
การศึกษาความเป็นไปได้ในการพฒันาธุรกจิคลาวด์คทิเช่นในเขตพืน้ทีจ่ังหวดัพษิณุโลก 

กานติมา ธรรมศิริ 

สารนิพนธ์นีเ้ป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลกัสูตร 
ปริญญาการจัดการมหาบัณฑิต 

วทิยาลยัการจัดการ  มหาวทิยาลยัมหิดล 
พ.ศ. 2564 

ลขิสิทธ์ิของมหาวทิยาลยัมหิดล



 
 

สารนิพนธ์ 
เร่ือง 

การศึกษาความเป็นไปได้ในการพฒันาธุรกจิคลาวด์คทิเช่นในเขตพืน้ทีจ่ังหวดัพษิณุโลก 
 

ไดรั้บการพิจารณาให้นบัเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลกัสูตร 
ปริญญาการจดัการมหาบณัฑิต 

. 

 
 
 
 
 
 
   .......................................................................  
  นางสาวกานติมา ธรรมศิริ 
  ผูว้จิยั 
 
 
 .......................................................................   .......................................................................  
ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ธนพล วรีาสา, ดร.ตรียทุธ พรหมศิริ, 
Ph.D. Ph.D. 
อาจารยท่ี์ปรึกษาสารนิพนธ์ ประธานกรรมการสอบสารนิพนธ์ 
 
 
 .......................................................................   .......................................................................  
รองศาสตราจารยว์ชิิตา รักธรรม, ดร. สาวติรี สันติพิริยพร, 
Ph.D. Ph.D. 
คณบดีวทิยาลยัการจดัการ มหาวทิยาลยัมหิดล กรรมการสอบสารนิพนธ์ 

 



ข 
 

 
กติติกรรมประกาศ 

 
 

สารนิพนธ์เล่มน้ีส าเร็จอย่างสมบูรณ์ไปได้ด้วยดี เน่ืองจากได้รับความกรุณาและความ
ช่วยเหลือในการท าสารนิพนธ์จากผูช่้วยศาสตราจารย์ ดร.ธนพล วีราสา อาจารย์ท่ีปรึกษา ท่ีให้
ค  าปรึกษาท่ีดีและเป็นประโยชน์ต่อการด าเนินการสร้างสรรค์แผนธุรกิจ ตลอดจนให้ค  าแนะน าในการ
ตรวจสอบ เพื่อแกไ้ขขอ้บกพร่องของงานสารนิพนธ์ ดว้ยความละเอียดและเอาใจใส่เป็นอย่างดี ทาง
ผู ้ด าเนินการมีความตระหนักถึงความทุ่มเทและความตั้ งใจของอาจารย์เป็นอย่างยิ่ง ขอกราบ
ขอบพระคุณดว้ยความเคารพอยา่งสูง 

ขอขอบพระคุณคณะกรรมการสอบสารนิพนธ์ ผูท้รงคุณวุฒิ ท่ีให้ความกรุณาในการ
ตรวจสอบและวดัผลคุณภาพของงานนิพนธ์ดว้ยความเท่ียงตรง  ขอขอบคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือ
ในการใหข้อ้มูลประกอบการด าเนินงานอยา่งดี จนท าใหง้านสารนิพนธ์น้ีสามารถพฒันาเป็นแผนธุรกิจ
ไดค้รบถว้นตรงตามก าหนดและสมบูรณ์ 

ขอขอบพระคุณบิดามารดา ผูใ้ห้การสนบัสนุนทางการเรียนและเป็นก าลงัใจส าคญัท่ีท า
ให้สารนิพนธ์เล่มน้ีส าเร็จ รวมถึงผูมี้พระคุณทุกท่าน ทั้งญาติพี่นอ้ง และเพื่อนทุกคน ท่ีให้ความกรุณา
และค าแนะน าท่ีดีกบัทางผูด้  าเนินสารนิพนธ์มาโดยตลอด ผูด้  าเนินงานหวงัเป็นอย่างยิ่งว่าสารนิพนธ์
เล่มน้ีจะเป็นประโยชน์ทางการศึกษาและสามารถน าไปต่อยอดในอนาคตต่อไป 
 

กานติมา ธรรมศิริ 

 
 
 
 
 
 
 
 



ค 
 

การศึกษาความเป็นไปไดใ้นการพฒันาธุรกิจคลาวดคิ์ทเช่นในเขตพื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลก 
STUDY THE FEASIBILITY OF THE DEVELOPMENT CLOUD KITCHEN BUSINESS PLAN IN 
PHITSANULOK PROVINCE. 
 
กานติมา ธรรมศิริ   6250188 
 
กจ.ม. 
 
คณะกรรมการท่ีปรึกษาสารนิพนธ์: ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ธนพล วรีาสา, Ph.D., ดร.ตรียทุธ พรหมศิ
ริ, Ph.D., ดร. สาวติรี สันติพิริยพร, Ph.D. 
 

บทคดัยอ่ 
สารนิพนธ์ฉบับน้ีมีว ัตถุประสงค์หลักเพื่อศึกษาความเป็นไปได้ทางด้านเทคนิค 

การตลาด การเงิน การบริหารจดัการ และความสามารถในการแข่งขนั เพื่อพฒันาธุรกิจ Cloud 
Kitchen ในพื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลกและน าขอ้มูลท่ีไดม้าพฒันาเป็นแผนธุรกิจ โดยรูปแบบของธุรกิจ
เป็นพื้นท่ีใหเ้ช่าครัวท าอาหารในเขตพื้นท่ีมหาวทิยาลยันเรศวร โรงพยาบาลมหาวทิยาลยันเรศวรและ
พื้นท่ีใกลเ้คียง   ส าหรับผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหารท่ีตอ้งการเปิดร้านอาหารใหม่ หรือตอ้งการ
ขยายสาขาร้านอาหารมายงัจงัหวดัพิษณุโลก ซ่ึงผูป้ระกอบการร้านอาหารสามารถใช้พื้นท่ีครัว  
อุปกรณ์การท าอาหารและภาชนะบรรจุอาหารของบริษทัท่ีเตรียมไวใ้ห ้โดยมีการรับค าสั่งซ้ืออาหาร
ผา่นแอปพลิเคชนัแบบเดลิเวอร่ี อาทิ Grab, Foodpanda, Lineman และท าการจดัส่งอาหารให้ลูกคา้ท่ี
บา้น ท่ีท างาน หรือลูกคา้สามารถมารับอาหารเองท่ีร้านได้ โดยพื้นท่ีใหเ้ช่าครัวในการท าอาหารแบบ
ไม่มีหนา้ร้านใหลู้กคา้นัง่ทานอาหาร ซ่ึงจะช่วยลดตน้ทุนดา้นต่าง ๆ ใหก้บัผูป้ระกอบการร้านอาหาร 
เช่น ค่าเช่าท่ี ค่าพนกังานเสิร์ฟ ค่าระบบการจดัการภายใน ค่าใชจ่้ายในการท าการตลาด และโปรโมต
ร้านอาหารในแพลตฟอร์มต่างๆ เป็นแหล่งรวมร้านอาหารหลากหลาย    แบรนด์ท่ีท าให้ลูกค้า
สามารถสั่งอาหารรายการเดียวไดห้ลายร้าน แต่เสียค่าจดัส่งเพียงคร้ังเดียว   

จากงานวจิยัของศูนยว์ิจยักสิกร พบวา่จ านวนคร้ังของการจดัส่งอาหารจะมีการขยายตวั
สูงถึงร้อยละ 78.0 - 84.0 เม่ือเทียบกบัปีท่ีผา่นมา จากพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป และ
สถานการณ์โควิด 19 ท าให้คาดการณ์ได้ว่า พฤติกรรมการใช้บริการ Food Delivery ของ นิสิต
มหาวิทยาลยันเรศวร บุคลากรมหาวิทยาลยันเรศวร และบุคลากรคณะแพทยศาสตร์ โรงพยาบาล
มหาวิทยาลยั นเรศวร ซ่ึงเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคหลกัท่ีใชใ้นการศึกษาแผนธุรกิจ จะมีพฤติกรรมการใช้



ง 
 

บริการสั่งอาหารผา่น Online Food Delivery เพิ่มข้ึนจาก 28.47% เป็น 50.93%  มีปริมาณค าสั่งซ้ือท่ี
ประมาณ 500 ค าสั่งซ้ือต่อวนั 

Tasty Cloud Kitchen จะเปิดให้บริการตั้งแต่เวลาถึงเวลา 8.00 – 21.00 น. ขนาดของ
พื้นท่ีใหเ้ช่ามี 2 ขนาด คือ พื้นท่ีขนาดประมาณ 10 ตารางเมตร และ 20 ตารางเมตร โดยมีรูปแบบการ
เก็บค่าบริการจากผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีเขา้ร่วมกบั Tasty Cloud Kitchen 2 รูปแบบคือ การเก็บ
ค่าเช่าครัวในรูปแบบส่วนแบ่งการขายท่ีร้อยละ 40 ของค าสั่งซ้ือจากผูป้ระกอบการร้านอาหารหรือ
ผูป้ระกอบการสามารถจ่ายค่าเช่าเป็นรายเดือน (Landlord) และเพิ่มค่า Marketing อีกร้อยละ 35 ของ
ค าสั่งซ้ือ 

กลุ่มเป้าหมายแรกคือผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีตอ้งการขยายสาขาร้านอาหารไป
พิษณุโลกทั้งในกรุงเทพและต่างจงัหวดั โดยจะเป็นผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีไดรั้บการรีวิวจาก 
Website และ Facebook รวมถึงผูป้ระกอบการท่ีไดรั้บการรีววิจาก Influencer และกลุ่มผูป้ระกอบการ
ท่ีต้องการขาย Franchise ร้านอาหารหรือสูตรอาหาร รวมไปถึงผูท่ี้สนใจในการเร่ิมต้นท าธุรกิจ
ร้านอาหารหรือ ตอ้งการพฒันาสูตรอาหาร อยา่งผูท่ี้เพิ่งจบการศึกษาดา้นการท าอาหาร ท่ียงัไม่มีทุน
ในการเปิดร้านอาหาร 

บริษทัฯ จะใชเ้งินลงทุนทั้งส้ิน 2,620,000 บาท เพื่อการปรับปรุงร้าน สร้างครัว และการ
จดัการระบบ บริษทัฯ จะเร่ิมมีก าไรในปีท่ีสองโดยคาดการณ์ว่าภายใน 5 ปีจะมีมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ 
12,260,332 บาท  อตัราผลตอบแทนภายใน (IRR)  107.5% และคืนทุนไดภ้ายในระยะเวลา 1 ปี 3 เดือน   
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บทที ่1 
บทน า 

 
 

1.1 ความเป็นมาและแนวคดิธุรกจิคลาวด์คทิเชนในเขตพืน้ทีจ่ังหวดัพษิณุโลก 
ธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทยถือเป็นธุรกิจส าคญัท่ีแข็งแกร่ง แพร่หลาย และมีการ

