิตจะตองเช็ค Stock ของใหเตรียมพรอมในแตละวัน โดยอางอิงจากยอดขาย 
เพื่อใชในการคาดคะเนส่ังวตัถุดิบ โดย List รายช่ือและปริมาณวัตถุดิบ และสงให Admin จัดแจงรายช่ือ
ลงใบ Purchasing Order ใหกับฝายจัดซ้ือ โดยการเช็ควัตถุดิบจะพนักงานในชวงเวลานั้นๆ ตรวจเช็ค
สินคานั้นๆ โดยมีแบบฟอรมในการตรวจวัตถุดิบ เพื่อใหพนักงานทุก  ๆคนสามารถตรวจหรือตีคืนวัตถุดิบ
หากตัวคุณภาพวัตถุดิบไมตรงกับคุณลักษณะท่ีทางราน Tum24 ไดกําหนดเอาไว 

3. กระบวนการแปรรูปอาหารใหอยูในอยูในสภาพพรอมใช เปนหนาท่ีหลักของครัว
กลางท่ีหลังจากทําการ QC วัตถุดิบแลว หลังจากตัดแตงหรือแปรรูปวัตถุดิบ จะตองมีการ QC อีกคร้ัง 
โดยใชเคร่ืองมือวัดคาทางวิทยาศาตร ไดแก การวัดคา PH, การวัดคาความหนืด และการวัดคาความเค็ม 
เปนตน และทําการเก็บรักษาเพื่อใหพนักงานในแตละกะเบิกเพื่อนําไปประกอบอาหารใหกับผูบริโภค 
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ภาพท่ี 3.4 แสดงถึงตัวอยางใบเบิกซ้ือวตัถุดิบ 
 

 
ภาพท่ี 3.5 แสดงถึงตัวอยางใบประเมินพนักงาน 
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ภาพท่ี 3.6 แสดงถึงตัวอยางใบแจงของเสียและตีกลับวัตถุดิบ 
 

 
ภาพท่ี 3.7 แสดงถึงตัวอยางใบวัดและตรวจสอบอุณหภูมิตูเยน็ 
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ภาพท่ี 3.8 แสดงถึงผังบริเวณของฝายผลิตและการดําเนินงานของการผลิต 
 

4. สําหรับฝายจัดซ้ือ จะเร่ิมดําเนินการจัดซ้ือในแตละวัน และนํามาจัดเก็บเขาตําแหนงท่ี 1 
โดยของสด จะจัดเก็บในตําแหนง (A) สวนของแหงจะจัดเก็บในตําแหนง (B) และทําการ QC รอบท่ี 1 
ณ ตําแหนง (A) และ (B)  

5. สําหรับฝายผลิต ครัวตําแหนงท่ี (2) จะทําการ QC วัตถุดิบรอบท่ี 1 ณ ตําแหนง (A) 
และ (B) และเร่ิมกระบวนการจัดเตรียมในตําแหนงท่ี (2) ไดแก การลางและตัดแตงผักบางสวน, ตัดแตง
เนื้อสัตว, หมักเนื้อสัตว, แพคเปนชุด เปนตน หลังจากเสร็จส้ินกระบวนการผลิตท้ังหมด ฝายผลิตทํา
การตรวจสอบคุณภาพ และจะนําไปจัดเก็บท่ีตําแหนง (B), (C) และ (D) และทํา Stock สินคาและติด 
Life Tag เพื่อไวใชในเช็คอายุของอาหาร นับยอดคงเหลือและใชในการส่ังวัตถุดิบในวันตอไป 

6. สําหรับฝายขาย ครัวตําแหนงท่ี (3) ในทุกๆ วัน จะมีการเติมของโดยใชการเบิกของ
ออกจากตูของฝายผลิตตําแหนง (B), (C) และ (D) เพื่อนําไปจัดเก็บในตูเย็นเพื่อพรอมขาย ตําแหนงที่ 
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(E), (F) และ (G) โดยการทํา Stock ของสวนของฝายขาย เพื่อชวยในการตัดสินใจส่ังวัตถุดิบผานครัว
ฝายผลิต 
 
 

3.3  ขั้นตอนผลิตสินคาตามออเดอร 
1. ทันทีที่ลูกคาไดทําการออเดอรสินคา ทั้งการส่ังผานหนาราน และการส่ังผานออนไลน 

เชน จาก FoodPanda, GetFood, LineMan, GrabFood เปนตน  
2. หลังจากรับออเดอรแลว รายชื่อสินคาท่ีลูกคาส่ัง จะถูกสงไปยังหองครัว เพื่อผลิตสินคา

ใหตรงตามออเดอร 
3. กอนจัดสงใหลูกคา จะตองมีการตรวจเช็คกอน 2 รอบ โดยรอบแรกตรวจสอบโดย

คนครัว และรอบท่ี 2 ตรวจสอบโดย Admin 
4. จัดสงถึงลูกคา แจงลูกคาใหตรวจสอบวาตรงตามออเดอรหรือไม อีกคร้ัง เพื่อปองกัน

การผิดพลาด 
 

 
ภาพท่ี 3.9 แสดงถึงข้ันตอนการรับออเดอรและผลิตสินคาเพื่อจัดสง 
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3.4  ภาพรวมและแผนการดําเนินงานของบริษัท Tum24 จํากัด 
 

 
ภาพท่ี 3.10 แสดงถึงการแตงกาย และการสแกนนิว้เพือ่เขา-ออกเวลางาน 
 

 
ภาพท่ี 3.11 แสดงถึงการทดสอบความเร็วและความถูกตองของพนักงาน 
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ภาพท่ี 3.12 แสดงถึงลักษณะภายในครัวและการจดัองคประกอบครัว 
 

 
ภาพท่ี 3.13 ตูเย็นหลุม Topping 
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บทท่ี 4 

แผนกลยุทธการบริหารองคกร 

 
 

4.1  ความเปนมาของบริษัท TUM24 (ตํา 24) จํากัด 
 

 
ภาพท่ี 4.1 โลโกของบริษัท Tum24 จํากดั 
 

4.1.1  ลักษณะของธุรกิจ 
บริษัท TUM24 (ตํา 24) จํากัด เปนรานอาหารอีสาน มีการผสมผสาน จุดเดนระหวาง

การใหบริการ ที่มีความสะดวกรวดเร็ว 24 ชั่วโมง เชนเดียวกับ Fast Food และยกระดับ มาตรฐานของ
อาหารใหมีคุณภาพเชนเดียวกับ Casual Dining ทั้งการใชวัตถุดิบท่ีสดใหมไมเก็บคางไวเปนเวลานาน
อยางเชน ผลิตภัณฑแชแข็งและเปนวัตถุดิบท่ีไมผานการแปรรูปหรือปรุงแตงใด ๆ สวนของการประกอบ
อาหารก็จะปรุงสดจานตอจาน  

Tum24 หรือใน Concept “ตําตามใจ” ลูกคาสามารถ Custom อาหารไดหลากหลายตาม
ความตองการสามารถปรับระดับ รสชาติและ วัตถุดิบ นอกจากน้ียังมี topping เสริมใหเลือก มากกวา 
10 ชนิด  

Fast Food + Casual Dining = Fast Casual โดยปจจัยสําคัญท่ีสงผลตอความสําเร็จของ
ธุรกิจนี้ คือ การสรางความแตกตาง การบริหารจัดการวัตถุดิบ และการรักษามาตรฐานของรสชาติ
ความปลอดภัยของอาหาร รวมถึงการใชเทคโนโลยีเพื่อสรางประสบการณที่แปลกใหมใหลูกคาท่ีส่ัง
อาหาร 
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4.1.2  รูปแบบของธุรกิจ 
รานอาหารออนไลน ไรหนารานใหนั่งรับประทาน มีเพียงหนารานออนไลน บนแพลตฟอรม 

โซเชียลมีเดียไวแสดงสินคา รับออเดอร มีครัวกลางผลิตและสงสินคา โดยมี Partner ใหบริการอยาง 
LineMan, Food Panda, GetFood เปนตน  
 

4.1.3  กลุมเปาหมายหลัก (Customer Segment) 
เลือกจากกลุมลูกคาท่ีเปนเปาหมาย ซ่ึงไดจากการแบงสวน แบงตลาดออกเปนกลุม ๆ 

โดยใชการแบงสวนตลาดเกณฑภูมิศาสตร (Geographic Segmentation) เลือกในกลุมท่ีอยูอาศัยใน
กรุงเทพมหานคร, จากจุดท่ีตั้งของราน ภายในรัศมี 5 กิโลเมตร แบงออกเปน ลาดพราว/วังทองหลาง/ 
บึงกุม/บางกะป/หวยขวาง  

เกณฑประชากรศาสตร (Demographic Segmentation) เลือกกลุมลูกคา Gen Y เกิดชวง
ป 2523-2540 (อายุ 20-37 ป) เปนกลุมของวัยทํางานจนถึงวัยผูสูงอายุท่ีมี รายไดสูงถึงปานกลาง 

เกณฑลักษณะจตินิสัย (Psychographic Segmentation) กลุมท่ีมีคานิยม และรูปแบบการ
ดําเนินชีวิตท่ีใชชีวิตอยางเรงรีบ มีขอจํากัดดานเวลา ตองการความสะดวกสบาย รวมถึงตองการหลีกเล่ียง
การจราจรที่ติดขัด โดยความสะดวกในการส่ังอาหารผานชองทางออนไลน ท้ังทางเว็บไซตและแอป
พลิเคชัน ผานชองทางตางๆ 
 

4.1.4  ปจจัยสูความสําเร็จของธุรกิจ (Key Success Factors)  
ปจจัยท่ีสําคัญท่ีตองทําใหมีหรือใหเกิดข้ึน เพื่อสรางธุรกิจใหเกิดความไดเปรียบเชิงแขงขัน 

และเปนปจจัยท่ีสรางความพึงพอใจใหแกลูกคา และกอใหเกิดปจจัยสูความสําเร็จ มีดังน้ี  
 คุณภาพของวัตถุดิบ ทางรานจึงมีการปรุงอาหารท่ีสดใหม ใชวัตถุดิบท่ีคัดสรรเร่ือง 

ความสด สะอาด ของเนื้อสัตว ผักผลไม และตองคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค เปนหลัก 
 รสชาติอาหารที่มีความอรอยไดมาตรฐานในทุกครั้ง จะเปนจุดขายที่สําคัญของ

รานอาหาร และทําใหลูกคา ที่เคยรับประทานกลับมาทานซํ้า และเกิดการบอกตอได 
 

4.1.5  วิสัยทัศน พันธกิจ และเปาหมาย  
4.1.5.1 วิสัยทัศน (Vision)  
 4 ส: สรางคน สรางงาน สรางวัฒนธรรมองคกรที่แข็งแรงและสราง

ยอดขาย ภายใตมาตรฐาน Tum24 
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 Give & Shares: ขยายสาขาเพ่ือสงตอประสบการณและการเขาถึง Brand 
tum24 ใหคนกรุงเทพไดรูจักท่ัวถึงมากข้ึน 

 สงเสริมรวมรวม สรางกลุมธุรกิจอาหาร: อาหารไทยอีสาน Delivery 
24ช่ัวโมง ใหคนท้ังโลกไดรูจักและยกระดับเกษตรของคนในประเทศ 

4.1.5.2 พันธกิจ (Mission) 
สรางวัฒนธรรมองคกรในการทํางานและผลตอบแทนที่เหมาะสม เพื่อจูงใจ

ใหพนักงานเรียนรูและทํางานอยางเต็มอยางเต็มศักยภาพ และภูมิใจท่ีเปนสวนรวมในความสําเร็จของ
องคกร ใสใจในทุกๆ ข้ันตอนของกระบวนการผลิตและการใหบริการอยางละเอียด ตั้งแตการคัดสรร
วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ การปรุงอาหารที่ไดมาตรฐาน ตลอดจนการบริหารภายในรานดวยพนักงานท่ีสุภาพ 
เปนมิตร และเต็มใจในการใหบริการ ตลอดจนติดตามประเมินผลและรับฟงขอเสนอแนะจากการให 
บริการ 
 

4.1.6  การวิเคราะหสภาพขององคกร (SWOT Analysis) 
จุดเดน: ของธุรกิจ Tum24 ความสะดวก ความใสใจ ความหลากหลายของ Topping ท่ีมี

ใหเลือก หนีความจําเจ สรางการเขาถึงของวัตถุดิบสดใหม ท่ีมีราคาแพงใหสามารถแบงปนและจับตองได
กับคนท่ีอยากจะลอง มาตรฐานเดียวกัน ภายใตระบบของ Tum24 ความเปนทีมและความเปน 1 เดียวกัน
ในองคกร ชองทางการส่ังซ้ือท่ีมีใหเลือกและชองทางการสงท่ีหลากหลาย 

จุดดอย: เวลาในการจัดสงกอนท่ีอาหารจะถึงมือลูกคา การรักษาคุณภาพของอาหารให
ไดมาตรฐานเทากันทุกจาน  

โอกาสท่ีเขามาจากภายนอก: ความตองและความสะดวกสบายของคน ทางเลือกใหมท่ี
ผสมผสานกับส่ิงเดิมท่ีเปนความแตกตาง ปญหาและสภาพบริบทของสังคมท่ีเปล่ียนไปเชน ปญหารถติด 
และอ่ืนๆ หรือคานิยมของสังคมท่ีบีบบังคับ กลุมคนรุนใหมท่ีมีพฤติกรรมการซื้อที่เปล่ียนแปลงไป
และการใชชีวิตในสองโลก 

อุปสรรคภายนอกท่ีสงผลตอธุรกิจ: ตลาดอาหารท่ีมีความหลากหลาย และมีใหเลือกเปน
จํานวนมาก ชองทางการสงท่ีมีตนทุนสูงซ่ึงกระทบกับท้ังผูบริโภคและผูผลิต ท่ีมีผลตอการตัดสินใจ
ในการซ้ือ สภาพอากาศที่แปรปรวนท่ีมีผลกระทบตอการจัดสง ปจจัยตางๆ และแหลงที่มาของวัตถุดิบ
ท่ีควบคุมอยากท้ังเร่ืองราคา และสภาพของเศรษฐกิจในประเทศ รวมถึงการเขาถึงเกษตรกรโดยตรงท่ี
ไมตองผานพอคาคนกลาง 
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4.2  โครงสรางองคกร 
 

 
ภาพท่ี 4.2 แสดงถึงแผนผังองคกร 
 

4.2.1  รายชื่อบริหารและตําแหนง 

 Managing Director (MD) 
นายโสฬส ทีปประชัย    ตําแหนง กรรมการผูจัดการ 
 Operation Manager (OM) 
นายนภดล สุทธิธารมงคล  ตําแหนง ผูจดัการฝายการดําเนินงาน 
 Restaurant Manager (RM) 
นายจิรายุส วิจกัขณาลัญฉ  ตําแหนง ผูจดัการรานอาหาร 
 Accounting Manager (AM) 
นายอนวิรรต เจริญจันทรเทพ  ตําแหนง ผูจัดการฝายบัญชี 
 Human Resources (HR) 
นายสุรศักดิ์ สุดแนน   ตําแหนง ผูจัดการฝายบุคคล 
 Marketing Manager (MM) 
นายสัญชัย คงคานนท   ตําแหนง ผูจัดการฝายการตลาด 

 

Managing Director

Restaurant Manager

Admin team

Admin I

Admin II

R&D Stuff

R&D Stuff I

R&D Stuff II

R&D Stuff III

Head Chef

Chef Assistant I

Cook I

Cook II

Cook III

Chef Assistant II

Cook I

Cook II

Cook III

Purcheser

Accounting Manager Human Resource Marketing Manager

Operation Manager
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4.2.2  รายละเอียดผูถือหุน 
บริษัท Tum24 จํากัด จัดต้ังและดําเนินธุรกิจในรูปแบบของบริษัทจํากัด โดยมีเงินทุน

จดทะเบียนท้ังส้ิน 5 ลานบาท โดยแหลงท่ีมาของเงินลงทุนมาจากสวนของผูถือหุน จํานวน 10,000 หุน 
หุนละ 5,000 บาท ซ่ึงมีผูรวมลงทุนท้ังหมด 6 คน โดยมีรายละเอียดดังตาราง 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 รายละเอียดผูถือหุน 

ลําดับ รายชื่อผูถือหุน 
จํานวนหุน 

(หุน) 
สัดสวน 

(%) 
เงินลงทุนในการจัดต้ังบริษัท 

(บาท) 
1 นายโสฬส ทีบประชัย 4,000 40 2,000,000 
2 นายนภดล สุทธิธารมงคล 2,500 25 1,250,000 
3 นายสุรศักด์ิ สุดแนน 2,000 20 1,000,000 
4 นายอนิวรรต เจริญจันทรเทพ 1,000 10 500,000 
5 นายสัญชัย คงคานนท 400 4 200,000 
6 นายจิรายุส วิจักขณาลัญฉ 100 1 50,000 

รวม 10,000 100 5,000,000 

 
 

4.3  แผนดานบุคลากร 
 

4.3.1  กรรมการผูจัดการ  

 กําหนดนโยบาย วางเปาหมาย ดําเนินการและกําหนดกลยุทธท้ังในระยะส้ัน และ
ระยะยาวขององคกร 

 เปนผูดูแลการดําเนินงานของบริษัทในภาพรวม สนับสนุนและผลักดันงานของทุก
ฝายใหเปนไปตามวัตถุประสงคท่ีวางไว 

 กําหนดโครงสรางองคกรและคาตอบแทนบุคลากรใหมีความเหมาะสม 
 

4.3.2  ผูจัดการการดําเดินงาน 

 วางแผน ออกแบบ และตรวจสอบความเรียบรอยใหเปนไปตามความคาดหวัง และ
นโยบายของบริษัท 

 จัดการและมอบหมายงานใหกับผูอยูใตบังคับบัญชา 
 คอยตรวจสอบ และแกปญหาใหธุรกจิดําเนินไปไดอยางราบร่ืน  
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4.3.3  ผูจัดการฝายการตลาด 

 รับผิดชอบและดูแลในการกําหนดกลยุทธทางการตลาด การขาย รวมถึงการจัดกิจกรรม
ทางการตลาดของบริษัทฯ 

 ประมาณการยอดขาย สํารวจความตองการและความพึงพอใจของลูกคา 
 รับขอรองเรียนและประสานงานแกไขปญหาตางๆ ใหกับลูกคา 
 หาลูกคํ้าและชองทางการจัดจําหนายสินคา 

 
4.3.4  ผูจัดการฝายบัญช ี
รับผิดชอบและดูแลในสวนของการบริหารจัดการภาพรวมทางบัญชีและการเงินของ

บริษัท 
 
4.3.5  พนักงาน R&D 
หนาท่ีหลักในการวจิัยและพัฒนาคุณสมบัติของผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองตอความตองการ

ของลูกคา คนควานวัตกรรมของสินคาใหมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตสินคา และพัฒนา
กระบวนการผลิตสินคา และทําการ Half Cooking เพื่อใหครัวทํางานไวข้ึน 
 

4.3.6  ฝายจัดซ้ือ 

 ดูแลการจัดซ้ือจัดหาวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ เคร่ืองจักรและอุปกรณตางๆ ท่ีใชในบริษัทฯ 
 ประเมินผลการสงมอบของผูขายในทะเบียนรายช่ือผูขายวัตถุดิบและบรรจุภัณฑวา

ผานเกณฑท่ีทางบริษัทฯ กําหนดไวหรือไม 
 

4.3.7  แผนกลูกคาสัมพันธ 
พนักงานแอดมินหรือแผนกลูกคาสัมพันธ มีหนาท่ีพูดคุยกบัลูกคา และรับชําระจากลูกคา

และรวมถึงการดูแลรักษาเงินสด ภายในเคร่ืองแคชเชียรใหครบและถูกตอง 
 

4.3.8  พนักงานครัว 
พนักงานครัวมีหนาท่ีควบคุม คัดสรร ดูแลและจัดเตรียมคุณภาพวัตถุดิบ เพ่ือนํามาปรุง

อาหารใหตรงตามรายการท่ีตรงกับความตองการของลูกคา รวมท้ังรักษาความสะอาดเคร่ืองมืออุปกรณ
และพ้ืนท่ีภายในครัวและหองเก็บของ 
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4.4  มาตรฐานสุขลักษณะ/ บุคลิกภาพสวนบุคคลของพนักงาน ดวย Good Manufacturing 
Practice (GMP) 

บริษัท Tum24จํากัด ใหคําแนะนํา ทีมปฏิบัติงานราน Tum24 ถึงสวนสําคัญท่ีสุดสวนหนึ่ง
ในการสรางประสบการณท่ีดี ใหกับลูกคาผูมาใชบริการราน Tum24 ท่ีควรใหความสําคัญในการควบคุม 
ดูแลใหเปนมาตรฐานเดียวกัน นั่นคือการควบคุมมาตรฐานของ “มาตรฐานสุขลักษณะ/บุคลิกภาพ
สวนบุคคลของพนักงาน” ในราน Tum24 เหตุผลเพราะวาเนื่องจากพนักงานของทานเปนตัวแทนใน
การสะทอนภาพลักษณความมีมาตรฐานท่ีดี อันเปนเอกลักษณของแฟรนไชส ราน Tum24 ซ่ึงประกอบ
ไปดวย อาทิ การแตงกาย, สุขลักษณะสวนบุคคล และมารยาท อันเปนพื้นฐานข้ันตนท่ีสําคัญสําหรับ
การสรางความพึงพอใจและประสบการณท่ีดีในการใชบริการของลูกคาผานทางราน Tum24 

Good Manufacturing Practiceเรียกยอวา GMP คือ การปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร 
เปนระบบประกันคุณภาพที่มีการปฏิบัติในการผลิตอาหาร เพ่ือให เกิดความปลอดภัยและมั่นใจตอ
การบริโภค หลักการของ GMP จึงครอบคลุมต้ังแตสถานท่ีตั้งของสถานประกอบการ โครงสรางอาคาร 
ระบบการผลิตท่ีดี มีความปลอดภัย และมีคุณภาพ ไดมาตรฐานทุกข้ันตอน นับต้ังแตเร่ิมตนวางแผน 
การผลิต ระบบควบคุมต้ังแตวัตถุดิบระหวางการผลิต ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุมคุณภาพ 
และการขนสงจนถึงผูบริโภค มีระบบบันทึกขอมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ รวมถึง
ระบบการจัดการท่ีดีในเร่ืองสุขอนามัย (Sanitation and Hygiene) 
 

4.4.1  การผลิตอาหาร ใหถูกหลัก GMP 
4.4.1.1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียง ตองอยูในท่ีท่ีจะไมทําใหอาหารที่ผลิต

เกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสม

ส่ิงท่ีไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมท้ังเช้ือโรคตางๆ ข้ึนได 
 อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุนมากผิดปกติ 
 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ 
 บริเวณพื้นท่ีตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายน้ํา

เพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะในกรณีท่ีสถานท่ีตั้งตัวอาคาร ซ่ึงใชผลิตอาหารอยูติดกับ 
 หากบริเวณท่ีมีสภาพไมเหมาะสม ตองมีกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภาพใน

การปองกันและกําจัดสัตวรบกวน และสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอน และ
การปนเปอนขาม (Cross Contamination) 
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4.4.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม  
มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษา

ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุท่ี

คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับท่ีอยูอาศัย 
 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต 
 จัดใหมีพื้นท่ีเพียงพอท่ีจะติดต้ังเคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิต

ใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกพื้นท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกัน
การปนเปอนอันอาจเกิดข้ึนกับอาหารท่ีผลิตข้ึน 

 ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกบัการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอสําหรับ

การปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
 

4.4.2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 

 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตท่ีพื้นผิวสัมผัสอาหาร ตองทําจากวัสดุท่ีไมทําปฏิกิริยา
กับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

 โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนท่ีพื้นผิวสัมผัสอาหาร ตองทําดวยวัสดุ
ท่ีไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยาท่ีอาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค 
โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

 การออกแบบติดต้ังเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณแปรรูปอาหาร ท่ีใชเหมาะสม
และคํานึงถึงการปนเปอนท่ีอาจจะเกิดข้ึน รวมท้ังสามารถทําความสะอาดตัวเคร่ืองมือเคร่ืองจักร และ
บริเวณท่ีตั้งไดงายและท่ัวถึง 

 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
 

4.4.3  การควบคุมกระบวนการผลิต 
การดําเนินการทุกข้ันตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับ

วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา
อาหาร และการขนสง 
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 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพท่ีสะอาด 
มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือ ทําความสะอาดตามความจํา
เปนเพื่อขจัดส่ิงสกปรก หรือส่ิงปนเปอนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบ
ภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนได โดยมีการเส่ือมสลายนอยท่ีสุด และมีการหมุนเวียนสตอกของ
วัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต
อาหาร ตลอดจนเคร่ืองมือท่ีใชในการนี้ ตองอยูในสภาพท่ีเหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับ
อาหารในระหวางการผลิต 

 น้ําแข็งและไอน้ําท่ีใชในกระบวนการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ืองน้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

 น้ําท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอน
และปองกันการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะท่ีเหมาะสม 
จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 
 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภณัฑ 
 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปท่ีผลิต โดยใหเก็บบันทึกและ

รายงานไวอยางนอย 2 ป 
 

4.4.4  การสุขาภิบาลเบ้ืองตน  
โดยมีขอกําหนดพื้นฐาน 15 ขอ ดังนี ้
 สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียมประกอบอาหารตองสะอาดเปนระเบียบ และจัดเปน

สัดสวน 
 ไมเตรียมบริเวณหนาหองสุขาและตองเตรียมและปรุงอาหารบนโตะที่สูงจากพื้น

อยางนอย 60 ซม. 
 ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัย มีเคร่ืองหมายรับรองของราชการ เชน มีเลข

สารบบอาหาร เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 
 อาหารสด ตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ 

ตองแยกเก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
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 อาหารปรุงสําเร็จแลวเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 
60 ซม. 