แข่งขนัท่ีสูง เรียกไดว้า่เป็นธุรกิจท่ีช่วยขบัเคล่ือนเศรษฐกิจของประเทศไทยไดอ้ย่างย ัง่ยืนตลอดมา 
มูลค่ารวมของธุรกิจคิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 4.7 ของภาคบริการทั้งหมดของผลิตภณัฑ์มวลรวมใน
ประเทศ การขยายตวัของธุรกิจร้านอาหารในช่วง 4 – 5 ปีท่ีผา่นมา เกิดจากการลงทุนขยายสาขาของ
ผูป้ระกอบการรวมไปถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ียอมจะใช้จ่ายเพื่อคุณภาพอาหารและความ
สะดวกสบายท่ีมากข้ึนดว้ย จากรายงานของศูนยว์จิยักสิกรคาดวา่ธุรกิจร้านอาหารปี 2563 จะมีมูลค่า
รวมอยูท่ี่ 4.37– 4.41 แสนลา้นบาท ขยายตวั 1.4 – 2.4% จากปี 2562 จากอดีตท่ีผา่นมาผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่จะคุน้เคยกบัการสั่งซ้ือหรือรับประทานอาหารท่ีร้านอาหาร หรือสั่งอาหารในรูปแบบเดลิเวอร่ี 
แต่ในช่วง 5 ปีท่ีผ่านมา พบว่าผูบ้ริโภคในปัจจุบันใช้เวลาอยู่กับแพลตฟอร์มออนไลน์ทุกรูป
แบบอยา่งหลากหลายมากข้ึน โดยเฉพาะสถานการณ์โควดิ-19 ยิง่ส่งผลท าใหพ้ฤติกรรมของผูบ้ริโภค
เปล่ียนแปลงจนเกิดเป็นความปกติในรูปแบบใหม่หรือ New Normal  และส่ิงหน่ึงท่ีมีการเติบโต
อยา่งมากต่อพฤติกรรมท่ีเปล่ียนแปลงไปของผูบ้ริโภคในยุคปัจจุบนั คือ ความสะดวกสบายต่อการ
บริโภคอาหารท่ีเรียกว่า Food on Demand หรือการสั่งอาหารแบบเดลิเวอร่ีผ่านแอปพลิเคชัน่ โดย
แนวโนม้การเติบโตของ Food on Demand หรือ Food Delivery มีสัญญาณเชิงบวกมาประมาณ 2-3 ปี 
ซ่ึงในปี 2562 ตลาดสั่งอาหารออนไลน์ผา่นแอปพลิเคชนัมีมูลค่าสูงถึง 33,000-35,000 ลา้นบาทและ
มีการขยายตัวอย่างต่อเน่ืองราวร้อยละ 14 จากปี 2561 Food delivery application ได้เข้ามาเป็น
ตวักลางท่ีมีบทบาทส าคญัในการขบัเคล่ือนธุรกิจร้านอาหารให้เติบโตทั้งร้านอาหารขนาดกลางและ
ขนาดเล็กท่ี สามารถเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้รายใหม่ๆ เพิ่มข้ึน (ศูนยว์ิจยักสิกร, 2562)  รวมไปถึงสร้าง
ความสามารถในการแข่งขนัใหผู้ป้ระกอบการร้านอาหารไดม้ากยิง่ข้ึน  

หน่ึงในธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัร้านอาหารท่ีก าลงัเป็นท่ีน่าสนใจและเติบโตควบคู่ไปกบั
ธุรกิจ  Food Delivery คือ Cloud Kitchen ร้านอาหารในรูปแบบท่ีไม่มีหนา้ร้านเปิดให้บริการและใช้
การจดัส่งอาหารผ่านทางการสั่งซ้ือออนไลน์ โดยในปัจจุบนักลายเป็นธุรกิจท่ีถูกพูดถึงในวงการ
ธุรกิจร้านอาหารและ เดลิเวอร่ีเป็นอย่างมาก จากงานวิจยัของศูนยว์ิจยักสิกร ไดแ้บ่งรูปแบบธุรกิจ 
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Cloud Kitchen ในประเทศไทยเป็น 2 ประเภท คือ การใหบ้ริการพื้นท่ีครัวกลางพร้อมอุปกรณ์ในการ
ท าครัว ซ่ึงเปิดโอกาสให้ผูป้ระกอบการร้านอาหารเขา้มาเช่าพื้นท่ีครัวเพื่อประกอบอาหาร และ อีก
ประเภทหน่ึงคือการรวมร้านอาหารหลายๆประเภทของผูป้ระกอบการรายใหญ่เขา้มาอยูใ่นจุดพื้นท่ี 
Cloud Kitchen เดียวกนั โดยทั้งสองรูปแบบมีจุดมุ่งหมายเดียวกนัคือ เจาะกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการสั่ง
อาหารไปยงัท่ีพกั รวมถึงการไปรับอาหารดว้ยตนเอง (Takeaway) 

ปัจจุบนั ธุรกิจร้านอาหารแบบ Cloud Kitchen ได้รับความสนใจจากผูป้ระกอบการ
ธุรกิจต่าง ๆ เช่น ผูป้ระกอบการรายใหญ่ท่ีมีเครือข่ายร้านอาหารเพิ่มช่องทางการขายในพอร์ต (แบบ 
One Stop Service) รวมถึงการลดค่าใชจ่้ายในการขยายสาขา เน่ืองจากการขยายสาขาในรูปแบบเดิม
มีต้นทุนท่ีสูง ทั้ งเงินลงทุนล่วงหน้า ค่าใช้จ่ายประจ า รวมถึงค่าแรงงาน ท าให้กลุ่มผูใ้ห้บริการ
แพลตฟอร์มธุรกิจจดัส่งอาหารไปยงัท่ีพกั ขยายฐานลูกคา้และเพิ่มช่องทางการสร้างรายได ้จากค่าเช่า
ท่ีหรือส่วนแบ่งรายได้จากร้านอาหารขนาดเล็กท่ี เข้ามาใช้พื้นท่ี  นอกจากน้ีย ังมีกลุ่มของ
ผูป้ระกอบการพฒันาอสังหาริมทรัพย ์เขา้มาลงทุนในธุรกิจ Cloud Kitchen เพื่อสร้างรายไดจ้ากค่า
เช่าพื้นท่ี จากการรวบรวมขอ้มูล ท าให้ศูนยว์ิจยักสิกรไทย คาดวา่ ณ ส้ินปี 2563 จะมีจ านวน Cloud 
Kitchen ทั้งหมดไม่น้อยกว่า 10 จุด ซ่ึงเกือบทั้งหมดจะตั้งอยู่ในกรุงเทพมหานคร และ ปริมณฑล 
และน่าจะมีการเขา้มาลทุนมากข้ึนจากผูเ้ล่นทั้งในและนอกอุตสาหกรรมร้านอาหาร ส่งผลให้คาดวา่ 
ณ ส้ินปี 2565 น่าจะมีจ านวน Cloud Kitchen มากว่า 50 จุด ทั้งในเขตกรุงเทพมหานคร ปริมณฑล 
รวมถึงการะจายออกไปยงัหัวเมืองท่องเท่ียวส าคญัต่าง ๆ ซ่ึงการเขา้มาของธุรกิจร้านอาหารแบบ 
Cloud Kitchen ผูป้ระกอบการร้านอาหารขนาดเล็ก และขนาดกลาง น่าจะเป็นกลุ่มท่ีไดรั้บประโยชน์ 
โดยประโยชน์ของ Cloud Kitchen สามารถแบ่งออกเป็น 4 ดา้นหลกัคือ 1) การด าเนินการธุรกิจท่ี
เขา้ถึงง่าย 2) การจดัการดา้นการเงิน ใชเ้งินลงทุนไม่สูง อตัราการท าก าไรและการเติบโตสูง เพราะ
กิจการขยายตวัได้เร็วและจ านวนมาก  3) การจดัการด้านการตลาด ช่องทางการจดัจ าหน่าย 24 
ชัว่โมงเพราะเป็นออนไลน์ รวมทั้งเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้ท่ีหลากหลาย 4) การจดัการดา้นทรัพยากรมนุษย ์
ลดการจา้งพนกังาน โดยจา้งเฉพาะพนกังานท่ีจ าเป็น (Jenasama & Orapan, 2020) นอกจากน้ีรูปแบบ
ธุรกิจของ Cloud Kitchen มีหลายรูปแบบ ผูป้ระกอบการร้านอาหารสามารถเลือกท่ีเหมาะสมกบัเงิน
ลงทุนและโครงสร้างตน้ทุนของตนเอง อาทิ การเขา้ไปเช่าพื้นท่ีครัวและท าการตลาดเอง หรือจะ
เลือกพนัธมิตรโดยมีการแบ่งสัดส่วนรายไดข้ั้นตน้ให้กบัเจา้ของพื้นท่ี Cloud Kitchen ดว้ยเหตุน้ีจึง



3 
 

เป็นแรงจูงใจท าให้ผูป้ระกอบการร้านอาหารสนใจและตอ้งการขยายร้านไปยงัพื้นท่ีต่างจงัหวดัเพิ่ม
มากข้ึน 

รูปที ่1.1 ข้อมูลคาดการณ์จ านวน Cloud Kitchen จากแผนธุรกจิของผู้ประกอบการปี 2562-2565 
 

จากการศึกษาข้อมูลของจงัหวดัต่างๆในประเทศไทยพบว่า จงัหวดัพิษณุโลกเป็น
จงัหวดัหวัเมืองของภาคเหนือตอนล่างท่ีมีการเติบโตทางดา้นเศรษฐกิจและเป็นจงัหวดัท่ีมีศกัยภาพ
ดา้นการพฒันาเพื่อเป็นศูนยก์ลางในหลายดา้น เช่น ศูนยก์ารทางดา้นการศึกษาและดา้นการแพทย ์
ด้านการคมนาคมขนส่ง ด้านการท่องเท่ียวและด้านวิชาการ ผลิตภณัฑ์มวลรวมจงัหวดัพิษณุโลก 
(Gross Provincial Product : GPP) ประจ าปี พ.ศ. 2560 มีมูลค่า 93,046 ลา้นบาท เป็นล าดบัท่ี 28 ของ
ประเทศ ล าดบัท่ี 5 ของภาคเหนือ และมีผลิตภณัฑ์มวลรวมจงัหวดัต่อหวั (GPP Per capital) 104,175 
บาท/คน/ปี (กลุ่มงานยุทธศาสตร์และข้อมูลเพื่อการพฒันาจงัหวดั ส านักงานจงัหวดัพิษณุโลก) 
นอกจากน้ียงัมียุทธศาสตร์ในการพัฒนาให้พิษณุโลกเป็นเมืองอัจฉริยะ (Smart City) พัฒนา
อุตสาหกรรมไมซ์ (MICE Industry Project) ซ่ึงมีเป้าหมายสร้างความพร้อมในการรองรับการเป็น
ศูนย์ไมซ์ของภาคเหนือตอนล่าง สนับสนุนธุรกิจโรงแรมและการท่องเท่ียว และการบริการท่ี
เก่ียวขอ้งกบันกัท่องเท่ียวและการพ านกัระยะยาว (แผนยุทธศาสตร์พิษณุโลก 2020 เขตเศรษฐกิจ
ใหม่ส่ีแยกอินโดจีน) ซ่ึงเป็นการเพิ่มศกัยภาพทางดา้นเศรษฐกิจของจงัหวดัพิษณุโลกท าให้มีจ  านวน
นกัท่องเท่ียวเขา้มาในจงัหวดัพิษณุโลกเพิ่มมากข้ึน   