 น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. และตองไมมีส่ิงของอ่ืนแชรวมไว 

 ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล 
และท่ีลางภาชนะ ตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

 เขียงและมีด ตองมีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนือ้สัตวดิบ และผัก ผลไม 
 ชอน สอม ตะเกียบ วางต้ัง เอาดามข้ึนในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บ

สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
 มูลฝอยและนํ้าเสียทุกชนดิ ไดรับการกําจดัดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 
 หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือท่ีใชการไดดี 

และมีสบูลางมือใชไดตลอดเวลา 
 ผูสัมผัสอาหาร แตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาดและ

สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
 ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาด กอนเตรียมปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร

ทุกคร้ัง และตองใชอุปกรณในการหยิบจับท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 
 ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ตองปกปดแผลท่ีมิดชิด และหลีกเล่ียง การปฏิบัติงาน

ท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร 
 ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคที่สามารถติดตอไปยังผูบริโภคได โดยมีน้ําและอาหาร 

เปนส่ือ ใหหยุดปฏิบัติจนกวาจะรักษาใหหายขาด   
 

4.4.5  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูก
สุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 

 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต
ใหอยูในสภาพท่ีสะอาดท้ังกอนและหลังการผลิต สําหรับช้ินสวนของเคร่ืองมือ 

 เคร่ืองจักรตาง ๆ ท่ีอาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร 
สามารถทําความสะอาดดวยวิธีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ 

 พื้นผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร (Food Contact Surface) ของเคร่ืองมือและอุปกรณการผลิต 
ตองทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ 
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 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษา
ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ 

 การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด (Cleaning Agent) ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใช
เกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเง่ือนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวน
และปลอดภัย 
 

4.4.6  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบตังิาน (Personal Hygiene) 
เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับ

อาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพื้นท่ีผิวท่ีอาจมีการสัมผัสกับอาหาร ควร
ปฏิบัติดังนี้ 

 สวมเส้ือผาท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใชเส้ือคลุมก็ตองสะอาด 
 ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอนเร่ิมปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 
 ใชถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุ ท่ีไม มี

สารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับ
อาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

 ไมสวมใสเคร่ืองประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บ
ใหสะอาดอยูเสมอ 

 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 
 มีการฝกอบรมเจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูท่ัวไปใน

การผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
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บทที่ 5 

แผนกลยุทธการเงินและการวิเคราะหความคุมคาโครงการลงทุน 

 
 

แผนการเงินเปนการวางแผนการบริหารเงินทุนของบริษัท ซ่ึงเกี่ยวของท้ังแผนการตลาด 
แผนการผลิต แผนการบริหารองคกร ชวยในการบริหารตนทุนและรายไดของบริษัท เพื่อใหบริษัทมี
กําไรสามารถขยายการเติบโตไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยแผนการเงินนี้ทางบริษัทจะทําการศึกษา
ตามกรอบเวลาจํานวน 5 ป ซ่ึงเปนชวงเร่ิมตนของบริษัท อีกทั้งการวิเคราะหประเมินความคุมคาใน
การลงทุน รวมถึงความเส่ียงในการลงทุนในโครงการภายใตแผนการเงินตามกรอบเวลาจํานวน 5 ป 
 
 

5.1  การจัดทําแผนการเงินและการวิเคราะหความคุมคาการลงทุนในโครงการ 
 

5.1.1  แหลงท่ีมาของเงนิทุน 
แหลงท่ีมาของเงินทุนสําหรับการเร่ิมตนธุรกิจของบริษัท Tum24 จํากัด จะใชเงินลงทุน

ในสวนของเจาของกิจการท้ังหมด ดังตาราง 5.1 
 
ตารางท่ี 5.1 แหลงท่ีมาของเงินทุน 

แหลงท่ีมา สัดสวน จํานวนเงิน 
หุนสามัญ 100% 5,000,000 
กูธนาคาร 0% 0 

รวม 100% 5,000,000 
 

5.1.2  รายละเอียดผูถือหุน 
บริษัท Tum24 จํากัด จัดต้ังและดําเนินธุรกิจในรูปแบบของบริษัทจํากัด โดยมีเงินทุน

จดทะเบียนท้ังส้ิน 5 ลานบาท โดยแหลงท่ีมาของเงินลงทุนมาจากสวนของผูถือหุน จํานวน 10,000 หุน 
หุนละ 5,000 บาท ซ่ึงมีผูรวมลงทุนท้ังหมด 6 คน โดยมีรายละเอียดดังตาราง 5.2 
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ตารางท่ี 5.2 รายละเอียดผูถือหุน 

ลําดับ รายชื่อผูถือหุน 
จํานวนหุน 

(หุน) 
สัดสวน 

(%) 
เงินลงทุนในการจัดต้ังบริษัท 

(บาท) 
1 นายโสฬส ทีบประชัย 4,000 40 2,000,000 
2 นายนภดล สุทธิธารมงคล 2,500 25 1,250,000 
3 นายสุรศักด์ิ สุดแนน 2,000 20 1,000,000 
4 นายอนิวรรต เจริญจันทรเทพ 1,000 10 500,000 
5 นายสัญชัย คงคานนท 400 4 200,000 
6 นายจิรายุส วิจักขณาลัญฉ 100 1 50,000 

รวม 10,000 100 5,000,000 

 
5.1.3  คาใชจายในการดาํเนนิงาน 

5.1.3.1 คาเชาอาคารสํานักงาน  
ในสวนของคาใชจายท่ีมีการใชงานรวมกันระหวางผลิตภัณฑเดิมและ

ผลิตภัณฑใหม เชนคาเชาพื้นท่ี, คาน้ํา และคาไฟสํานักงาน เปนตน ทางบริษัทฯไดประมาณการสัดสวน
คาใชจายของ ผลิตภัณฑใหมอยูที่ 25% และทําสัญญาเชาระยะเวลา 2 ป คิดเปนคาเชาประมาณเดือนละ 
35,000 บาท หรือปละ 420,000 บาท 
 

 
ภาพท่ี 5.1 ราน Tum24 สาขาลาดพราว 87 
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5.1.3.2 คาปรับปรุงและตกแตงอาคารสํานักงาน  
 
ตารางท่ี 5.3 รายการคาใชจายสวนของพืน้ท่ีประกอบอาหาร 

รายการ จํานวน หนวย 
ราคาตอหนวย 

(บาท) 
รวม 

(บาท) 
1. คาจางปรับปรุงและตกแตงครัว 
2. คาอุปกรณครัว 

- โตะแสตนเลส 
- เกาอี้พลาสติก 
- เตาทอด Otto 
- ตูเย็นต้ังพ้ืน 
- ถังแกส 
- โตะเตาแกส 4 หัว 
- จานพลาสติก 
- หมอตม 
- อางผสมไซสเล็ก 
- อางผสมไซสกลาง 
- อางผสมไซสใหญ 
- อางลางจาน 
- บอดักไขมัน 
- กระปุกใสเครื่องปรุง 
- ขวดบีบ 
- พัดลม 
- มีด 
- ชอนและสอม 
- กระทะ 
- ถาดแสตนเลต 
- เตาอบลมรอน 
- ตูแชแข็ง 
- ตูแชเย็น 
- ทัพพี 
- กระดาษซับมัน 
- พลาสติกแรป 
- ตัวดูดอากาศ 

2 
 
3 

10 
3 
3 
2 
1 

10 
10 
10 
3 
2 
1 
1 
5 

20 
1 
4 

10 
3 
3 
1 
1 
2 
5 
1 
1 
1 

ครั้ง 
 

ตัว 
ตัว 
ตู 

เครื่อง 
ถัง 
ตัว 
จาน 
หมอ 
อัน 
อัน 
อัน 
อาง 
บอ 

กระปุก 
ขวด 
อัน 
เลม 
คู 
ใบ 
ถาด 
เตา 
ตู 
ตู 
อัน 
อัน 
อัน 
ตัว 

50,000 
 

3,000 
290 
750 

32,000 
1500 

15,000 
75 
250 
195 
225 
430 

1,500 
2,500 

30 
45 

2,000 
500 
19 
450 
700 

43,000 
25,000 
13,000 

50 
300 

1,200 
35,000 

100,000 
 

9,000 
2,900 
2,250 

96,000 
3,000 

15,000 
750 

2,500 
1,950 
675 
860 

1,500 
2,500 
150 
700 

2,000 
2,000 
190 

1,350 
2,100 

43,000 
25,000 
13,000 

250 
300 

1,200 
35,000 

รวมยอด 365,125 
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ตารางท่ี 5.4 รายการคาใชจายสวนของพืน้ท่ีสํานักงาน 

รายการ จํานวน หนวย 
ราคาตอหนวย 

(บาท) 
รวม 

(บาท) 
1. คาจางปรับปรุงและตกแตงสํานักงาน 
2. คาเฟอรนิเจอรสํานักงาน 

- ชุดโตะทํางาน 
- เกาอี้สํานักงาน 
- ตูเก็บเอกสาร 

3. เครื่องใชในสํานักงาน 
- Ipad 
- Epson printer 
- Admin PC 

1 
 
2 
3 
1 
 
1 
1 
1 

ครั้ง 
 

ตัว 
ตัว 
ตู 
 

เครื่อง 
เครื่อง 
เครื่อง 

10,000 
 

6,000 
4,000 
2,890 

 
29,900 
3,800 
8,500 

10,000 
 

12,000 
12,000 
2,890 

 
29,900 
3,800 
8,500 

รวมยอด 79,090 

 
5.1.3.3 คาจัดซ้ือและคาวัตถุดิบ ซ่ึงในแตละวัน คาจัดซ้ือวัตถุดิบนั้นแปรผัน 

ไปกับยอดขายในแตละอาทิตย ซ่ึงไดกําหนดคาจัดซ้ือวัตถุดิบ โดยเฉล่ียแลว 1,000 – 13,000 บาทตอวัน 
5.1.3.4 คาเบ็ดเตล็ดอ่ืน ๆ  เชน คาเก็บขยะ คารถรับสงวัตถุดิบ คาบํารุงรักษา 

เปนตน โดยในแตละเดือน ไดกําหนดคาเบ็ดเตล็ดเอาไว เปนจํานวน 5,000 บาทตอเดือน 
 

 

 
ภาพท่ี 5.2 แสดงถึงลักษณะอุปกรณในหองประกอบอาหาร การเกบ็อุปกรณและวัตถุดิบ 
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5.1.4  คาใชจายในการบริหารภายใน 
 คาใชจายสวนของการตลาด สวนของการตลาดซ่ึงทางบริษัท Tum24 จํากัด นั้นเนน

เร่ืองการทําการตลาดผานส่ือออนไลน เชน Facebook, Instragam, Youtube เปนตน ซ่ึงคาใชจายสวน
นี้มาจากการติดตอขอลงโฆษณาตางๆ ซ่ึงไดจัดทุนสําหรับการตลาดใหกับราน Tum24 โดยประมาณ 
300,000 บาทตอป 