จากสถานการณ์ดังกล่าวท่ีกล่าวมาขา้งตน้ทั้งในเร่ืองของพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ี
เปล่ียนแปลงจากการเขา้มาของ Food delivery application สถานการณ์โควิด19 ท่ีเกิดข้ึนในประเทศ
ไทย และแนวโน้มของธุรกิจร้านอาหาร Cloud Kitchen ท่ีก าลงัเติบโตไปตามหัวเมืองต่าง ๆ ท าให้
มองเห็นโอกาสท่ีน่าสนใจในการพฒันาธุรกิจ Cloud Kitchen ซ่ึงเป็นรูแบบธุรกิจท่ีไม่มีหนา้ร้านเปิด
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ใหบ้ริการในจงัหวดัพิษณุโลก เป็นจงัหวดัท่ีมีศกัยภาพในการพฒันาธุรกิจและเป็นศูนยก์ลางหลา ยๆ 
ดา้นของภาคเหนือตอนล่าง รวมไปถึงสามารถรองรับกลุ่มนกัท่องเท่ียวไดห้ลากหลายตลอดทั้งปี  

ดงันั้นผูจ้ดัท าโครงการจึงมีความสนใจท่ีจะท าการศึกษาความเป็นไปไดใ้นการพฒันา
ธุรกิจร้านอาหารแบบไม่มีหนา้ร้านเปิดให้บริการ หรือ Cloud Kitchen ในเขตพื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลก 
ซ่ึงการศึกษาในคร้ังน้ีเพื่อเป็นแนวทางในการตดัสินใจและศึกษาความเป็นไปไดใ้นการพฒันาธุรกิจ 
Cloud Kitchen ของผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีตอ้งการขยายสาขาร้านหรือเปิดร้านอาหารใหม่ใน
จงัหวดัพิษณุโลก 



 
 
 

บทที ่2 
ภาพรวมของบริษทัและรูปแบบธุรกจิ 

 
 

2.1 ภาพรวมบริษทั 
ช่ือบริษัท  บริษทั  เทสต้ี คลาวดคิ์ทเชน จ ากดั (Tasty Cloud Kitchen.Co.,Ltd.) 

 
รูปแบบธุรกจิ พื้นท่ีใหเ้ช่าครัวกลางเชิงพาณิชย ์ซ่ึงผูป้ระกอบการร้านอาหารสามารถใช้

พื้นท่ีครัวและอุปกรณ์การท าอาหารร่วมกนั โดยรับค าสั่งซ้ืออาหารผา่นแอปพลิเคชนัเดลิเวอร่ี อยา่ง 
Grab, foodpanda และ Lineman หลังจากนั้นเชฟจะท าอาหารโดยใช้ครัวกลาง และท าการจดัส่ง
อาหารใหลู้กคา้ท่ีบา้นท่ีท างาน หรือสามารถมารับอาหารดว้ยตนเอง Takeaway 
 

สินค้าและบริการ พื้นท่ีให้เช่าครัวในการท าอาหารแบบไม่มีหนา้ร้านให้ลูกคา้นั่งทาน
อาหาร ซ่ึงจะช่วยลดตน้ทุนด้านต่างๆให้กบัผูป้ระกอบการร้านอาหารเป็นแหล่งรวมร้านอาหาร
หลากหลายแบรนด์ท่ีท าให้ลูกคา้สามารถสั่งอาหารท่ีเดียวไดอ้าหารหลายอย่างแต่เสียค่าส่งเพียงแค่
เท่ียวเดียว   
 
โลโก้บริษัท 
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2.2 วสัิยทศัน์ 
ใหบ้ริการครัวท่ีมีคุณภาพและเทคโนโลยท่ีีทนัสมยั  เพื่อใหพ้นัธมิตรของเราไดส่้งมอบ

รสชาติอาหารท่ีดีท่ีสุดใหก้บัผูบ้ริโภค 
 
 

2.3 พนัธกจิ 
2.3.1 บริษทั เทสต้ี คลาวด์คิทเชน เป็นบริการให้เช่าพื้นท่ีครัวและอุปกรณ์ในการ

ท าอาหารส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหารรวมไปถึงการมีการจัดการระบบการสั่งซ้ือให้กับ
ผูป้ระกอบการดว้ย POS Software System 

2.3.2 บริษทั เทสต้ี คลาวดคิ์ทเชน จะเขา้ไปมีส่วนร่วมในการรักษามาตรฐานของ
อาหารแต่ละร้านเพื่อน าเสนอรสชาติดั้งเดิมของอาหารใหก้บัผูบ้ริโภค 
 
 

2.4 วตัถุประสงค์ 
2.4.1. เพื่อศึกษาความเป็นไปไดท้างดา้นเทคนิค การตลาด การเงิน การบริหารจดัการ 

และความสามารถในการแข่งขนั เพื่อพฒันาธุรกิจ Cloud Kitchen ในพื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลก 
2.4.2 เพื่อน าข้อมูลท่ีได้มาพัฒนาเป็นแผนธุรกิจ Cloud Kitchen ในพื้นท่ีจังหวัด

พิษณุโลก 
 
 

2.5 เป้าหมายในการด าเนินการธุรกจิ  
บริษทั เทสต้ี คลาวด์คิทเชน มีความตอ้งการเขา้มาช่วยด าเนินธุรกิจให้ผูป้ระกอบการ

ร้านอาหารท่ีต้องการขยายสาขามาจังหวดัพิษณุโลก หรือผูป้ระกอบการรายใหม่สามารถเปิด
ร้านอาหารไดง่้ายข้ึน โดยใช้เงินลงทุนในธุรกิจท่ีต ่ากว่าการเปิดร้านอาหารแบบทัว่ไป ท าให้อตัรา
ก าไรของผูป้ระกอบการเพิ่มข้ึน นอกจากน้ียงัช่วยจดัการทางดา้นการตลาดให้กบัผูป้ระกอบการโดย
การส่งเสริมการขาย ส่งเสริมการตลาด และการประชาสัมพนัธ์ ผา่น Online Application และ Social 
Media รวมไปถึงช่วยผูป้ระกอบการร้านอาหารจดัการดา้นทรัพยากรมนุษย ์ลดจ านวนพนกังาน โดย
ผูป้ระกอบการจา้งเพียงพนกังานหลกัคือ เชฟผูป้รุงอาหารและพนกังานช่วยจดัเตรียมสินคา้ โดยมี
เป้าหมายให้ผูป้ระกอบการร้านอาหารและเคร่ืองด่ืมเข้ามาอยู่ในครัวของ เทสต้ี คลาวด์คิทเชน 
จ านวน 5 ร้าน ในระยะเวลาด าเนินการ 1 ปีแรกของการด าเนินกิจการ   
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2.6 รูปแบบธุรกจิและรายละเอยีดของสินค้าและบริการ 
2.6.1 รูปแบบธุรกจิ 
Tasty Cloud Kitchen เป็นพื้นท่ีให้เช่าครัวกลางในเขตพื้นท่ีมหาวิทยาลัยนเรศวร, 

โรงพยาบาลมหาวิทยาลยันเรศวรและพื้นท่ีใกล้เคียง   ส าหรับผูป้ระกอบการธุรกิจร้านอาหารท่ี
ตอ้งการขยายสาขาร้านอาหารมายงัจงัหวดัพิษณุโลก ซ่ึงผูป้ระกอบการร้านอาหารสามารถใช้พื้นท่ี
ครัวและอุปกรณ์การท าอาหารของบริษทั โดยมีการรับค าสั่งซ้ืออาหารผา่นแอปพลิเคชนัแบบเดลิเวอ
ร่ี อย่าง Grab, foodpanda, Lineman หลังจากนั้นจะท าอาหารโดยใช้ครัวกลาง และท าการจัดส่ง
อาหารให้ลูกคา้ท่ีบา้น ท่ีท างาน หรือลูกคา้สามารถมารับอาหารเองท่ีร้านได้ โดยพื้นท่ีให้เช่าครัวใน
การท าอาหารแบบไม่มีหน้าร้านให้ลูกค้านั่งทานอาหาร ซ่ึงจะช่วยลดต้นทุนด้านต่าง ๆ ให้กับ
ผูป้ระกอบการร้านอาหาร เช่น ค่าเช่าท่ี ค่าส่งอาหารเดลิเวอร่ีราคาแพง หรือค่าใช้จ่ายในการท า
การตลาด และโปรโมตร้านอาหารในแพลตฟอร์มต่างๆ เป็นแหล่งรวมร้านอาหารหลากหลายแบ
รนด์ท่ีท าให้ลูกค้าสามารถสั่งอาหารออเดอร์เดียวได้หลายร้าน แต่เสียค่าส่งแค่คร้ังเดียว  ท าให้
ผูป้ระกอบการร้านอาหารลดตน้ทุนการเปิดร้านอาหารหรือขยายสาขา ตดัตน้ทุนทั้งค่าตกแต่งพื้นท่ี 
ค่าพนกังานเสิร์ฟ ค่าเช่า ค่าระบบการจดัการภายใน สามารถมาโฟกสัท่ีรสชาติของอาหารไดอ้ยา่ง
เตม็ท่ี 

 
รูปที ่2.1 เปรียบเทยีบอตัราส่วนการท าก าไรของธุรกจิร้านอาหารแบบ Cloud Kitchen กบั ธุรกจิ
ร้านอาหารแบบดั้งเดิม 
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2.6.2 รายละเอยีดของการบริการ 
2.6.2.1 ประเภทของ Cloud Kitchen  
บริษัท Tasty Cloud Kitchen เปิดให้บริการครัวเชิงพาณิชย์ท่ีจัดตั้ งข้ึน

เพื่อให้ผูใ้ห้บริการอาหารไดเ้ช่าใชพ้ื้นท่ีครัว อุปกรณ์ครัว และสาธารณูปโภคต่าง ๆ เช่น น ้ า ไฟ ใน
การเตรียม และจ าหน่ายอาหาร โดยออกแบบและติดตั้งครัวจากบริษทั กู๊ดเวิร์คคิทเช่น โดยใช้แส
ตนเลส เกรด 304 ซ่ึงเป็นแสตนเลสมาตรฐาน Food grade ท่ีทนต่อการกดักร่อน ไม่เป็นสนิม ไม่ดูด
ซึมสาร กล่ิน หรือ รสชาติของอาหาร ทั้งยงัสามารถใชง้านไดย้าวนาน จึงท าให้ผูป้ระกอบการมัน่ใจ
ไดว้า่ การน าไปใชก้บัอาหารนั้นปลอดภยั ถูกสุขลกัษณะอนามยั และสามารถดูแลท าความสะอาดได้
ง่าย โดยมีรายละเอียดการเคร่ืองครัวและการบริการดงัต่อไปน้ี 

2.6.2.1.1 Space & Equipment 
- Compartment sinks 
- Hob 
- Hand sink 
- Kitchenware  
- Commercial hood              
- Dashboard 
- Cold & freezer storage 