 คาใชจายสวนของการทดลอง วิจัยและพัฒนาสูตร ในทุกๆ 2 อาทิตยจะมีการวิจัยอาหาร
เมนู 1 เมนูเพื่อสรางกระแสและทําการตลาด โดยคาใชจายสวนนี้มักจะเปนเร่ืองของวัตถุดิบและคาขนสง
เปนหลัก โดยจัดตนทุนแตละคร้ังนั้น ไมเกิน 10,000 บาทตอคร้ัง 
 

5.1.5  สมมติฐานทางการเงิน 
สําหรับบริษัท Tum24 จากัด มีการต้ังสมมุติฐานทางการเงิน โดยมีรายละเอียดดังแสดง

ในตาราง 5.3 
 
ตารางท่ี 5.5 สมมุติฐานทางการเงิน 

รายการ สมมุติฐานทางการเงิน 
หักคาเส่ือมคาอุปกรณท่ีเกีย่วของกับผลิตภัณฑ 5 ป 
คาเส่ือมราคา (ตอป) แบบเสนตรง 
หักคาเส่ือมราคาเคร่ืองใชสํานักงาน 5 ป 
ใหเครดิตการชําระเงินแกลูกหนีก้ารคา ปท่ี 1-ปท่ี 5: 30 วันและเปน 30% ของจํานวน

เงินท่ีตองไดรับ 
ไดรับเครดิตการชําระเงินจากเจาหนี้การคา ปท่ี 1-ปท่ี 5: 30 วัน และเปน20% ของจํานวน

เงินท่ีตองจาย 
การหมุนเวียนสินคาคงคลัง ปท่ี 1-ปท่ี 5: 15 วันและเปน10% ของจํานวน

ท้ังหมด 
การหมุนเวียนวัตถุดิบคงคลัง ปท่ี 1-ปท่ี 5  : 30 วัน 
คาขนสง (ในการกระจายสินคา) มีนโยบายในการขนสงสินคาเดือนละ 3,000 บาท 
คาซาก ไมมีนโยบายขายซาก 
อัตราเงินเฟอ เพิ่มข้ึน 1.5% ตอป 
อัตราการเติบโตของยอดขาย เพิ่มข้ึน 15%-20% ตอป 
อัตราการเปล่ียนแปลงของราคาขาย เพิ่มข้ึน 10% ทุก ๆ 1 ป 
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ตารางท่ี 5.5  สมมุติฐานทางการเงิน (ตอ) 
รายการ สมมุติฐานทางการเงิน 

อัตราการข้ึนเงินเดือนพนักงาน เพิ่มข้ึน 5% ตอป 
อัตราภาษีเงินไดนิติบุคคล 20% ตอป 
การจายเงินปนผลใหแกผูถือหุน 10% ของกําไรสุทธิในปท่ี 3 ข้ึนไป 
เงินทุนหมุนเวยีน จายเงินปนผลในปท่ีมีกําไรสะสมมากกวาหรือ

เทากับ 3% ของเงินทุนจดทะเบียน 
 

5.1.6  การประมาณการรายได  
บริษัท Tum24 จํากัด มีรายไดจากการจําหนายอาหารอีสานประเภท Food Delivery ภายใน

เขตกรุงเทพมหานครตั้งแตปท่ี 1 และในปท่ี 3 เปนตนไป มีการเพิ่มชองทางจําหนายโดยการเพิ่มสาขา
และแฟรนไชนภายในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล เพื่อเปนแนวทางและนําแฟรนไชนไปสู
ตางประเทศ ทางบริษัทไดคาดการณรายไดวาจะมีอัตราการเติบโตสอดคลองกับแผนการตลาด โดยมี
รายละเอียดดังตาราง 5.4 
 
ตารางท่ี 5.6 รายไดจากชองทางจัดจําหนายตางๆ ในระยะเวลา 5 ป 

ชองทางการจัดจําหนาย ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

ชองทาง ณ.จุดจําหนาย 

ราคาขายเฉลี่ย (บาท/เมน)ู 99 109 119 129 139 
จํานวนที่ขาย (จาน) 1,000 3,000 3,500 7,000 7,500 
รายไดจากการขาย (บาท) 99,000 327,000 416,500 903,000 1,042,500 
ชองทางออนไลน 

ราคาขาย (บาท/ถวย) 99 109 119 129 139 
จํานวนที่ขาย (จาน) 81,250 92,350 132,990 159,850 195,230 
รายไดจากการขาย (บาท) ,043,750 10,066,150 15,825,810 20,620,650 27,136,970 
ชองทางการขายตางประเทศ 

ราคาขาย (บาท/ถวย)    450 450 
จํานวนที่ขาย (จาน)    30,000 40,000 
รายไดจากการขาย (บาท)    13,500,000 18,000,000 
รวมจํานวนที่ขายจากทุกชองทาง (บาท) 82,250 95,350 136,490 196,850 242,730 

รวมรายไดจากการขายทุกชองทาง (บาท) 8,142,750 10,393,150 16,242,310 35,023,650 46,179,470 
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5.1.7  การประมาณการตนทุน 
บริษัท Tum24 จํากัด มีตนทุนการผลิตจากการจัดซ้ือวัตถุดิบจากแหลงจําหนาย เพื่อนํามา

ตัดแตงและประกอบอาหาร โดยมีรายละเอียดดังตาราง 5.5 
 
ตารางท่ี 5.7 ตนทุนการผลิตเฉล่ียท่ีสัมพันธกับยอดปริมาณการส่ังซ้ือ 

รายการ 
ตนทุนเฉล่ียตอ
หนวย (จาน) 

ประมาณการตนทุนตอถวย 

ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 
ยอดปริมาณการสั่งซื้อ  82,250 95,350 136,490 196,850 242,730 
วัตถุดิบ 30 30 32 33 33 34 
คาจางผลิต 1 1 1 1 1.5 1.5 
คาบรรจุภัณฑ 4 4 4 5 5 5 
คาใชจายอื่นๆ 5.9 5.9 6 6.1 6.2 6.3 
รวม 40.9 40.9 43 45.1 45.7 46.8 

รวมราคาตนทุนการผลิต 3,364,025 4,100,050 6,155,699 8,996,045 11,359,764 

 
5.1.8  การประมาณการคาใชจายในการขายและบริการ  

 
ตารางท่ี 5.8 การประมาณการคาใชจายในการขายปท่ี 1 - ปท่ี 5 

รายการ ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 
คาใชจายในแจกชิมสินคา 120,000 120,000 120,000 120,000 120,000 
คาใชจายในการทําสื่อ  120,000 120,000 120,000 120,000 120,000 
คาสวนลดทางการขายจากทุกชองทาง  50,000 60,000 70,000 80,000 90,000 

รวม 290,000 300,000 310,000 320,000 330,000 

 
ตารางท่ี 5.9 การประมาณการคาใชจายสวนของการดําเนินงานปท่ี 1 - ปท่ี 5 

รายการ ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 
เงินเดือน 2,244,000 2,424,000 2,844,000 3,048,000 3,540,000 
คาประกันสังคม 32,000 32,000 36,000 36,000 40,000 
คาใชจายสํานักงาน 794,015 336,600 336,600 336,600 336,600 

รวม 3,070,015 2,792,600 3,216,600 3,420,600 3,916,600 
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5.2  แผนการเงินกรอบเวลา 5 ป  
 

5.2.1  แผนการเงินประเภทงบกําไรขาดทุน (Income Statement) 
 
ตารางท่ี 5.10 การประมาณการงบกําไรขาดทุน ปท่ี 1 - ปท่ี 5 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 
รายได 
รายไดจากการขายสินคา 8,142,750 10,393,150 16,242,310 35,023,650 46,179,470 
หักตนทุนขายสินคา (2,616,373) (4,100,050) (6,155,699) (8,996,045) (11,359,764) 
กําไรข้ันตน 5,526,377 6,293,100 10,086,611 26,027,605 34,819,706 
หักคาใชจายในการบริหาร (3,070,015) (2,792,600) (3,216,600) (3,420,600) (3,916,600) 
หักคาใชจายในการขาย (294,433) (304,433) (314,433) (324,433) (334,433) 
หักคาเส่ือมราคาสวนบริหารและการขาย (91,483) (91,483) (91,483) (91,483) (91,483) 
หักคาจัดสง (1,930,500) (2,415,876) (3,798,194) (4,948,956) (6,512,873) 
กําไรจากการดําเนินงาน 139,946 688,708 2,665,901 17,242,133 23,964,317 
หักภาษีเงินไดนิตบิุคคล (27,989) (137,742) (533,180) (3,448,427) (4,792,863) 
กําไรสุทธิ 111,957 550,966 2,132,720 13,793,706 19,171,454 
หักเงินปนผลจาย 0 0 0 (1,379,371) (1,917,145) 
กําไรหลังจากจายเงินปนผล 111,957 550,966 2,132,720 12,414,336 17,254,308 
กําไรสะสม 111,957 662,923 2,795,644 15,209,979 32,464,288 

 
5.2.2  แผนการเงินประเภทงบกระแสเงินสด (Statement of Cash Flows) 

 
ตารางท่ี 5.11 การประมาณการงบกระแสเงินสด ปท่ี 1 - ปท่ี 5 

รายการ ปที่ 0 ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 
กระแสเงินจากการดําเนินการ 
กําไรสุทธิ 111,957 550,966 2,132,720 13,793,706 19,171,454 
คาเส่ือมราคาสวนการบริหารและการขาย 91,483 91,483 91,483 91,483 91,483 
เจาหนี้การคา 56,067 68,334 102,595 149,934 189,329 
ลูกหนี้การคา (203,569) (259,829) (406,058) (875,591) (1,154,487) 
สินคาสําเร็จรูปคงคลัง (67,856) (86,610) (135,353) (291,864) (384,829) 
กระแสเงินสดจากการดําเนินการรวม 0 (11,918) 364,345 1,785,388 12,867,668 17,912,950 
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ตารางท่ี 5.11  การประมาณการงบกระแสเงินสด ปท่ี 1 - ปท่ี 5 (ตอ) 
รายการ ปที่ 0 ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กระแสเงินสดจากการลงทนุ 
เงินทุนในสินทรัพยถาวร (457,415) 
กระแสเงินสดจากการลงทุนรวม (457,415) 0 0 0 0 0 
กระแสเงินสดจากการจัดหาเงิน 
เงินสดจากกการกูยืมธนาคาร 0 0 0 0 0 0 
เงินสดรับจากกการออกหุนทุน 5,000,000      
เงินสดจากปนผล - - - - (1,379,371) (1,917,145) 
กระแสเงินสดจากการจัดหาเงินรวม 5,000,000 0 0 0 (1,379,371) (1,917,145) 
กระแสเงินสดสุทธิ 4,542,585 (11,918) 364,345 1,785,388 11,488,298 15,995,805 
กระแสเงินสดตนงวด 0 4,542,585 4,530,667 4,895,012 6,680,400 18,168,698 
กระแสเงินสดสุทธิปลายงวด 4,542,585 4,530,667 4,895,012 6,680,400 18,168,698 34,164,503 

 
5.2.3  แผนการเงินประเภทงบแสดงฐานะทางการเงิน (Financial Statement)  

 
ตารางท่ี 5.12 การประมาณการงบแสดงฐานะทางการเงิน ปท่ี 1 - ปท่ี 5 

รายการ ปที่ 0 ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

สินทรัพย 

สินทรัพยหมุนเงินเวียน 
เงินสดและเงินสดในธนาคาร 4,542,585 4,530,667 4,895,012 6,680,400 18,168,698 34,164,503 
ลูกหนี้การคา - 203,569 463,398 869,455 1,745,047 2,899,533 
สินคาสําเร็จรูปคงคลัง - 67,856 154,466 289,818 581,682 966,511 
รวมสินทรัพยหมุนเวียน 4,542,585 4,802,092 5,512,875 7,839,674 20,495,427 38,030,548 
สินทรัพยไมหมุนเวียน 
สินทรัพยถาวร 457,415 457,415 457,415 457,415 457,415 457,415 
คาเส่ือมราคาสะสมเคร่ืองจักร 0 0 0 0 0 0 
คาเส่ือมราคาสะสม - (91,483) (182,966) (274,449) (365,932) (457,415) 
รวมสินทรัพยไมหมุนเวียน 457,415 365,932 274,449 182,966 91,483 0 

รวมสินทรัพย 5,000,000 5,168,024 5,787,324 8,022,640 20,586,910 38,030,548 
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ตารางท่ี 5.12  การประมาณการงบแสดงฐานะทางการเงิน ปท่ี 1 - ปท่ี 5 (ตอ) 
รายการ ปที่ 0 ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

หนี้สินและสวนของผูถือหุน 

หนี้สินหมุนเวียน 
เงินกูระยะส้ัน - - - - - - 
เจาหนี้การคา - 56,067 124,401 226,996 376,930 566,260 
หนี้สินหมุนเวียนอื่น - - - - - - 
รวมหนี้สินหมุนเวียน - 56,067 124,401 226,996 376,930 566,260 

หนี้สินไมหมุนเวียน 
เงินกูระยะยาว 0 0 0 0 0 0 
หนี้สินไมหมุนเวยีนอื่น 0 0 0 0 0 0 
รวมหนี้สินไมหมุนเวียน 0 0 0 0 0 0 
รวมหนี้สิน 0 56,067 124,401 226,996 376,930 566,260 
ทุนหุนสามัญ 5,000,000 5,000,000 5,000,000 5,000,000 5,000,000 5,000,000 
กําไรสะสม 0 111,957 662,923 2,795,644 15,209,979 32,464,288 
รวมสวนของผูถือหุน 5,000,000 5,111,957 5,662,923 7,795,644 20,209,979 37,464,288 

รวมหนี้สินและสวนของผูถือหุน 5,000,000 5,168,024 5,787,324 8,022,640 20,586,910 38,030,548 

 
 

5.3  การประเมินผลการเงินและสรุปผลประเมินโครงการลงทุน  
เปนการศึกษาถึงผลการตอบแทนภายในระยะเวลา 5 ปแรกของการดําเนินกิจการ โดย

เปรียบเทียบจากเงินลงทุนท้ังหมดกับผลตอบแทนท่ีคาดวาจะไดรับ ซ่ึงจะศึกษาถึงระยะเวลาการคืนทุน 
อัตราผลตอบแทน และมูลคาปจจุบันของโครงการ  
 

5.3.1  ตนทุนถัวเฉล่ียถวงน้ําหนัก (Weight Average Cost of Capital: WACC)  
คาเฉล่ียของตนทุนหลังหักภาษีของแหลงเงินทุนของบริษัทมีคาเทากับ 10% โดยที่เงินทุน

ของบริษัทมาจากหุนสามัญเพียงอยางเดียว เนื่องจากยังไมตองใชเงินลงทุนมาก และทางผูถือหุนแตละคน
มีเงินเก็บท่ีไมไดนําไปใชทําอะไรเพียงพอตอการลงทุนในคร้ังแรก โดยใชสูตรการคํานวณดังนี้ 
 
 WACC = (wd)(rd) + (1-T) (we)(re) 
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โดยท่ี 
wd คือ สัดสวนของเจาหนี้ คํานวณจาก 

 

 wd = หนี้สินมีดอกเบ้ีย  

สวนของผูถือหุน + หนี้สินท่ีมีดอกเบ้ีย
 

  
rd  คือ  อัตราผลตอบแทนท่ีเจาหนี้ตองการหรือดอกเบ้ียเงินกู 
T   คือ  อัตราภาษีเงินไดนิติบุคคล  
we  คือ  สัดสวนของผูถือหุน คํานวณจาก 

 

 we = 
สวนของผูถือหุน 

สวนของผูถือหุน + หนี้สินท่ีมีดอกเบ้ีย
 

  
re  คือ ตนทุนเงินลงทุนของผูถือหุน (Cost of Capital) คํานวณจากสูตร CAPM 

 
สําหรับสูตร CAPM หรือ Capital Asset Pricing Model เปนสมการสําหรับคํานวณตนทุน

เงินลงทุนของบริษัท โดย Ke จากสูตร CAPM คํานวณไดดังนี้ 
 
 re = rRf + (rM-rRf)bL 

 
โดยท่ี 
rRf   คือ  อัตราผลตอบแทนท่ีไมมีความเส่ียง 
rM   คือ  อัตราผลตอบแทนของตลาดหุน 
T   คือ  อัตราภาษีเงินไดนิติบุคคล  
bL  คือ คาเบตา หรืออัตราการเปล่ียนแปลงของราคาหุนเทียบกับอัตราการเปล่ียนแปลง

ของดัชนี 
 
คาเบตา กาํหนดใหมีคา 1 มาจากการคํานวณจากสูตรของ Hamada โดยมีการคํานวณดังนี ้

 
 bL = (bU(1+T)D/E)) 
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โดยท่ี 
T  คือ  อัตราภาษีเงินไดนิติบุคคล 
D  คือ  สัดสวนของหนี้ 
E  คือ  สัดสวนของทนุ 

 
การคํานวณ 
คาเบตา สูตร  bL = (bU(1+T)D/E) 
  = (1(1+(1-0.2)(0))) 
  = 1 

 
ตนทุนเงินลงทุนของผูถือหุน 
 สูตร re = rRf + (rM-rRf)bL 
   = 2.28% + 1(10% - 2.28%)  
   = 10% 
ตนทุนถัวเฉล่ียถวงน้ําหนักสูตร  

WACC = (wd)(rd) + (1-T)(we)(re) 
 = 0 + 1(10%)  
 = 10% 

 
5.3.2  มูลคาปจจุบัน (Net Present Value: NPV)  
ผลรวมมูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดรับจายสุทธิตลอดอายุ 5 ปของโครงการ มีคาเปน

บวก ซ่ึงมีมูลคาเทากับ 41,826,168 บาท โดยใชอัตราคิดลดจากตนทุนถัวเฉล่ียถวงน้ําหนักของโครงการ 
 

5.3.3  อัตราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return: IRR)  
อัตราผลตอบแทนระหวางกระแสเงินสดรับแตละปตลอดอายุโครงการและจํานวนสินเช่ือ

ตลอดอายุ 5 ปของโครงการ นําขอมูลจาก Free cash flow ท่ีประมาณการไดมาคํานวณ ซ่ึงพบวาบริษัท
มีอัตราผลตอบแทนภายในเทากับรอยละ 66 
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5.3.4  ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period)  
ทางบริษัทไดมีการประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการจะไดรับเงินลงทุนคืนท้ังหมดใหกับ

ผูลงทุนไดทราบ ซ่ึงพบวาโครงการนี้จะสามารถคืนทุนไดในระยะเวลา 7 เดือน 
 

5.3.5  ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด (Discount Payback Period)  
ทางบริษัทไดมีการประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการจะไดรับเงินลงทุนคืนท้ังหมด โดย

คิดเปนมูลคาปจจุบัน โดยใชอัตราคิดลดจากตนทุนถัวเฉล่ียถวงน้ําหนักของโครงการใหกับผูลงทุน
ไดทราบ ซ่ึงพบวาโครงการนี้จะสามารถคืนทุนไดในระยะเวลา 1 ป 
 

5.3.6  สรุปผลการวิเคราะหการประเมินความคุมคาการลงทุน 
จากการศึกษาถึงผลการตอบแทนจากการลงทุนในผลิตภัณฑอาหารอีสานประเภท Food 

Delivery ราน Tum24 ภายในระยะเวลา 5 ปแรก ของการดําเนินกิจการ โดยเปรียบเทียบจากเงินลงทุน
ท้ังหมดกับผลตอบแทนท่ีคาดวาจะไดรับ พบวา มีมูลคาปจจุบันสุทธิเปนบวก โดยมีมูลคาเทากับ 
41,826,168 บาท และมีอัตราผลตอบแทนภายในเทากับรอยละ 66 โครงการนี้สามารถคืนทุนไดภายใน
ระยะเวลา 7 เดือน 
 
 

5.4  แผนบริหารจัดการความเสี่ยง 
แผนกลยุทธทางการเงินและความเสี่ยง ถือเปนสิ่งสําคัญสําหรับธุรกิจ เพื่อเตรียม

ความพรอมในการบริหารการจัดการดานการเงินของบริษัท ใหไดตามเปาหมายท่ีกําหนดตลอดระยะเวลา
ท่ีวางแผนไวตามกรอบเวลา 5 ป และเพ่ือประเมินความคุมคา และความเส่ียงตางๆ โดยแผนกลยุทธ
ทางการเงินเปนสวนหนึ่งในการทําใหประสบผลสําเร็จ โดยบริษัท Tum24 จํากัด มีการวางแผนบริหาร
ในสวนของการเงินท้ังหมดของการจัดหาเงินทุนตลอดจนการบริหารจัดการรายรับและรายจายของ
บริษัท เพ่ือใหสามารถดําเนินกิจการและประกอบธุรกิจไดอยางมีประสิทธิภาพ เกิดผลประกอบการท่ีดี
และทําใหธุรกิจมีสภาพคลองสูง สามารถจัดหาเงินทุนเพื่อใชดําเนินกิจการไดอยางไรความกังวลและ
ลดความเส่ียงทางการเงินท่ีอาจเกิดข้ึนในการดําเนินกิจการ  

ในการดําเนินธุรกิจนั้น มีโอกาสที่ปจจัยตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับธุรกิจจะเกิดการเปล่ียนแปลง
ไดตลอดเวลา สงผลกระทบตอแผนการดําเนินงานและเปาหมายท่ีบริษัทฯ วางเอาไว ดังนั้นเพื่อให
การดําเนินธุรกิจดําเนินไปอยางราบร่ืน ผูประกอบการควรมีแผนจัดการความเส่ียงและแนวทางการรองรับ
ความเสี่ยงไว เพื่อปรับตัวใหทันกับเหตุการณที่ไมเปนไปตามการคาดการณไดอยางเหมาะสม 
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โดยบริษัทไดมีการประเมินความเส่ียงและไดสรุปประเด็นความเส่ียงของบริษัทฯ จําแนกเปนหัวขอ
หลัก ๆ ดังนี้ 
 

5.4.1  ความเสี่ยงดานสภาพคลอง (Liquidity Risk) 
เนื่องจากบริษัท Tum24 จํากัด เปนกิจการขนาดเล็ก (SMEs) มีเงินทุนจํากัด มีการดําเนิน

กิจการโดยมีการซ้ือขายท้ังแบบเงินสดและเงินเช่ือ อาจกอใหเกิดความเส่ียงจากการขาดสภาพคลอง
ทางการเงินได กระทบตอการดําเนินการของธุรกิจในกรณีฉุกเฉินท่ีอาจเกิดขึ้น แนวทางการจัดการ
ความเสี่ยงในการดําเนินธุรกิจ (Risk Response) ดานสภาพคลองของบริษัทฯ ควรมีการจัดหาแหลงเงินทุน
เพื่อเสริมสภาพคลอง โดยทําการพิจารณาขอเงินกูระยะส้ันจากผูถือหุน บุคคลใกลชิดหรือสถาบันการเงิน 
มีการตรวจสอบบัญชีของบริษัทฯ เพื่อวิเคราะหรายไดและคาใชจายท่ีเกิดข้ึนอยูเสมอเพื่อตรวจสอบ
สถานะทางการเงินของธุรกิจ 
 

5.4.2  ความเสี่ยงดานการตลาด (Market Risk) 
5.4.2.1 ยอดขายไมเปนไปตามเปาหมายท่ีคาดการณไว 
เนื่องจากผลิตภัณฑที่ทางบริษัทฯ จัดจําหนายนั้น เปนอาหารอีสาน ท่ี

นําเสนอในรูปแบบใหมใหผูบริโภค เนื่องจากชองการจําหนายสินคา คือการจําหนายผานบริการ Food 
Delivery เปนหลัก ซ่ึงผูบริโภคใหมๆ ใชส่ือออนไลนในการสืบคนหารานอาหาร เพื่อการไปยังรานอาหาร
และรับประทานอาหาร ซ่ึงทําใหราน Tum24 เสียโอกาสในการจําหนายสินคาอีกทางหนึ่ง 

แนวทางการจัดการความเสี่ยงในการดําเนินธุรกิจ (Risk Response) ดาน
การตลาด 

 มีการสํารวจความตองการ และการตอบสนองตอผลิตภัณฑเปนระยะๆ 
เพื่อนํามาใชในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคสูงสุด 

 พิจารณาเร่ืองชองทางการจัดจําหนายท่ีทางบริษัทฯใช วาสามารถเขาถึง
ผูบริโภคไดอยางท่ัวถึงและมีประสิทธิภาพมากนอยเพียงใด เพื่อใชในการกําหนดกลยุทธดานชองทาง 
การจัดจําหนายใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 