2.6.2.1.2 Service 
- Order pickup & Processing        
- POS Software (POSist) 
- Safety & Health inspections 
- Cleaning & Maintenance           
- Onsite support staff 
- Extraction & Ventilation             
- Packaging 

2.6.2.1.3 Utilities 
- Power outlets      
- Gas points 
- High power lighting 
- Wi-Fi 
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- Gas Point 
- Fire safety system          
- Trash 

นอกจากน้ีทางบริษทัยงัเพิ่มความสะดวกกบัผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ี
ตอ้งการขยายสาขา แต่ติดปัญหาเร่ืองการหาเชฟในการท าอาหาร โดยทางบริษทัจะเป็นผูจ้ดัหาเชฟ
ให้กับผูป้ระกอบการ โดยคัดเลือกเชฟท่ีมีประสบการณ์หรือเป็นผูท่ี้เพิ่งจบการศึกษาด้านการ
ท าอาหาร ซ่ึงจะมีความรู้ในเร่ืองของวตัถุดิบและการท าอาหาร เพื่อให้ผูป้ระกอบการมัน่ใจในเร่ือง
ของรสชาติ นอกจากน้ีบริษทัยงัเสนอให้ส่วนลดในการขนส่งวตัถุดิบบางอย่างท่ีเป็นสูตรของทาง
ร้าน เพื่อใหผู้ป้ระกอบการไดท้  าอาหารท่ีมีรสชาติเหมือนร้านตน้ต าหรับมากท่ีสุด  

 

 
 

รูปที ่2.2 แสดง ภาพ 3 มิติของ Tasty Cloud Kitchen 
 
2.6.2.2 เวลาในการเปิดใหบ้ริการ 
Tasty Cloud Kitchen เปิดใหบ้ริการตั้งแต่เวลาถึงเวลา 8.00 – 21.00 น.   
2.6.2.3 ขนาดของพื้นท่ีใหเ้ช่ามี 2 ขนาดคือ 
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- พื้นท่ีขนาดเล็ก พื้นท่ีใช้สอยประมาณ 10 ตารางเมตร เหมาะส าหรับ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารประเภทเคร่ืองด่ืมท่ีไม่ไดจ้  าเป็นตอ้งใชพ้ื้นท่ีครัวในการเตรียมอาหารมาก
นกั ซ่ึงจะช่วยใหผู้ป้ระกอบการลดตน้ทุนในการเช่าพื้นท่ีได ้

- พื้นท่ีขนาดใหญ่ พื้นท่ีใช้สอยประมาณ 20 ตารางเมตร เหมาะกับ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีตอ้งการพื้นท่ีใชซ้อยในการเตรียมอาหารมาก ซ่ึงจะช่วยเพิ่มความสะดวก
และความรวดเร็วให้กบัผูป้ระกอบการร้านอาหาร ให้สามารถท าอาหารได้ปริมาณมากตามความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้

2.6.2.4 การใหบ้ริการระบบการรับค าสั่งซ้ือจาก food aggregator  
Tasty Cloud kitchen จะเป็นผูจ้ดัการระบบรับค าสั่งซ่ือของร้านคา้ในแต่

ละร้านท่ีเขา้ร่วมกบั Tasty Cloud Kitchen จากแพลตฟอร์มออนไลน์ต่างๆ รวมทั้งรับค าสั่งซ้ือจาก
การท่ีลูกคา้มาสั่งท่ีร้าน เพื่อเป็นการลดความยุง่ยากใหก้บัผูป้ระกอบการร้านอาหาร เพื่อใหโ้ฟกสักบั
รสชาติของอาหารท่ีจะส่งมอบให้กบัลูกคา้ และนอกจากน้ี Tasty Cloud Kitchen ยงัน าขอ้มูลจาการ
สั่ง ซ้ือของผู ้บริโภคในแต่ละวันมาท าการวิเคราะห์ เพื่อวางแผนในการท าการตลาดให้กับ
ผูป้ระกอบการร้านอาหาร เช่น ในเร่ืองของการท าการตลาดและการส่งเสริมการขาย ใหก้บัลูกคา้เกิด
ความพึงพอใจ และกลบัมาสั่งอาหารกบั Tasty Cloud Kitchen   

 
รูปที ่2.3 แสดงระบบในการรับการส่ังซ้ือจากค าส่ังซ้ือออนไลน์ 
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2.6.2.5 การใหบ้ริการภาชนะในการใส่อาหาร 
ส่ิงส าคัญอีกประการหน่ึงของการท าอาหารในรูปแบบ Delivery คือ

รสชาติของอาหารท่ีตอ้งใส่ใจและดูแล เพื่อท่ีจะส่งมอบอาหารใหผู้บ้ริโภคเกิดความประทบัใจ Tasty 
Cloud Kitchen จึงให้บริการภาชนะส าหรับใส่อาหารให้ส าหรับผูป้ระกอบการ เพื่อเป็นการควบคุณ
คุณภาพมาตรฐานและและรสชาติของอาหารและเคร่ืองด่ืมอนัเป็นเอกลกัษณ์ของร้านอาหารแต่ละ
ร้าน และเป็นการสร้างการจดจ าแบรนด์ของร้านอาหาร โดยเลือกบริษทัท่ีออกแบบบรรจุภณัฑ์จาก
บริษทั DEZPAX (Food packaging made easy) 
 
 

 
รูปภาพที ่2.4 บรรจุภัณฑ์ทีใ่ช้ใน Tasty Cloud Kitchen 
 
 

2.7 คุณค่าทีจ่ะได้รับ 
2.7.1 คุณค่าทีผู้่ประกอบการร้านอาหารจะได้รับ 

2.7.1.1 ท าให้ผูป้ระกอบการสามารถขยายสาขาไดง่้ายมากข้ึน และเปิด
โอกาสใหผู้ป้ระกอบการรายใหม่เขา้มาง่ายข้ึนเพราะใชเ้งินลงทุนไม่สูงมาก  

2.7.1.2 ผู ้ประกอบการสามารถใช้ครัวกลาง Cloud Kitchen ส าหรับ
ทดสอบอาหารสูตรใหม่ส าหรับผูบ้ริโภคในแต่ละพื้นท่ี 
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2.7.1.3 เงินลงทุนในการด าเนินธุรกิจต ่าเพราะไม่ตอ้งเปิดร้านอาหารเอง 
ตน้ทุนในการค่าจา้งพนกังานท่ีลดลง ผูป้ระกอบการจา้งเพียงเชฟผูป้รุงอาหารและพนกังานบรรจุ
อาหาร  

2.7.1.4 ราคาอาหารแข่งขนัในตลาดได ้
2.7.1.5 การท าก าไรของผูป้ระกอบการข้ึนกบัการควบคุม้ตน้ทุนผนัแปร

ต่อหน่วยและการก าหนดราคาขายเม่ือหักค่าบริการ GP (32-35%) ของ online food delivery 
application 

 
 

 
2.7.2 คุณค่าที ่แพลตฟอร์มเดลเิวอร่ีจะได้รับ 

2.7.2.1 ไดรั้บค าสั่งซ้ืออาหารท่ีเพิ่มข้ึน ท าให้ไดค้่าบริการ GP ท่ีเพิ่มมาก
ข้ึน 

2.7.2.2 ผูข้บัข่ีรถจกัรยานยนตส่์งอาหารไดรั้บค าสั่งซ้ือเพิ่มมากข้ึน ท าให้
ไดค้่าส่งอาหารมากข้ึน 

 
2.7.3 คุณค่าทีผู้่บริโภคจะได้รับ 

2.7.3.1 ไดรั้บประทานอาหารท่ีหลากหลาย สามารถสั่งไดห้ลายร้านใน
ออเดอร์เดียว ท าใหเ้สียค่าส่งอาหารท่ีถูกลง 

2.7.3.2 ไดรั้บอาหารท่ีเร็วข้ึน จากการท่ีแบรนด์ร้านอาหารอยูไ่ม่ไกลจาก
จุดท่ีตอ้งการใหจ้ดัส่ง



 
 
 
 

บทที ่3 
การวเิคราะห์โอกาส อตุสาหกรรม และการตลาด 

 
 

3.1 การวเิคราะห์โอกาสทางธุรกจิ 
ผูจ้ดัท าแผนไดท้  าการวเิคราะห์โอกาส และความทา้ทาย ท่ีส่งผลต่อขีดความสามารถใน

การแข่งขันของธุรกิจ Cloud Kitchen โดยใช้แนวคิด PESTLE Analysis ซ่ึงเป็นการวิเคราะห์
สภาพแวดลอ้มภายนอก แนวโน้มดา้นการด าเนินธุรกรรม โอกาสใหม่ๆหรือทางเลือกใหม่ในการ
ท างาน ปัจจยัท่ีจะมีผลต่อการเปล่ียนแปลงการด าเนินงานในอนาคตพบวา่ Cloud Kitchen มีโอกาส 
ความทา้ทาย และขอ้จ ากดัของธุรกิจดงัต่อไปน้ี 
 

3.1.1 ด้านเศรษฐกจิ (Economy) 
จังหวดัพิษณุโลกเป็นจังหวดัหัวเมืองของภาคเหนือตอนล่างมีจ านวนประชากร 

865,247 คน ประชากรในเขตอ าเภอเมืองพิษณุโลก 291,311 คน มีการเติบโตทางดา้นเศรษฐกิจและ
เป็นจังหวดัท่ีมีศักยภาพด้านการพฒันาเพื่อเป็นศูนย์กลางในหลายด้าน เช่น ศูนย์การทางด้าน
การศึกษาและดา้นการแพทย ์ดา้นการคมนาคมขนส่ง ดา้นการท่องเท่ียวและดา้นวชิาการ ผลิตภณัฑ์
มวลรวมจงัหวดัพิษณุโลก (Gross Provincial Product : GPP) ประจ าปี พ.ศ. 2561 มีมูลค่า 100,286 
ลา้นบาท ล าดบัท่ี 5 ของภาคเหนือ และมีผลิตภณัฑม์วลรวมจงัหวดัต่อหวั (GPP Per capital) 111,876 
บาท/คน นอกจากน้ียงัมียทุธศาสตร์ในการพฒันาใหพ้ิษณุโลกเป็นเมืองอจัฉริยะ (Smart City) พฒันา
อุตสาหกรรมไมซ์ (MICE Industry Project) ซ่ึงมีเป้าหมายสร้างความพร้อมในการรองรับการเป็น
ศูนย์ไมซ์ของภาคเหนือตอนล่าง สนับสนุนธุรกิจโรงแรมและการท่องเท่ียว และการบริการท่ี
เก่ียวขอ้งกบันักท่องเท่ียวและการพ านักระยะยาว ซ่ึงเป็นการเพิ่มศกัยภาพทางด้านเศรษฐกิจของ
จงัหวดัพิษณุโลกท าให้มีจ  านวนนกัท่องเท่ียวเขา้มาในจงัหวดัพิษณุโลกเพิ่มมากข้ึน โดยในปี พ.ศ.มี
นกัท่องเท่ียวเขา้ไปท่องเท่ียวในจงัหวดัพิษณุโลกจ านวน 3.3 ลา้นคน ซ่ึงเป็นอนัดบั 3 ของภาคเหนือ 
รองลงมาจาก จงัหวดัเชียงใหม่ และเชียงราย การประเมินเศรษฐกิจของส านักการคลังจังหวดั
พิษณุโลกในปี 2564 มีการขยายตวัร้อยละ 1.9 ลดลงจากท่ีคาดการณ์ไวคื้อร้อยละ 2.0 จากสถานการณ์
โควิดรอบใหม่ท่ีมีการระบาดท่ียาวนานข้ึน แต่ยงัมีการมาตรการส่งเสริมทางดา้นเศรษฐกิจจากทาง
ภาครัฐ ส่งผลดีต่อการบริโภคดา้นเอกชน ซ่ึงจะช่วยประคบัประคองเศรษฐกิจในจงัหวดัไม่ใหต้กต ่า
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ลงไปได ้นอกจากน้ียงัมี พรก. เงินกูข้องรัฐบาลท่ีช่วยฟ้ืนฟูปัญหาเศรษฐกิจและสังคม ซ่ึงจะช่วยท า
ให้เกิดการขบัเคล่ือนและขยายตวัของเศรษฐกิจในจงัหวดัพิษณุโลกเพิ่มข้ึนได ้จึงส่งผลให้เกิดปัจจยั
ในเชิงบวกในการลงทุนท าธุรกิจ 
 