 จัดทํากลยุทธดานการสงเสริมการขายใหมีความนาสนใจมากข้ึน เพื่อ
กระตุนการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑของผูบริโภค 
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5.4.2.2 การเขามาของผูแขงขันรายใหม 
เนื่องจากผลิตภัณฑของบริษัทมีการใชเทคโนโลยีในการผลิตท่ีไมซับซอน 

และเงินลงทุนไมสูงมากนักจึงทําใหมีโอกาสเกิดผลิตภัณฑลักษณะเดียวกันออกมาจําหนายไดสงผล
กระทบตอยอดขายและรายไดของบริษัท  

แนวทางการจัดการความเส่ียงในการดําเนินธุรกิจ (Risk Response) ดาน
การตลาด 

 สรางคุณคาท่ีผูบริโภครับรู (Perceived Value) โดยทําใหผูบริโภค
ตระหนักถึงคุณประโยชนของตัวผลิตภัณฑ และใชความเปรียบจากการเปนเลนอันดับตน  ๆในการส่ือสาร
ทางการตลาดกับผูบริโภค 

 ทําการวิเคราะหจุดเดนและจุดดอยของผลิตภัณฑเปรียบเทียบกับคูแขง 
เพื่อใชในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมีจุดแข็งท่ีเหนือกวา 

 มีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑท่ีมีการนํานวัตกรรมมาใชในการผลิตเพื่อ
คงความสดของวัตถุดิบ และเทคนิคใหมๆ เพื่อนําเสนอสินคา และตอกย้ําภาพลักษณท่ีดีใหกับตราสินคา
และองคกร 
 

5.4.3  ความเสี่ยงดานการดาํเนินงาน (Operational Risk) 
5.4.3.1 การขาดแคลนวัตถุดิบและความผันผวนของราคาวัตถุดิบ 
เนื่องจากวัตถุดิบของผลิตภัณฑสวนใหญ มีโอกาสเกิดความผันผวนในราคา

ของวัตถุดิบ และความหายากของวตัถุดิบนัน้ ๆ  ดังนั้นปริมาณวัตถุดิบจะถูกจํากัดดวยปริมาณการส่ังซ้ือ
ของสินคาหลักดวย นอกจากนี้ วัตถุดิบต้ังตนมีชวงอายุของวัตถุดิบท่ีส้ัน บางวัตถุดิบตองใชวันตอวนั 
และวัตถุดิบตั้งตนนั้น เปนผลิตผลทางการเกษตรซ่ึงไดรับผลกระทบจากปจจัยภายนอกท่ีบริษัทฯ ไม
สามารถควบคุมไดเชน สภาพอากาศ ฤดูกาล การแพรระบาดของโรคในพืช เปนตน ปจจัยดังกลาวนี้
นอกเหนือจะสงผลตอปริมาณผลผลิตแลว ยังสงผลกระทบในดานราคาของวัตถุดิบอีกดวย 

แนวทางการจัดการความเสี่ยงในการดําเนินธุรกิจ (Risk Response) ดาน
การดําเนินงาน 

 สรางความยืดหยุนของกําลังการผลิตเพื่อใหสามารถตานทานกับความ
เปล่ียนแปลงได กลาวคือ ในภาวะท่ีมีความผันผวนของราคา บริษัทฯ จะทําการรับซ้ือวัตถุดิบท่ีเปนสวน
สูญเสียมาเก็บไว เพื่อสํารองในชวงเวลาท่ีวัตถุดิบขาดแคลนและราคาวัตถุดิบปรับตัวสูงข้ึน 

 อาจจะมีการติดตอซ้ือขายตัววัตถุดิบ จากแหลงท่ีผลิตต้ังตน โดยมีการทํา
สัญญานําเขาวัตถุดิบท่ีสดใหม เพื่อปองกันการผิดพลาดของการเลือกซื้อวัตถุดิบ และการันตีไดวา
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ผูผลิตวัตถุดิบเหลานั้นสามารถจัดสงวัตถุดิบในราคาท่ีทางบริษัทฯ กับทางผูผลิตไดตกลงกันไวและ
ไมข้ึนอยูกับราคาของตลาด 

5.4.3.2 ความปลอดภยัและคุณภาพของสินคา 
ความปลอดภัยและคุณภาพของสินคาเปนส่ิงจําเปนอยางมากในการดําเนิน

ธุรกิจ โดยเฉพาะกลุมอุตสาหกรรมอาหารที่ผูบริโภคมีการบริโภคผลิตภัณฑเขาสูรางกายโดยตรง 
การควบคุมมาตรฐานในเร่ืองความปลอดภัยและคุณภาพของสินคานี้จะชวยรักษาความเช่ือมั่นของ
ผูบริโภคตอผลิตภัณฑและบริษัทฯ 

แนวทางการจัดการความเสี่ยงในการดําเนินธุรกิจ (Risk Response) ดาน
การดําเนินงาน 

 มีการวิเคราะหอันตรายของกระบวนการผลิตและปฏิบัติตามระเบียบ
การปฏิบัติงานของมาตรฐาน GMP ท่ีทางบริษัทฯ ไดรับอยางเครงครัด เพ่ือใหแนใจในทุกๆ กระบวนการ
ท่ีเกี่ยวของไดรับการควบคุมในเร่ืองความปลอดภัยและคุณภาพของสินคาอยางมีประสิทธิภาพ 

 มีการสุมตรวจวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑสําเร็จรูป รวม
ไปถึงการสงวิเคราะหผลิตภัณฑอยางสมํ่าเสมอ เพื่อเปนการประกันคุณภาพวาผลิตภัณฑเปนไปตาม
ขอกําหนดและระบบมาตรฐานการผลิตยังคงถูกรักษาไวอยางมีประสิทธิภาพ 

 มีการจัดการเรื่องขอรองเรียนและการเรียกคืนสินคาในกรณีจําเปนอยาง
มีประสิทธิภาพ และรวดเร็ว โดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภคเปนสําคัญ 

5.4.3.3 กําลังการผลิตไมเพียงพอ 
ในกรณีท่ีปริมาณการส่ังซ้ือผลิตภัณฑมากกวาท่ีคาดการณไว อาจทําให

บริษัทฯ ไมสามารถจัดสรรกําลังการผลิตไดอยางเพียงและทันตอเวลาท่ีผูบริโภคตองการ 
แนวทางการจัดการความเส่ียงในการดําเนินธุรกิจ (Risk Response) ดาน

การดําเนินงาน 
 นําขอมูลการซื้อขายผลิตภัณฑมาใชวิเคราะห เพื่อประมาณการความ

ตองการผลิตภัณฑอยางสมํ่าเสมอและเปนปจจุบันจากนั้นนําขอมูลดังกลาวมาใชในการจัดสรรกําลัง
การผลิตและควบคุมปริมาณสินคาคงคลังใหเหมาะสมกับยอดขายใหสัมพันธกัน 

 ขยายกํ าลังการผลิตโดยการจัดซ้ือเคร่ืองจักรเพิ่ มเติมและพัฒนา
กระบวนการ ทํางานใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

 แรงงานถือเปนทรัพยากรหลักในการผลิต ดังนั้นทางบริษัทฯ จะมี
การสรางความสัมพันธและวัฒนธรรมท่ีดีภายในองคกร ทําใหพนักงานรูสึกมีสวนรวมและมีโครงสราง
ผลตอบแทนท่ีเปนธรรม เพื่อรักษาบุคลากรภายในองคกรไวรองรับปริมาณการส่ังซ้ือท่ีเพิ่มมากข้ึน 
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5.4.4  ความเสี่ยงดานกฎระเบียบและขอบงัคับ (Law and Regulation Risk) 
สินคาดานอาหารถูกควบคุมโดยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และประกาศกระทรวง

สาธารณสุขท่ีเกี่ยวของหลายฉบับ ดังนั้นในการดําเนินการใด ๆ ก็ตามทางบริษัทฯ ตองแสดงใหเห็น
ไดวาเปนไปกฎระเบียบและขอบังคับท่ีกําหนด 

แนวทางการจัดการความเส่ียงในการดําเนินธุรกิจ ( Risk Response ) ดานการกฎระเบียบ
และขอบังคับ 

บริษัทฯ ควรศึกษากฎหมายท่ีเกี่ยวของและติดตามขอมูลขาวสารเกี่ยวกับการเปล่ียนแปลง
ตาง ๆ กฎระเบียบและขอบังคับอยูเสมอ เพื่อใหขอมูลที่เปนปจจุบันมาใชประโยชนในการดําเนินธุรกิจ 
รวมท้ังผลิตภัณฑท่ีออกจําหนายมีความสอดคลองกับกฎหมาย 
 

5.4.5  ความเสี่ยงดานทรัพยสินทางปญญา (Intellectual Property Risk) 
เนื่องจากผลิตภัณฑของราน Tum24 เปนหนึ่งในทรัพยสินทางปญญาของบริษัทฯ ท่ีมี

เอกลักษณ เสนอและนําออกสูตลาด ซ่ึงในอนาคตอาจเกิดคูแขงทางการคาที่ตองการลอกเลียนแบบ
เคร่ืองหมายการคา (Trademark), ช่ือทางการคา (Trade Name) และหาวิธีการไดมาซ่ึงความลับทางการคา 
(Trade Secret) ได 

แนวทางการจัดการความเสี่ยงในการดําเนินธุรกิจ (Risk Response) ดานทรัพยสินทาง
ปญญา 

 ทําการจดเคร่ืองหมายการคา (Trademark) และชื่อทางการคา (Trade Name) เพื่อ
ปองกันการลอกเลียนแบบจากคูแขงทางการคา 

 มีการทําสัญญาขอตกลงเร่ืองการเก็บรักษาความลับทางการคา (Trade Secret) กับบุคลากร
ภายในบริษัทฯ โดยหามไมใหมีการเปดเผยขอมูลท่ีเปนความลับใหแกบุคคลภายนอก ไมวาโดยจงใจ
กระทําหรือการกระทําท่ีประมาทเลินเลอ 



84 

 
บรรณานุกรม 

 
 
กรมทรัพยสินทางปญญา. (2559). ขั้นตอนการจดทะเบียนเครื่องหมายการคาของประเทศไทย. 

แหลงท่ีมาเขาถึงได http://www.ipthailand.go.th/th/trademark-005.html. 
กรมทรัพยสินทางปญญา. (2559). ความลับทางการคา. แหลงท่ีมาเขาถึงได http://www.ipthailand. 

go.th/th/trademark-005.html. 
กระทรวงสาธารณสุข. (2528). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 92) พ.ศ.2528. กําหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุการใชภาชนะบรรจุและการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะ
บรรจุอาหาร. แหลงท่ีมาเขาถึงได. http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/ 
2528/D/117/19.PDF. 

กระทรวงสาธารณสุข. (2538). หลักเกณฑวิธีการและเงื่อนไขที่กําหนดไวในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่องการเติมสารอาหารในผลิตภัณฑอาหาร. แหลงท่ีมาเขาถึงได 
http://www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/4.4.1-RuleNutrification_Edit1fab49. 
Pdf. 

กระทรวงสาธารณสุข. (2543). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร.  แหลงท่ีมาเขาถึงได http://food. 
fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P193.pdf. 

กระทรวงสาธารณสุข. (2547). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ. 2547. วัตถุเจือปน
อาหาร. แหลงท่ีมาเขาถึงได http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/0E/001 
47362.PDF. 

กระทรวงสาธารณสุข. (2556). ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 364) พ.ศ. 2556. มาตรฐานอาหาร
ดานจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค. แหลงท่ีมาเขาถึงได http://food.fda.moph.go.th/law/ 
data/announ_moph/P364.pdf. 

เมธาวี ชุณหวุฒิยานนท. (2560). เทรนดอาหารนาจับตามองป 2560. แหลงท่ีมาเขาถึงได http://fic.nfi.or.th/ 
foodsectordatabankNews-detail.php?smid=1480  

ศูนยวิจัยกสิกรไทย. (2559). ศูนยวิจัยกสิกรไทย คาดมูลคาตลาดรานอาหารป 61 ขยายตัวรอยละ 4-5. 
แหลงท่ีมาเขาถึงได http://www.thansettakij.com/content/266747. 

 



85 

บรรณานุกรม (ตอ) 
 
 

สถาบันวิจัยประชากรและสังคม มหาวิทยาลัยมหิดล. (2561). จํานวนประชากรไทย. แหลงท่ีมาเขาถึง
ได http://www.thailandometers.mahidol.ac.th/. 

สถาบันวิจัยและบริการวิชาการ มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ. (2560). พฤติกรรมการรับประทานอาหารของ
คนกรุงเทพมหานคร. แหลงท่ีมาเขาถึงได http://www.bltbangkok.com/POLL/พฤติกรรม 
การรับประทานอาหารของคนกรุงเทพฯ 

สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ. (2561). ขอมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย.
แหลงท่ีมาเขาถึงได http://www.acfs.go.th/document/download_document/FCDT.pdf. 

อิสราวลี เนียมศรี. (2559). การตัดสินใจใชบริการแอปพลิเคชัน line man ในกรุงเทพมหานคร. แหลง ท่ีมา
เขาถึงได http://dspace.bu.ac.th/bitstream/123456789/3081/1/isarawalee_neam.pdf. 

WongNai Team. (2561). สรุปขอมูลเทรนดธุรกิจรานอาหาร ท่ีเจาของรานหามพลาดเ ขาใจเทรนด
ธุรกิจรานอาหาร พรอมตอบโจทยผูบริโภคยุค 4.0. แหลงท่ีมาเขาถึงได https://docs.google. 
com/presentation/d/e/2PACX-1vQLZRy9 6pEQu8KC9 nrGa_6Q4GJifof3 DlIxTvQ 
JomoCJN-VEaisjXybcdY-iGsvP6 q3 szSppKDM0 jnS/pub?start=false&loop=false& 
delayms=3000&slide=id.g30570cf5a1_3_130. 

 
 



86 

ภาคผนวก 



87 

 
ภาคผนวก ก 

 
แบบสอบถามเพ่ือการวิจัย 

 
 

แบบสอบถามเร่ือง ผูบริโภคท่ีใชบริการ Food delivery  
ผานแอปพลิเคชันท่ีใหบริการบนสมารตโฟน 

 
แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาการจัดการมหาบัณฑิต 

วิทยาลัยการจัดการ มหาวิทยาลัยมหิดล เพื่อศึกษาโอกาสทางธุรกิจและสวนผสมทางการตลาดท่ีมีผล
ตอการเลือกซ้ืออาหารอีสานผานบริการ Food Delivery ซ่ึงขอมูลท่ีไดรับจะถูกนําไปปรับใชสนับสนุน
การทําแผนธุรกิจของนักศึกษาระดับปริญญาโท ผูจัดทําใครขอความรวมมือในการตอบแบบสอบถามน้ี
เพื่อประโยชนทางการศึกษาตอไป โดยขอมูลของทานจะนําไปใชในการศึกษา วิเคราะห และนําเสนอ
โดยภาพรวมเทานั้น ขอมูลสวนตัวจะเก็บไวเปนความลับอยางยิ่ง และขอขอบพระคุณทานในการให
ความรวมมือตอบแบบสอบถามคร้ังนี้ ซ่ึงแบบสอบถามแบงออกเปน 4 สวน ดังนี้  

สวนท่ี 1 ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค 
สวนท่ี 2 พฤตกิรรมของผูบริโภคท่ีเกี่ยวของกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 
สวนท่ี 3 พฤตกิรรมของผูบริโภคท่ีมีผลตอรานอาหารอีสาน 
สวนท่ี 4 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนท่ี 5 ปจจยัในดานตางๆ ท่ีสงผลตอการเลือกซ้ืออาหารราน Tum24  
สวนท่ี 6 ความคาดหวังของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
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แบบสํารวจผูบริโภคท่ีใชบริการ Food Delivery ผานแอปพลิเคชันท่ีใหบริการบนสมารตโฟน 
 
สวนท่ี 1 แบบสํารวจขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค 

คําชี้แจง โปรดทําสัญลักษณ  ลงในเคร่ืองหมาย ⚪ 
 
1) เพศ 

 ชาย  หญิง 
2) ชวงอาย ุ 

 ต่ํากวา 18 ป  18 - 24 ป  25 - 29 ป 
  30 - 34 ป  35 - 39 ป  40 - 44 ป 
 45 - 49 ป  50 ป ข้ึนไป 

3) วุฒิการศึกษา 
 ต่ํากวาปริญญาตรี  ปริญญาตรี 
 ปริญญาโท  สูงกวาปริญญาโท 

4) อาชีพ 
 นักเรียน/นกัศึกษา  พนักงานเอกชน 
 รับราชการ  ธุรกิจสวนตัว 
 อาชีพอิสระ  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ……………... ) 

5) รายไดตอเดือน 
 นอยกวา 10,000 บาท   10,001 - 15,000 บาท 
 15,001 - 20,000 บาท  มากกวา 20,000 บาท 

6) รายจายเกี่ยวกบัคาอาหารและเคร่ืองดื่มโดยเฉล่ียตอเดือน 
 นอยกวา 3,000 บาท  3,001 - 5,000 บาท 
 5,001 - 7,000 บาท  7,000 - 10,000 บาท 
 10,000 บาทข้ึนไป 
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สวนท่ี 2 แบบสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเก่ียวของกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 
1) ทานเคยใชส่ือออนไลนในการสืบคนและหาขอมูลท่ีเกี่ยวของกับรานอาหารและเคร่ืองดืม่หรือไม 

 เคย (ไปตอขอ 2)  ไมเคย (ไปตอขอ 4) 
2) ทานเคยใชส่ือออนไลนในการสืบคนและหาขอมูลที่เกีย่วของกับรานอาหารและเครื่องดื่มประเภท

ใดบางในชวง 3 เดือนท่ีผานมา (โปรดจัดอันดับความสําคัญตามหัวขอขางลาง) 
[....] คาเฟ [....] รานอาหารไทย [....] รานอาหารยุโรป 
[....] รานกวยเตี๋ยว [....] รานอาหารอีสาน [....] รานอาหารเหนือ 
[....] รานอาหารใต [....] รานอาหารจีน  [....] รานอาหารญ่ีปุน 
[....] เบเกอร่ี [....] ตลาดสด/กลางคืน 

3) ทานใชส่ือออนไลนใดบางในการสืบคนและหาขอมูลท่ีเกี่ยวของกับรานอาหารและเคร่ืองดื่ม
ในชวง 3 เดือนท่ีผานมา (เลือกไดหลายตัวเลือก) 
 Google  Facebook  Twitter 
 Instragram  WongNai  TripAdvisor 
 Sanook  Kapook  Pantip 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………………………………….…) 

4) ทานรูจักแอปพลิเคชันในการส่ังซ้ืออาหารและเคร่ืองดื่มดังนี้หรือไม (เลือกไดหลายตัวเลือก) 
 Line Man  Grab Food  HonestBee 
 Food Panda  WongNai  Facebook Page 
 Uber Eat  Get Food 

5) ปจจุบัน ทานใชแอปพลิเคชันใดบางในการส่ังซ้ืออาหารและเคร่ืองดื่ม (โปรดลําดับ 3 อันดับแรก) 
[....]Line Man [....] Grab Food [....] HonestBee 
[....] Food Panda [....] WongNai [....] Facebook Page 
[....] Uber Eat [....] Get Food 

6) ทานใชแอปพลิเคชันในการส่ังซ้ืออาหารและเคร่ืองดื่มประเภทใดตอไปนี้ (โปรดลําดับ 3 อันดับแรก) 
[....] เคร่ืองดื่ม [....] อาหารไทย [....] อาหารยุโรป 
[....] กวยเต๋ียว [....] อาหารอสีาน [....] อาหารเหนือ 
[....] อาหารใต [....] อาหารจนี [....] อาหารญ่ีปุน 
[....] เบเกอร่ี [....] อ่ืนๆ (โปรดระบุ …………………………………………) 

 
 



90 

7) ทานใชแอปพลิเคชันในการส่ังซ้ืออาหารและเคร่ืองดื่มบอยเทาใด 
 1 คร้ังตอสัปดาห  2 - 3 คร้ังตอสัปดาห 
 4 - 5 คร้ังตอสัปดาห  มากกวา 5 คร้ังตอสัปดาห 

8) ในการส่ังอาหารและเคร่ืองดืม่ผานแอปพลิเคชันตางๆ นั้น ทานใชจายโดยเฉล่ียตอคร้ังเทาใด 
 ไมเกิน 100 บาท  101 - 300 บาท 
 301 - 500 บาท  501 - 700 บาท 
 701 - 900 บาท  มากกวา 900 บาท 

9) ปจจัยใดท่ีทําใหทานใชบริการแอปพลิเคชันในการส่ังอาหารและเคร่ืองดื่ม (เลือกไดหลายตัวเลือก) 
 สภาพอากาศ  ระยะทาง  ความสะดวก 
 รสชาติ  ราคา  โปรโมช่ัน 
 ความตองการ  ความแปลกใหม 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ ………...…………………) 

10) หากทางรานอาหารมีโปรโมชั่นโดยการสั่งอาหารผานแอปพลิเคชัน โปรโมช่ันใดท่ีทานสนใจ
เลือกใชบริการ (โปรดลําดับ 3 อันดับแรก) 
[....] ลดราคา [....] แถมเคร่ืองดื่ม [....] จานที่ 2 ลดคร่ึงราคา 
[....] ลุนรับโชค [....] แถมเคร่ืองเคียง [....] เซตสุดคุม 
[....] ฟรีคาจัดสง [....] แถมของท่ีระลึก 

 
สวนท่ี 3 แบบสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีผลตอรานอาหารอีสาน 
1) ทานรูจักรานอาหารอีสานในแบรนดใดบาง (เลือกไดหลายตัวเลือก) 

 ตําแหลก  ตําม่ัว  ตํายั่ว 
 จุมแซบ  ตํากระเทย  ไกทอดเจก ี
 จุมแซบฮัต   อ่ืนๆ (โปรดระบุ ………...……………………) 

2) รายจายเฉล่ียท่ีทานใชจายในการรับประทานอาหารอีสานในแตละคร้ังเทาใด 
 ไมเกิน 100 บาท  101 - 300 บาท 
 301 - 500 บาท  มากกวา 500 บาท 
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3) สมตําชนิดใดที่ทานมักจะส่ังเวลาไปทานที่รานอาหารอีสาน (เลือกไดหลายตัวเลือก) 
 ตําไทย  ตําไทยไขเค็ม  ตําขาวโพด 
 ตําปูปลารา  ตําม่ัว  ตําขาวโพดไขเค็ม 
 ตําถาด  ตําซ่ัว  ตํากุงสด 
 ตําลาว  ตําแตง  ตําปา 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ ………………………………......……………………) 

4) ใครมีอิทธิพลตอการเลือกรานและอาหารอีสานของทานมากท่ีสุด (เลือกไดเพยีงคําตอบเดียว) 
 ตนเอง  พอแม  เพื่อน 
 แฟน  พี่นอง  ดารา พรีเซนเตอร 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ ………………………………......……………………) 

5) จุดประสงคใดท่ีทําใหทานเลือกใชบริการรานอาหารอีสานประจําของทาน (เลือกไดเพียงคําตอบ
เดียว) 
 รสชาติ  ราคา  ความสะอาด 
 ใกลท่ีอาศัย  สะดวกสบาย 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ ………………………………......……………………) 

 
สวนท่ี 4 แบบสํารวจความคดิเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอราน Tum24  
คําชี้แจง โปรดทําสัญลักษณ  ลงในเคร่ืองชองวาง ตามความเหน็ของทาน 
1) ทานรูจักราน Tum24 จากแหลงขาวใด (โปรดเลือกเพียง 3 ลําดับ) 

 Google  Facebook  Twitter 
 Instragram  WongNai  TripAdvisor 
 Sanook  Kapook  Pantip 
 ปายโฆษณา  เพื่อน, พี่นองบอกตอ 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ ……………………………………… 

2) เหตุใดท่ีทานเลือกท่ีจะส่ังอาหารจากราน Tum24 (โปรดลําดับความสําคัญ 1 - 6) 
[....] ราคา [....] รสชาติอาหาร [....] คุณภาพของวัตถุดิบ 
[....] โปรโมช่ัน [....] ความคุมคา [....] ความสะดวกในการส่ังซ้ือ 
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3) เมนูสมตําจานใดท่ีทานสนใจ (โปรดเลือกเพียง 3 ลําดับ) 
 ตําไทย  ตําไทยไขเค็ม  ตําขาวโพด 
 ตําปูปลารา  ตํามะมวง  ตําขาวโพดไขเค็ม 
 ตําปลารากุงสด  ตําซ่ัวปลารา  เม่ียงสมตําทอด 