3.1.2 ด้านเทคโนโลย ี(Technology) 
เทคโนโลยีเขา้มามีบทบาทมากข้ึนในการท าธุรกิจร้านอาหาร เช่นมีการใชเ้ทคโนโลยี

จาก 3rd Parties Platform ซ่ึงเป็นช่องทางการสร้างรายไดใ้ห้กบัผูป้ระกอบการร้านอาหาร อยา่งแอป
พลิเคชนัในการสั่งอาหารและการช าระสินคา้และบริการผา่น Mobile Application หรือการใช ้Social 
Media ในการเขา้ถึงลูกคา้กลุ่มเป้าหมายจ านวนมากในระยะเวลาท่ีรวดเร็ว ซ่ึงยงัเป็นเทรนด์ท่ีมีการ
เติบโตอยา่งต่อเน่ือง จากการพฒันาเทคโนโลยเีพื่อต่อยอดคุณสมบติัการใชง้านของแอปพลิเคชนั ให้
ตอบโจทยก์ลุ่มลูกคา้ทั้งผูป้ระกอบการร้านอาหารและลูกคา้ท่ีเป็นผูบ้ริโภค นอกจากน้ีร้านอาหาร
สามารถเลือกใช้บริการ Restaurant management solution ท่ีถูกพฒันาอย่างต่อเน่ืองจนกลายเป็น 
Cloud base ซ่ึงส่งผลท าให้ผูป้ระกอบการสามารถใชง้านระบบดงักล่าวไดโ้ดยใชเ้งินลงทุนล่วงหนา้
ท่ีนอ้ยลง  การลดของเสียก่อนบริโภคหรือค่าเสียโอกาสจากการบริหารจดัการท่ีผิดพลาด นอกจากน้ี
ระบบดงักล่าวยงัมีซอฟตแ์วร์ส าเร็จรูปท่ีช่วยในการเก็บขอ้มูลและวิเคราะห์ผลเบ้ืองตน้ในตวั ท าให้
สะดวกในการใชง้านส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหาร  
 
 

3.2 การวเิคราะห์อตุสาหกรรม (Five Force Analysis) 
วิเคราะห์การแข่งขนัภายใตแ้นวคิดและทฤษฎีเร่ือง Five Forces Model ประกอบดว้ย

สภาพการแข่งขนัและท่ีมาของการแข่งขนัของธุรกิจ การวเิคราะห์ สถานภาพทางธุรกิจ การวเิคราะห์
ต าแหน่งของสินคา้และการวเิคราะห์ความไดเ้ปรียบของธุรกิจมีละเอียด เป็นรายขอ้ดงัต่อไปน้ี 
 

3.2.1 การวเิคราะห์แรงกดดันจากการแข่งขันภายในอุตสาหกรรม (Competitors)  
ธุรกิจ Cloud Kitchen เร่ิมมีนกัลงทุนท่ีเป็นผูป้ระกอบอาหารรายใหญ่ ผูใ้ห้บริการแอป

สั่งอาหารออนไลน์  เดลิเวอร่ี รวมถึงนกัลงทุนดา้นอสังหาริมทรัพย ์เขา้มาสนใจในการท าครัว Cloud 
Kitchen มากข้ึน ท าใหก้ารแข่งขนัภายในอุตสาหกรรมเร่ิมมีการแข่งขนัท่ีมากข้ึนในกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑล มีทั้ งครัว Cloud Kitchen ของ Platform online food delivery อย่าง  Foodpanda, 
Grabfood และ Lineman ท่ีมีการเปิดให้เช่าครัวให้กบัผูป้ระกอบการร้านอาหารหลากหลายแบรนด์
ในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร เช่น Lineman cloud kitchen, Grab kitchen และ Kru by foodpanda รวมไป
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ถึงผูน้ าในเร่ืองของธุรกิจร้านอาหารอย่าง CRG ท่ีมีแผนในการลงทุนเปิดร้านอาหารในรูปแบบ 
Cloud Kitchen 50 สาขา ทั้งในกรุงเทพปริมณฑลและจะเร่ิมขยายไปยงัต่างจงัหวดั ท าใหใ้นระยะสั้น
น้ีจะยงัไม่มีแรงกดดนัต่อบริษทัมากนัก แต่ในระยะยาวอาจจะท าให้บริษทัตอ้งใช้กลยุทธ์ในการ
แข่งขนัท่ีเพิ่มมากข้ึน เพื่อท าใหบ้ริษทัสามารถแข่งขนัภายในอุตสาหกรรมน้ีได ้
 

3.2.2 การวเิคราะห์แรงกดดันจากสินค้าทดแทน (Substitutes) 
Food Court ถือว่า เ ป็นตัว เ ลือกในการสั่ งอาหารให้กับผู ้บ ริโภค ซ่ึงจะเปิดใน 

Community mall อยา่ง เซนทรัลพิษณุโลก, Lotus หรือ Big C ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถสั่งอาหารออนไลน์
ไดใ้นลกัษณะ Grab&Go สามารถสั่งอาหารไดห้ลายร้านไดใ้นคร้ังเดียว เป็นรูปแบบร้านอาหารตาม
สั่งและเคร่ืองด่ืม แต่จะมีขอ้จ ากดัในเร่ืองของระยะทางในการจดัส่ง ท่ีจะอยู่ในเขตเทศบาลเมือง
พิษณุโลกเท่านั้น แต่อย่างไรก็ตาม แรงกดดนัจากสินคา้ทดแทนจะสูง ถา้ราคาของอาหารท่ีอยู่ใน 
Food Court มีราคาท่ีถูกลง บริษัทจะสามารถลดแรงกดดันจากสินค้าทดแทนได้จากการ เพิ่ม 
Switching cost ให้กบัผูบ้ริโภค โดยการเนน้ไปท่ีการให้บริการท่ีมีคุณภาพ และรักษามาตรฐานของ
อาหาร ทั้งด้าน รสชาติ ความสะอาด และส่ิงส าคญัคือความรวดเร็วในการจดัส่งอาหาร เพื่อให้
ผูบ้ริโภคเกิดความมัน่ใจและสั่งอาหารกบัทางบริษทัอยา่งต่อเน่ือง 
 

3.2.3 การวเิคราะห์แรงกดดันจากลูกค้า (Buyers)  
การส ารวจขอ้มูลของผูบ้ริโภคในพื้นท่ีมหาวิทยาลยันเรศวร โรงพยาบาลมหาวิทยาลยั

นเรศวร และผูบ้ริโภคในพื้นท่ีเทศบาลเมืองพิษณุโลกผา่นการสัมภาษณ์ ผูบ้ริโภคมีพฤติกรรมในการ
สั่งอาหารผ่านช่องทางออนไลน์มารับประทานในท่ีท างานและกบัครอบครัวมากข้ึน จากการท่ีมีผู ้
ให้บริการสั่งอาหารผ่าน Platform online ท่ีเพิ่มข้ึนทั้งจาก foodpanda, Grabfood และ Lineman แต่
ผูบ้ริโภคในพื้นท่ียงัตอ้งการซ้ืออาหารท่ีดีท่ีสุดแต่จ่ายเงินในราคาท่ีนอ้ยท่ีสุด ท าใหอ้ านาจการต่อรอง
ของผูบ้ริโภคสูง ซ่ึงบริษทัจะสามารถลด แรงกดดนัจากผูบ้ริโภคไดโ้ดยการขยายฐานลูกคา้ให้มาก
ข้ึน และสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑท่ี์มีคุณค่าและเหมาะสมส าหรับผูบ้ริโภคในแต่ละกลุ่มเป้าหมาย 
 

3.2.4 การวเิคราะห์แรงกดดันจากคู่ค้าทางธุรกจิ (Supplier) 
บริษทัไดว้ิเคราะห์คู่คา้ทางธุรกิจไว ้2 ธุรกิจ คือ ผูใ้ห้บริการออกแบบครัว และ ระบบ 

Software ดงัน้ี 
- ผูใ้ห้บริการการออกแบบครัวส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหารในประเทศไทยมี

บริษทัท่ีออกแบบและติดตั้งครัวหลากหลายท าใหเ้ราสามารถต่อรองกบับริษทัออกแบบครัวไดส่้งผล
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ดีต่อบริษทัในการต่อรองการสร้างครัวส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหารและทางดา้นราคาในการ
ออกแบบและก่อสร้าง 

- ระบบ Software ของ Cloud Kitchen ตอ้งในใชร้ะบบการจดัการของต่างประเทศ ซ่ึง
บริษทัท่ีท าเร่ือง Software ดา้นอาหารและมีความเช่ียวชาญมีจ านวนนอ้ยราย ท าให ้Supplier มีอ านาจ
ในการต่อรองดา้นเทคโนโลยแีละซอฟแวร์อยา่งมากกบับริษทั 
 

3.2.5 การวเิคราะห์แรงกดดันจากคู่แข่งรายใหม่ หรือ (New Entrants)  
ธุรกิจร้านอาหาร Cloud Kitchen เป็นธุรกิจท่ีเติบโตควบคู่ไปกับการให้บริการสั่ง

อาหารผา่นออนไลน์เดลิเวอร่ี โดยมูลค่าทางการตลาดของอาหารค่อนขา้งสูง ปี 2562 ตลาดสั่งอาหาร
ออนไลน์ผ่านแอปพลิเคชันมีมูลค่าสูงถึง 33,000-35,000 ล้านบาท รวมถึงเทรนด์ของการเปิด
ร้านอาหารโดยไม่มีหนา้ร้านเป็นเทรนด์ใหม่ท่ีตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการสั่ง
อาหารผ่านช่องทางออนไลน์ แต่ในพื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลกยงัไม่มีนกัลงทุนเขา้มาลงทุน เน่ืองจาก
เป็นธุรกิจรูปแบบใหม่ จึงส่งผลกระทบเชิงบวกกบับริษทั อย่างไรก็ตามบริษทัจะตอ้งสร้างความ
ไดเ้ปรียบทางการแข่งขนัทั้งทางดา้นราคา ความแตกต่างของอาหาร การท าโปรโมชนัและส่วนลด
ต่างๆ รวมไปถึงการท า CRM ใหก้บัผูบ้ริโภค 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่3.1 ภาพรวมของ Five Force 
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จากการวเิคราะห์อุตสาหกรรมขา้งตน้พบวา่ธุรกิจ Cloud Kitchen ในประเทศไทยเร่ิมมี
นกัลงทุนเขา้ลงทุนเพิ่มมากข้ึน และก าลงัมีผูเ้ล่นรายใหญ่ทางดา้นธุรกิจร้านอาหารเขา้ไปลงทุนท าให้
มีการแข่งขนัท่ีมากข้ึนในกรุงเทพมหานคร และมีแผนท่ีจะขยายไปในจงัหวดัหวัเมืองเศรษฐกิจของ
ประเทศไทย ซ่ึงในจงัหวดัพิษณุโลกถึงแมย้งัไม่มีนกัลงทุนเขา้ไปลงทุนในธุรกิจ Cloud Kitchen  แต่
พิษณุโลกก็เป็นจงัหวดัท่ีมีตวัเลขการเติบโตของเศรษฐกิจอยา่งต่อเน่ือง ประกอบกบัพฤติกรรมของ
ผูบ้ริโภคท่ีเร่ิมชินกบัการสั่งอาหารออนไลน์ ในยคุของการระบาดของโควดิ 19  จึงท าใหเ้ป็นจงัหวดั
เป้าหมายของนกัลงทุนไดใ้นอนาคต ดงันั้น ในการด าเนินธุรกิจในคร้ังน้ีจะมุ่งเนน้ไปท่ีการท าให้การ
บริการของบริษทัท่ีมีมาตรฐาน และสร้างการรับรู้และจดจ าให้กบัผูบ้ริโภคเพื่อให้สามารถเติบโต
และขยายธุรกิจได้อย่างมัน่คงต่อไป โดยสามารถวิเคราะห์องค์ประกอบภายในได้ด้วย SWOT 
Analysis 
 
 

3.3 การวเิคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและภายนอกองค์กร (SWOT Analysis) SWOT 
Analysis 

SWOT Analysis คือการวิเคราะห์องคป์ระกอบภายในธุรกิจเพื่อประเมินศกัยภาพและ
ความน่าจะเป็นต่าง ๆ ท่ีเกิดข้ึนกบัธุรกิจโดยตรง 4-ดา้นไดแ้ก่ จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค
ในการด าเนินธุรกิจโดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
 

3.3.1 Strengths 
- เป็น First Mover เน่ืองจากเป็นธุรกิจท่ียงัไม่เคยมีมาก่อนในพื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลกจึง

ท าใหย้งัไม่มีมีคู่แข่งมาแยง่ส่วนแบ่งตลาดไดใ้นระยะแรก  
-สามารถท าให้แบรนด์เป็นท่ีจดจ าของผูใ้ชบ้ริการสั่งอาหารออนไลน์ไดง่้าย เน่ืองจาก

เป็นรายแรกท่ีสามารถท าให้ลูกคา้สามารถสั่งอาหารหลายอยา่งไดใ้นคร้ังเดียว แต่ในระยะแรก ตอ้ง
ส่ือสารและสร้างความเขา้ใจใหก้บัลูกคา้ 
 

3.3.2 Weakness 
- เป็นธุรกิจใหม่ ท าให้ตอ้งสร้างความเช่ือมัน่ให้กบัผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีสนใจ

จะเขา้ร่วมกบับริษทั โดยการส่ือสารและการท าการตลาดท่ีเพิ่มมากข้ึน 
- การควบคุมคุณภาพของแต่ล่ะร้านอาหาร บางคร้ังอาจจะมีขอ้ผิดพลาด ซ่ึงจะส่งผล

กระทบต่อภาพลกัษณ์ทั้งหมดของ Tasty Cloud Kitchen 
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3.3.3 Opportunity 
- พฤติกรรมของผูบ้ริโภคเปล่ียนแปลงไป จากการใชโ้ทรศพัทก์นัอยา่งแพร่หลายท าให้

เขา้ถึงการสั่งอาหาร ผา่น Online Delivery ง่ายมากข้ึน 
- สถานการณ์โควิดท่ีเกิดข้ึนในประเทศไทยท าให้การรับประทานอาหารนอกบา้นของ

คนส่วนใหญ่ลดลง มีการสั่งอาหารผา่น Online Delivery บ่อยมากข้ึน 
- นโยบายของรัฐบาลในเร่ืองของโครงการกระตุน้เศรษฐกิจ เช่น โครงการคนละคร่ึง 

และยิ่งใช้ยิ่งได้ ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถใช้สั่งอาหารผ่าน Application online ได้ ส่งผลท าให้ปริมาณ
ค าสั่งซ้ือจะเพิ่มมากข้ึน 

- เทรนด์การสั่งอาหารผ่าน Online Delivery ยงัมีโอกาสเติบโตอย่างต่อเน่ือง ท าให้
ส่งผลดีต่อธุรกิจ Cloud Kitchen ซ่ึงจะเติบโตควบคู่กนัไป 
 

3.3.4 Threats 
- การเติบโตของ Online Delivery ท าใหมี้ผูท่ี้สนใจท าธุรกิจ Cloud Kitchen มากข้ึน ซ่ึง

อาจจะส่งผลท าใหใ้นระยะยาวมีคู่แข่งมากข้ึน 
- Rider ของแอปพลิเคชนัสั่งอาหารบางคน อาจจะให้บริการท่ีไม่ไดม้าตรฐาน ซ่ึงจะ

ส่งผลต่อภาพลกัษณ์ของร้านอาหารท่ีอยูใ่น Cloud Kitchen ท าใหอ้าจจะมีการสั่งอาหารท่ีลดลง 
 
จากการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางอุตสาหกรรมและการวิเคราะห์องคป์ระกอบภายใน

ท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจ น ามาสู่การพฒันาและสร้างกลยทุธ์ทางธุรกิจดงัน้ี  
 
 

3.4 Corporate Strategy (กลยุทธ์องค์กร) 
บริษทัจะใชแ้นวทางในการพฒันาการบริการจากแนวคิดของ Ansoff’ Matrix ซ่ึงจะใช้

กลยทุธ์ Market Development เป็นหลกัในการเติบโต โดยวธีิการดงัต่อไปน้ี 
  
3.4.1 ก าหนดกลุ่มประชากรในพื้นท่ีท่ีตอ้งการขยายตลาด (Define new target market) 
ท าการก าหนดกลุ่มประชากรในรูปแบบ Same Target Group, New Geographic Area 

คือเป็นกลุ่มประชากรท่ีมีพฤติกรรมในการสั่งอาหารผ่าน Platform Online Application อย่าง Grab, 
foodpanda และ Lineman ท่ีอาศยัในพื้นท่ีอ าเภอเมืองพิษณุโลก และ ท างานในพื้นท่ีมหาวิทยาลยั
นเรศวร เพื่อใหท้ราบวา่ใครจะเป็นกลุ่มลูกคา้ของร้านอาหาร 
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 3.4.2 ท าการศึกษาตลาดเป้าหมาย (Market Research) 
 ท าการศึกษากลุ่มผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการสั่งอาหารออนไลน์ โดยการศึกษา

ข้อมูลจากแหล่งข้อมูลทุติยภูมิ ของพื้นท่ีจังหวดัพิษณุโลก และท าการสอบถามและสัมภาษณ์
ผู ้บริโภค ซ่ึงเป็นการเปิดรับความคิดเห็นของผู ้บริโภคและสามารถท าให้เข้าใจแนวคิดและ
พฤติกรรมของผูบ้ริโภค ว่าต้องการสินค้า หรือการบริการอย่างไร เพื่อน ามาพฒันาสินค้าและ
ออกแบบการบริการใหต้รงกบัความตอ้งการผูบ้ริโภคมากข้ึน 

ซ่ึงจากการศึกษากลุ่มประชากรและศึกษาตลาดเป้าหมายตามวิธีการขา้งตน้ท าให้ทราบ
ถึงพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคในพื้นท่ีอ าเภอเมืองพิษณุโลก และมหาวทิยาลยันเรศวร 
ท่ีมีพฤติกรรมในการสั่งอาหารผา่นช่องทางออนไลน์มีจ านวนเพิ่มมากข้ึน สาเหตุจากสถานการณ์โค
วิด -19 ท่ีท าให้ลดการรับประทานอาหารท่ีร้าน รวมถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีข้ีเกียจออกไปซ้ือ
อาหารดว้ยตนเอง ท าให้เป็นโอกาสท่ี บริษทั Tasty Cloud Kitchen  จะเติบโตและสร้างรายได้จาก
การให้บริการเช่าพื้นท่ีครัว, อุปกรณ์ท าครัว, ภาชนะใส่อาหาร และระบบ POS Software ในการรับ
ค าสั่งซ้ิอผ่านPlatform Online เพื่อขายอาหารแบบไม่มีหน้าร้าน ส าหรับผูป้ระกอบการท่ีตอ้งการ
ขยายสาขาร้านอาหารของตนเองท่ีไดรั้บความนิยม มายงัจงัหวดัพิษณุโลก  

 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
รูปที ่3.2 การวางแผนกลยุทธ์ระดับองค์กรด้วย Ansoff’s Matrix



 
 

 
บทที ่4 

แผนการตลาด 
 
 

4.1 เป้าหมายทางการตลาด 
บริษทัมุ่งพฒันาการบริการ เพื่อให้สามารถตอบสนองต่อความตอ้งการของกลุ่มลูกคา้

เป้าหมาย ท าให้กลุ่มลูกคา้เป้าหมายเกิดความพึงพอใจสูงสุดในการให้บริการของเรา พร้อมกบัการ
สร้างการรับรู้ การจดจ า และยอมรับในการใหบ้ริการของ Tasty Cloud Kitchen ซ่ึงเป็นร้านอาหารใน
รูปแบบท่ีไม่มีหนา้ร้านท่ีจะช่วยท าการตลาดเพื่อเพิ่มยอดขายใหก้บัผูป้ระกอบการร้านอาหาร และลด
ต้นทุนในการเปิดร้านอาหารของผูป้ระกอบการ รวมทั้งสามารถท าให้ผูป้ระกอบการสามารถ
ทดสอบตลาดของร้านอาหารในพื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลกก่อนการตดัสินใจการลงทุนจริง หรือช่วยให้
ผูป้ระกอบการท่ีสนใจขายสูตรอาหารหรือขาย Franchise สามารถขายผ่านครัวของ Tasty Cloud 
Kitchen ได ้
 
 

4.2 วตัถุประสงค์ทางการตลาด 
4.2.1 มุ่งเนน้กลยทุธ์ทางการตลาดในการท าใหก้ลุ่มลูกคา้เป้าหมายรู้จกัและจดจ าใน