4) โดยปรกติแลวหากทานส่ังสมตําแลว อาหารประเภทใดท่ีทานจะส่ังเพื่อทานคูกับสมตํา (โปรด
เลือกเพียง 3 ลําดับ) 
 ลาบ  ตม  ไสกรอก 
 ของทอด  ของยาง  แกง 
 หมก  ยํา 

5) จากขอ (4) เหตุใดท่ีทานเลือกอาหารเหลานั้นในการทานคูกับสมตํา 
 
………………………..………………………..………………………..……………………………
…..………………………..………………………………..…..……………………..………………
………………..………………………..………………………………....………………………..…
……………………………..………………………..…………………………………..…………… 
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สวนท่ี 5 ปจจัยในดานตางๆ ท่ีสงผลตอการเลือกซ้ืออาหารราน Tum24  
คําชี้แจง โปรดทําสัญลักษณ  ลงในเคร่ืองชองวาง ตามความเหน็ของทาน 

ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ืออาหารราน Tum 24 

ระดับความสําคัญ 

5 
มาก
ท่ีสุด 

4 
มาก 

3 
ปาน
กลาง 

2 
นอย 

1 
นอย
ท่ีสุด 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ (PRODUCT) 
1. รสชาติถูกปาก      
2. การออกแบบบรรจุภัณฑ      
3. ปริมาณท่ีพอดีตอ 1 ม้ือ      
4. สีสันนาทาน      
5. ความสดใหมของวัตถุดิบ      
6. การจัดจานสวยงาม      
7. เทคนิคการทาน (เชน เขยากอนทาน)      
ปจจัยดานราคา (PRICE) 
1. ราคาเหมาะสมกับคุณภาพอาหาร      
2. ราคาเหมาะสมกับปริมาณอาหาร      
3. ราคาใกลเคียงกับรานอาหารอีสานอ่ืนๆ       
ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย (PLACE) 
1. ขอความตอบกลับท่ีรวดเร็ว      
2. สามารถส่ังอาหารและดําเนินการรวดเร็ว      
3. มีการจัดสงอาหารท่ีรวดเร็ว      
ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด (PROMOTION) 
1. การใหความรูผานชองทาง Online       
2. การจัดโปรโมช่ันทุกเดือน      
3. โฆษณาผานส่ือ Social Media ในรูปแบบวิดีโอ      
4. การรีวิวตามส่ือ Social Media      
5. การ Live ผาน Social Media       
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สวนท่ี 6 แบบประเมินความคาดหวังของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภณัฑ 
คําชี้แจง โปรดทําสัญลักษณ  ลงในเคร่ืองชองวาง ตามความเหน็ของทาน 

ความคาดหวงัในตัวผลิตภัณฑ 

ระดับความสําคัญ 

5 
มาก
ท่ีสุด 

4 
มาก 

3 
ปาน
กลาง 

2 
นอย 

1 
นอย
ท่ีสุด 

1. ม่ันใจไดวาวตัถุดิบท่ีนํามาใชมีความสะอาด ปลอดภัยสูง      
2. กระบวนการผลิตสินคาปลอดภัยไดมาตรฐาน      
3. อาหารรสชาติถูกปากผูบริโภค      
4. รวดเร็วหลังจากการส่ังซ้ือ      
5. บรรจุภัณฑโดดเดนและพกพางาย      
6. สามารถส่ังเมนูอีสานแปลกใหมได      
7. ส่ังซ้ือไดสะดวก ดวยการสั่งออนไลน      
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ภาคผนวก ข 

 
แบบประเมนิผูเชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือวิจัย 

 
 
เร่ือง ผูบริโภคท่ีใชบริการ Food deliveryผานแอปพลิเคชันท่ีใหบริการบนสมารตโฟน 
คําชี้แจง: แบบประเมินความเท่ียงตรง (IOC) ของเคร่ืองมือการวิจัย เร่ือง การศึกษาโอกาสทางธุรกิจ
และสวนประสมทางการตลาดท่ีมีผลตอการเลือกซ้ืออาหารอีสานผานบริการ Food Delivery เพื่อประเมิน
ความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญที่มีตอขอคําถาม มีความเหมาะสมในการนําไปใชเปนเคร่ืองมือในการเก็บ
รวบรวมขอมูลในการวิจัย จากการประเมินโดยผูเช่ียวชาญที่เกี่ยวของจํานวน 3 ทาน นํามาคํานวณหา
คาเฉล่ีย จากเกณฑการใหคะแนน 3 ระดับ คือ 

คะแนน -1  (ไมเห็นดวย) 
คะแนน  0  (ไมแนใจ) 
คะแนน +1  (เห็นดวย) 

 
โปรดทาเครื่องหมาย ()ลงในชองระดับความคิดเห็นของทานวาขอความมีความสอดคลองหรือ
ถูกตองเพียงใด 
 

ขอท่ี ขอคําถามในแบบสอบถาม 

คะแนนความคิดเห็น
ของผูเชี่ยวชาญ 

รวม 
คา 

IOC 
สรุปผล 

คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

สวนท่ี 1 แบบสํารวจขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภค 
1) เพศ +1 +1 +1 3 1 ใชได 
2) อายุ +1 +1 +1 3 1 ใชได 
3) ระดับการศึกษาสูงสุด +1 +1 +1 3 1 ใชได 
4) ประกอบอาชีพ +1 +1 +1 3 1 ใชได 
5) รายไดเฉล่ียตอเดือน +1 +1 +1 3 1 ใชได 
6) รายจายเก่ียวกับคาอาหารและเคร่ืองด่ืมโดยเฉล่ีย

ตอเดือน 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 
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ขอท่ี ขอคําถามในแบบสอบถาม 

คะแนนความคิดเห็น
ของผูเชี่ยวชาญ 

รวม 
คา 

IOC 
สรุปผล 

คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

สวนท่ี 2 แบบสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเก่ียวของกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 
1) ทานเคยใชสื่อออนไลนในการสืบคนและหาขอมูล

ที่เก่ียวของกับรานอาหารและเครื่องด่ืมหรือไม 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 

2) ทานเคยใชสื่อออนไลนในการสืบคนและหาขอมูล
ที่เก่ียวของกับรานอาหารและเครื่องด่ืมประเภท
ใดบางในชวง 3 เดือนที่ผานมา  

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

3) ทานใชสื่อออนไลนใดบางในการสืบคนและหาขอมูล
ที่เก่ียวของกับรานอาหารและเครื่องด่ืมในชวง 3 
เดือนที่ผานมา 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

4) ทานรูจักแอปพลิเคชันในการสั่งซื้ออาหารและ
เครื่องด่ืมดังน้ีหรือไม  

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

5) ทานใชแอปพลิเคชันใดบางในการสั่งซื้ออาหาร
และเครื่องด่ืม    

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

6) ทานใชแอปพลิเคชันในการสั่งซื้ออาหารและ
เครื่องด่ืมประเภทใดตอไปน้ี 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

7) ทานใชแอปพลิเคชันในการสั่งซื้ออาหารและ
เครื่องด่ืมบอยเทาใด 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

8) ในการสั่งอาหารและเครื่องด่ืมผานแอปพลิเคชัน
ตางๆ น้ัน ทานใชจายโดยเฉล่ียตอครั้งเทาใด 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

9) ปจจัยใดที่ทําใหทานใชบริการแอปพลิเคชันใน
การสั่งอาหารและเครื่องด่ืม 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

10) หากทางรานอาหารมีโปรโมช่ันโดยการสั่งอาหารผาน
แอปพลิเคชัน โปรโมช่ันใดที่ทานสนใจเลือกใช
บริการ 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

สวนท่ี 3 แบบสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีผลตอรานอาหารอีสาน 
1) ชวงเวลาใดที่ทานเลือกทานอาหารอีสาน +1 +1 +1 3 1 ใชได 
2) ทานรูจักรานอาหารอีสานในแบรนดใดบาง  +1 +1 +1 3 1 ใชได 
3) รายจายเฉล่ียที่ทานใชจายในการบริโภคอาหาร

อีสานในแตละครั้งเทาใด 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 

4) ทานบริโภคอาหารอีสานบอยแคไหน +1 +1 +1 3 1 ใชได 
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ขอท่ี ขอคําถามในแบบสอบถาม 

คะแนนความคิดเห็น
ของผูเชี่ยวชาญ 

รวม 
คา 

IOC 
สรุปผล 

คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

5) สมตําชนิดใดที่ทานมักจะสั่งเวลาไปทานที่
รานอาหารอีสาน  

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

6) ใครมีอิทธิพลตอการเลือกรานและอาหารอีสาน
ของทานมากท่ีสุด  

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

7) จุดประสงคใดที่ทําใหทานเลือกใชบริการ
รานอาหารอีสานประจําของทาน 

+1 +1 +1 3 1 ใชได 

สวนท่ี 4 แบบสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอรานอาหารอีสาน 
1) ทานสามารถรูจักรานอาหารอีสานไดจากแหลงขาวใด +1 +1 +1 3 1 ใชได 
2) เหตุใดที่ทานเลือกที่จะสั่งอาหารจากรานอาหาร

อีสาน 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 

3) เมนูสมตําจานใดที่ทานสนใจ +1 +1 +1 3 1 ใชได 
4) โดยปรกติแลวหากทานสั่งสมตําแลว อาหาร

ประเภทใดที่ทานจะสั่งเพ่ือทานคูกับสมตํา 
+1 +1 +1 3 1 ใชได 

5) จากขอที่แลว เหตุใดทานถึงเลือกอาหารเลานั้น
ทานคูกับสมตํา 

      

สวนท่ี 5 ปจจัยในดานตางๆ ท่ีสงผลตอการเลือกซื้ออาหารรานอาหารอีสาน 
1) ปจจัยในการเลือกซื้อผลิตภัณฑทดแทนอาหารม้ือ

เย็น ทานใหความสําคัญกับปจจัยตางๆ ที่ใชใน 
การตัดสินใจซื้ออยางไรบาง กรุณาระบุคะแนนระดับ
การใหความสําคัญในชองคะแนนตามความคิดเห็น
ของทาน ดังน้ี  

1 1 1 3 1 ใชได 

1= จําเปนนอยที่สุด 
2= จําเปนนอย 
3= จําเปนปานกลาง 
4= จําเปนมาก 
5= จําเปนมากที่สุด 
ปจจัยดานผลิตภัณฑ 1 1 1 3 1 ใชได 
ปจจัยดานราคา 1 1 1 3 1 ใชได 
ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย 1 1 1 3 1 ใชได 
ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด 1 1 1 3 1 ใชได 
ปจจัยดานผลิตภัณฑ 1 1 1 3 1 ใชได 
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ขอท่ี ขอคําถามในแบบสอบถาม 

คะแนนความคิดเห็น
ของผูเชี่ยวชาญ 

รวม 
คา 

IOC 
สรุปผล 

คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

สวนท่ี 6 แบบประเมินความคาดหวังของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
ภายหลังจากทานไดรับทราบขอมูลเก่ียวกับรานอาหารประเภทอาหารอีสานออนไลน กรุณาใสเครื่องหมาย / ใน
ชองคะแนนตามความคิดเห็นของทาน 1 = นอยที่สุด, 2 = นอย, 3 = ปานกลาง, 4 = มาก, 5 = มากที่สุด 

1) มั่นใจไดวาวัตถุดิบที่นํามาใชมีความสะอาด 
ปลอดภัยสูง 

1 1 1 3 1 ใชได 

2) กระบวนการผลิตสินคาปลอดภัยไดมาตรฐาน 1 1 1 3 1 ใชได 
3) อาหารรสชาติถูกปากผูบริโภค 1 1 1 3 1 ใชได 
4) รวดเร็วหลังจากการสั่งซื้อ 1 1 1 3 1 ใชได 
5) บรรจุภัณฑโดดเดนและพกพางาย 1 1 1 3 1 ใชได 
6) สามารถสั่งเมนูอีสานแปลกใหมได 1 1 1 3 1 ใชได 
7) สั่งซื้อไดสะดวก ดวยการสั่งออนไลน 1 1 1 3 1 ใชได 

 
เกณฑ  
1. ขอคําถามท่ีมีคา IOC ตั้งแต 0.50-1.00 มีคาความเท่ียงตรง ใชได  
2. ขอคําถามท่ีมีคา IOC ต่ํากวา 0.50 ตองปรับปรุง ยังใชไมได 
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