รูปแบบการใหบ้ริการของบริษทั  
4.2.2 สร้างความน่าเช่ือถือ ความประทบัใจ และความพึงพอใจสูงสุดใหก้บักลุ่มลูกคา้

เป้าหมาย 
4.2.3 การสร้างการรับรู้และการซ้ือซ ้ าให้กบัผูบ้ริโภคท่ีใชบ้ริการสั่งอาหารผา่น Online 

Delivery เพื่อเพิ่มยอดขายใหก้บัผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีอยูใ่นครัวของ Tasty Cloud Kitchen 
 
 

4.3 การแบ่งส่วนทางการตลาด (Segmentation) 
การแบ่งส่วนทางการตลาดของธุรกิจ Tasty Cloud Kitchen ในเขตพื้นท่ีอ าเภอเมือง

จังหวัดพิษณุโลกตามหลัก ภู มิศาสตร์  (Geographic Segmentation)  และตามหลัก จิตวิทยา 
(Psychographic Segmentation) 



21 
 

4.3.1 หลกัภูมิศาสตร์ (Geographic Segmentation) ผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีมีความ
สนใจในการขยายสาขาร้านอาหารหรือเปิดร้านอาหารในจงัหวดัพิษณุโลก 

4.3.2 หลกัจิตวิทยา (Psychographic Segmentation) ผูป้ระกอบการท่ีมีการด าเนินธุรกิจ
ร้านอาหารท่ียอมรับการน าเทคโนโลยหีรือซอฟแวร์มาช่วยในการบริหารจดัการร้านอาหาร ซ่ึงจะท า
ใหเ้ขา้ใจการใหบ้ริการธุรกิจในรูปแบบ Cloud Kitchen ไดง่้ายมากข้ึน 
 
 

4.4 การก าหนดกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย (Targeting) 
Tasty Cloud Kitchen ไดก้ าหนดกลุ่มลูกคา้เป้าหมายไว ้3 รูปแบบคือ Primary Target, 

Secondary Target และกลุ่มเป้าหมายอ่ืนๆ ดงัน้ี 
 

4.4.1 Primary Target  
กลุ่มเป้าหมายแรกคือผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีตอ้งการขยายสาขาร้านอาหารไป

พิษณุโลกทั้งในกรุงเทพและต่างจงัหวดั โดยจะเป็นผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีไดรั้บการรีวิวจาก 
Website และ Facebook รวมถึงผูป้ระกอบการท่ีไดรั้บการรีววิจาก Influencer ประกอบไปดว้ย  

4.4.1.2 ร้านเคร่ืองด่ืม Flash coffee เป็นร้านขายกาแฟคุณภาพดีท่ีสุด ใน
ราคาท่ีประหยดั รวมทั้งยงัมีเมนู Non-Coffee ราคาเร่ิมตน้ท่ีแกว้ล่ะ 40-บาท ซ่ึงเหมาะกบักลุ่มลูกคา้ท่ี
เป็นนกัศึกษา บุคลากรท่ีท างานภายในมหาวทิยาลยันเรศวร และโรงพยาบาลมหาวทิยาลยันเรศวร 

4.4.1.3 ร้าน Sushi Ten (ซูชิ เทน็) ร้านอาหารญ่ีปุ่น เกรดพรีเม่ียมในราคา
เร่ิมตน้ 10 บาท  

4.4.1.4 Hoc Clean Food อาหารคลีนท่ีท าสดใหม่ทุกจาน ใช้ผลิตภณัฑ์
เกรดพรีเม่ียม ช่วยลดไขมนัร้าย เพิ่มไขมนัดี ช่วยให้ลูกคา้ทุกคนมีสุขภาพท่ีดีข้ึน ซ่ึงจากการส ารวจ
ของ Tufts University Health & Nutrition Letter ในสหรัฐฯ พบวา่ 41% ของก ลุ่ม Generation Z  และ 
32% ของ Generation Y ยินดีจ่ายเงินเพิ่มข้ึนในการซ้ืออาหาร ถา้อาหารนั้นมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
ซ่ึงเหมาะกบักลุ่มผูบ้ริโภคบริโภคท่ีอยูใ่นพื้นท่ีมหาวิทยาลยันเรศวร ท่ีมีทั้งนกัศึกษา และ บุคลากร
ของมหาวทิยาลยันเรศวร 

4.4.1.5 ร้านก๊วยเต๋ียวเรือเป่าปาก ชามกะลา เป็นร้านก๊วยเต๊ียวท่ีมีรสชาติท่ี
เขม้ขน้ และแตกต่างจากก๊วยเต๊ียวทัว่ไป ก๊วยเต๊ียว ถือวา่เป็น อาหารจานด่วนของไทยๆ ประเภทหน่ึง  
เพราะใชเ้วลาปรุงและกินไม่นาน และยงัเป็นอาหารท่ีคนไทยนิยมกินกนัมาโดยตลอด ราคาไม่แพง มี
ใหเ้ลือกมากมายหลายรสหลายประเภท จึงเหมาะกบัผูบ้ริโภคหลายกลุ่ม  
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4.4.2 Secondary Target  
กลุ่มเป้าหมายท่ีสองคือ ผูป้ระกอบการท่ีตอ้งการขาย Franchise ร้านอาหารหรือสูตร

อาหาร โดยทางบริษทัจะเขา้ไปน าเสนอการใหบ้ริการครัวในรูแบบ Cloud Kitchen ใหผู้ป้ระกอบการ
ไดข้ายอาหารหรือสูตรอาหารใหผู้ท่ี้ตอ้งการเปิดร้านอาหารใหม่ในรูปแบบ Cloud Kitchen  
 

4.4.3 กลุ่มเป้าหมายอ่ืน  
ผูท่ี้สนใจในการเร่ิมตน้ท าธุรกิจร้านอาหารหรือ ตอ้งการพฒันาสูตรอาหาร เช่น ผูท่ี้เพิ่ง

จบการศึกษาดา้นการท าอาหาร ท่ียงัไม่มีทุนในการเปิดร้านอาหารมากนกั เพื่อเป็นการลดตน้ทุน และ
ลดความเส่ียงใหก้บัผูท่ี้เพิ่งเร่ิมตน้ท าธุรกิ 
 
 

4.5 การวางต าแหน่งผลติภัณฑ์ (Positioning) 
จากงานวิจยัของศูนยว์ิจยักสิกร ได้เปรียบเทียบปัจจยัและรูปแบบของโมเดลธุรกิจ 

Cloud Kitchen กบัร้านอาหารแบบดั้งเดิม ในหลายดา้นประกอบไปดว้ย ตน้ทุนคงท่ี ตน้ทุนแปรผนั
ต่อหน่วย จ านวนพนกังาน ความยืดหยุน่ในการปรับเปล่ียนส่ิงต่างๆ ส่วนแบ่งรายไดแ้ละความเส่ียง
ในการลงทุน)  

 
รูปที ่4.1 เปรียบเทยีบปัจจัยและรูปแบบของโมเดลธุรกจิ Cloud Kitchen กบัร้านอาหารแบบดั้งเดิม 
 

Tasty Cloud Kitchen มีรูปแบบธุรกิจใหร้้านอาหารมาเช่าพื้นท่ีครัว Cloud Kitchen โดย
ผูป้ระกอบการร้านอาหารสามารถเลือกโมเดลธุรกิจไดท้ั้งการเช่าพื้นท่ีท าครัว หรือการแบ่งสัดส่วน
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รายไดจ้ากการขายอาหารให้กบัทางบริษทั ทางผูศึ้กษาไดท้  าการเลือกกลุ่มร้านอาหารท่ีอยูใ่นพื้นท่ี
อ าเภอเมืองจงัหวดัพิษณุโลก และพื้นท่ีใกลเ้คียง ซ่ึงไดข้อ้มูลจากการสัมภาษณ์ผูบ้ริโภคท่ีเคยสั่งซ้ือ
ผ่าน Platform online food delivery โดยคู่แข่งท่ีน ามาใช้ในการเปรียบเทียบต าแหน่งทางการตลาด
ประกอบไปดว้ย  
 
 

ร้านอาหาร Fast food  
ร้านจานด่วนหรือท่ีเคยได้ยินในช่ือ QSA (Quick Service Restaurant) ร้านอาหาร

ประเภทน้ีจะเน้นท่ีความเร็วเป็นหลัก ราคาไม่สูงมาก ความยืดหยุ่นของอาหารจะต ่า อาหารไม่
หลากหลาย และเป็นอาหารท่ีเตรียมไวแ้ล้วเป็นบางส่วน การบริการส่วนใหญ่จะเน้นเป็น Self 
Service ท าให้จ  านวนพนักงานน้อย ไม่มีพนักงานมาบริการยงัโต๊ะ ส่วนใหญ่จะเป็นแบรนด์
ร้านอาหารจากต่างประเทศ มีการก าหนดมาตรฐานและการปฏิบติังานให้เหมือนกนัทุกสาขาท่ีวโลก 
และร้านไม่ไดมี้การตกแต่งท่ีมากนกั ตวัอยา่งร้านประเภท Fast food ท่ีอยูใ่กลกับัพื้นท่ีมหาวิทยาลยั
นเรศวร คือร้าน KFC และ ร้าน Pizza และ ร้านล าแต ๊ไก่เกาหลี  
 
 

ร้าน Café & Bistro 
เป็นร้านอาหารท่ีเสิร์ฟเมนูเบาๆ ของกินเล่น บางร้านมีอาหารม้ือหนักด้วย จะไม่มี

พนกังานมาบริการท่ีโต๊ะ ลูกคา้จะตอ้งสั่งอาหารจากเคาร์เตอร์และเดินไปรับอาหารเอง  การบริการ
ลกัษณะน้ีจะช่วยลดจ านวนพนักงานท าให้ประหยดัค่าใช้จ่ายในการจา้งพนักงาน แต่ร้านอาหาร
ประเภทน้ีตอ้งใชเ้งินลงทุนสูงในการตกแต่งร้าน เพื่อมีพื้นท่ีในการถ่ายรูป เป็นการดึงดูดใหลู้กคา้เขา้
มาท่ีร้าน ซ่ึงร้านอาหารประเภท Café & Bistro ในพื้นท่ีมหาวิทยาลยันเรศวรคือ ร้านศาลาขาว, ร้าน 
Humming House, ร้าน Yesterday’, ร้าน Ranna Vietnamese Coffee and tea และร้าน YONGYi TEA 
HOUSE (หยง่ อ้ี ที’ เฮา้ส์)  
 
 

ร้านอาหารตามส่ัง ข้าวแกง 
เป็นร้านอาหารมีเมนูอาหารท่ีหลากหลายให้เลือกมากมาย อีกทั้งเป็นอาหารจานเดียวท่ี

หารับประทานไดง่้าย สะดวกรวดเร็ว และราคาไม่แพง การตกแต่งร้าน ร้านอาหารประเภทจานเดียว
หรืออาหารตามสั่ง ส่วนมากจะใช้เงินลงทุนน้อย แต่จะมีการตกแต่งร้านให้ดูสะอาดท าให้มีสไตล์
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แบบเรียบง่าย และการจดัแสงไฟในร้านและในตูก้ระจกเพื่อท าให้อาหารดูน่ารับประทานมากข้ึน 
ความสะอาดของเคร่ืองครัวอุปกรณ์ในการท าอาหารเป็นส่ิงส าคญัท่ีจะดึงดูดให้ลูกคา้มารับประทาน
อาหาร พนกังานในการดูแลลูกคา้จะข้ึนอยูก่บัขนาดของร้านอาหาร เมนูอาหารมีให้เลือกหลากหลาย 
ตวัอย่างร้านอาหารบริเวณมหาวิทยาลยันเรศวร คือ ครัวคุณอุ่น, ร้านสเต็กกะทะร้อน, ครัวบา้นส้ม 
และครัวหนา้บา้น 

จากคู่แข่งร้านอาหารทั้ ง 3 รูปแบบผู ้จ ัดท าน ามาวางต าแหน่งทางการตลาดของ 
ร้านอาหารท่ีจะเขา้ร่วมกบั Tasty Cloud Kitchen ดงัต่อไปน้ี 

 
รูปที ่4.2 การวางต าแหน่งทางการตลาด 
 

จากรูปภาพท่ี 4.2 การก าหนดต าแหน่งทางการตลาดของบริษัท คือการท าให้
ผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีตอ้งการขยายสาขามายงัพื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลก ตวัอยา่งร้าน ก๊วยเต๊ียวเรือ
เป่าปาก, Sushi Ten, Flash Coffee และ House of Cleanfood ท่ีมีความต้องการขายอาหารผ่านครัว
ของ Tasty Cloud Kitchen ใชเ้งินลงทุนขั้นตน้ในการเปิดร้านอาหารท่ีต ่ากวา่ร้านอาหารประเภทอ่ืน
อยา่ง ร้าน Café& Bistro ร้านอาหาร Fast food และร้านอาหารในรูปแบบเดิม นอกจากน้ีความเส่ียง
ในการลงทุนเปิดร้านอาหารผ่านครัวของ Tasty Cloud kitchen ยงัน้อยกว่า ท าให้ผูป้ระกอบการ
สามารถคืนทุนไดเ้ร็วมากข้ึนกวา่การเปิดร้านอาหารในรูปแบบเดิมท่ีอาจจะตอ้งใชเ้วลา 1-2 ปีในการ
คืนทุน 
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4.6 กลยุทธ์ทางการตลาด 
Tasty Cloud Kitchen ใช้กลยุทธ์  Differentiation Strategy ในการแข่งขันในตลาด

เน่ืองจากใน พื้นท่ีจังหวดัพิษณุโลก ซ่ึงเป็นพื้นท่ีท่ีมีการให้บริการของแพลตฟอร์มสั่งอาหาร
ออนไลน์ของทั้ง Line man, foodpanda และ Grab food แต่ยงัไม่มีร้านอาหารท่ีให้ผูบ้ริโภคสามารถ
สั่งซ้ืออาหารผา่นช่องทางออนไลน์ไดห้ลายอย่างในคร้ังเดียว ซ่ึงการท่ี Tasty Cloud Kitchen เขา้ไป
ด าเนินธุรกิจใหเ้ช่าพื้นท่ีครัวในการท าอาหาร ท าใหเ้ป็นโอกาสท่ีผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีตอ้งการ
ขยายสาขา หรือผูป้ระกอบการท่ีเร่ิมตน้ท าธุรกิจร้านอาหาร สนใจในการเขา้ร่วมครัวของ Tasty 
Cloud Kitchen   

4.6.1 แผนการตลาดกบัลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย  
4.6.1.1 กลยทุธ์ทางดา้นสินคา้หรือบริการ (Product & Service)   

4.6.1.1.1 มีระบบการจดัการอาหารและท่ีเก็บวตัถุดิบในการ
ท าอาหาร  

4.6.1.1.2 มีระบบและซอฟต์แวร์ในการรับค าสั่งซ้ืออาหาร
จาก online food aggregator อย่าง Grab, Lineman และ foodpanda รวมถึงการซ้ือผ่านเว็บไซต์ของ
ทางร้าน หรือการรับค าสั่งซ้ือจากโทรศพัท ์

4.6.1.1.3 เม่ือค าสั่งซ้ือไดรั้บการอนุมติั อาหารจะถูก
จดัเตรียมโดยเชฟ  

4.6.1.1.4 ท าการบรรจุอาหารใส่ในกล่องหรือพลาสติกท่ี
เหมาะสมกบัจดัส่งในรูปแบบ delivery หรือ take home 

4.6.1.1.5 เม่ืออาหารพร้อมส าหรับการจดัส่ง จะมีพนกังาน
ของ food aggregator จดัส่งอาหารไปยงัผูบ้ริโภค  

 
4.6.1.2 กลยทุธ์ดา้นราคา (Price)   
- คิดค่าเช่าพื้นท่ีเร่ิมตน้ 11,000-130,000 บาทต่อเดือน แลว้แต่ขนาดพื้นท่ี

และ ครัวท่ีใช ้โดยจะมีการบวกค่า Marketing 35%   
- คิดตาม GP Rate ท่ี 40% ของค าสั่งซ้ือท่ี  
 โดยเม่ือเปรียบเทียบกบัการเร่ิมตน้ท าธุรกิจร้านอาหารแบบมีหนา้ร้านท่ี

จะตอ้งใชเ้งินลงทุนในการเร่ิมตน้ธุรกิจท่ีมากวา่ถึง 500,000 - 2,000,000 บาท 
 
4.6.1.3 กลยทุธ์ดา้นการเขา้ถึงสินคา้หรือบริการ (Place)  
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บริษทั Tasty Cloud Kitchen มีแผนในการเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้เป้าหมายท่ี
เป็นผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีตอ้งการเปิดสาขาร้านอาหารเพิ่มข้ึน หรือผูต้อ้งการเปิดร้านอาหาร
ใหม่ ผา่น 2 ช่องทางดงัน้ี 

4.6.1.3.1 ช่องทาง Online  
เป็นการเปิดช่องทางให้กับผู ้ประกอบการร้านอาหาร

สามารถลงทะเบียนหรือสอบถามขอ้มูลในเร่ืองของการเปิดร้านอาหารในรูปแบบ Cloud Kitchen ใน
พื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลก โดยการท าการโฆษณาและการท า Content ใน  Facebook ท่ีน าเสนอเร่ืองราว
ของอาหารและการท าอาหารในรูปแบบออนไลน์ เพื่อเป็นการให้ความรู้และแนะน าแนวทางกบั
ผูป้ระกอบการท่ีสนใจ 

4.6.1.3.2 ช่องทาง offline  
บริษทั Tasty Cloud Kitchen จะเขา้ไปน าเสนอการบริการ

ให้กับผูป้ระกอบการท่ีต้องการขยายสาขาร้านอาหาร และผูท่ี้มีความสนในในการเร่ิมต้นธุรกิจ
ร้านอาหาร เพื่อน าเสนอการให้บริการครัวของ Tasty Cloud Kitchen   โดยเขา้ไปน าเสนอการบริการ
ให้กับผูป้ระกอบการท่ีต้องการขยายสาขาร้านอาหาร ซ่ึงเลือกร้านอาหารท่ีได้รับการรีวิว จาก 
Website หรือไดรั้บความสนใจจากผูบ้ริโภคในพื้นท่ีจงัหวดัพิษณุโลก  นอกจากน้ียงัมีแผนในการไป
น าเสนอกาบริการในงานแสดงสินคา้และอาหาร ต่างๆท่ีจดัข้ึน 

 
 

4.6.1.4 กลยทุธ์ทางดา้นการส่งเสริมการตลาด (Promotion)  
4.6.1.4.1 ลดราคาค่าเช่าพื้นท่ีให้ผูป้ระกอบการร้านอาหาร

ในเดือนแรก 20% เพื่อเป็นแรงจูงใจให้กับผูป้ระกอบการร้านอาหารมาเข้าร่วมกบั Tasty Cloud 
Kitchen 

4.6.1.4.2 ลดค่าค่าเช่าให้ผูป้ระกอบการเดิมอีก 10% ใน
เดือนถดัไป ถา้สามารถชวนร้านอาหารรายอ่ืนใหม้าเขา้ร่วมกบั Tasty Cloud Kitchen ได ้ 

 
 

4.6.2 แผนการตลาดกบักลุ่มลูกค้าทีใ่ช้บริการส่ังอาหารผ่าน Platform Online  
บริษทัจะเป็นผูท้  าการตลาดให้กบัร้านอาหารท่ีเขา้ร่วมกบั Tasty Cloud 

Kitchen เพื่อให้ ผูป้ระกอบการร้านอาหารมัน่ใจวา่จะมีความตอ้งการในการสั่งซ้ืออาหารออนไลน์
กบั  Cloud Kitchen โดยมีแผนการตลาดดงัน้ี  
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4.6.2.1 เพิ่มประสิทธิภาพระบบค าสั่งซ้ือออนไลน์ (Optimize online 
ordering system)  

การลงทุนในการน าระบบซอฟแวร์ท่ีมีประสิทธิภาพ และใชง้านง่าย ใน
การสั่งอาหาร มี รูปอาหารของแต่ละร้านและรายละเอียดของอาหารแต่ละเมนู และท าใหใ้ช ้งานง่าย 
เช่น ค าสั่ง Order Now หรือ Sign up to get Special Offer เพื่อเป็นการดึงดูดให้ผูบ้ริโภคเข้ามาใช้
บริการมากข้ึน  

4.6.2.2 เพิ่มแรงจูงใจใหก้บัผูม้าใชบ้ริการ (Incentive Program)  
การลดราคาอาหารจะเป็นการดึงดูดให้ผูบ้ริโภคมาสั่งซ้ือผ่านช่องทาง

ออนไลน์มากข้ึนจึงมีแผนการท าการตลาดโดยการ  น าเสนอโปรโมชันต่างๆให้เหมาะกบัแต่ละ
บุคคลผ่าน Email address, เบอร์โทรศัพท์  หรือ Line official ตัวอย่าง เ ช่น Royalty rewards, 
Discounts, Customized offers, Referral Program เพื่อเป็นการสร้างการซ้ือซ ้ าและท าให้ยอดขายเพิ่ม
มากข้ึน  

4.6.2.3 การมุ่งเนน้ไปท่ีการรักษาลูกคา้กลุ่มเดิม (Reward loyal customer)  
การให้ความส าคัญกับลูกค้าท่ีเคยสั่งอาหารกับครัวของ Tasty Cloud 

Kitchen ควบคู่ไปกบัการดึงดูด ลูกคา้ใหม่ให้มากข้ึนเป็นส่ิงส าคญัส าหรับความส าเร็จในระยะยาว
ของธุรกิจ Cloud Kitchen โดยมีกลยทุธ์ในการให้รางวลักบักลุ่มลูกคา้เดิมผา่น Royalty programs ท า
ใหลู้กคา้นึกถึงร้านอาหารท่ีอยูใ่นครัวของเราเป็น ร้านแรก เม่ือตอ้งการสั่งอาหารออนไลน์ ซ่ึงจะช่วย
ท าใหเ้กิดการซ้ือซ ้ าและเพิ่มรายไดใ้หก้บัธุรกิจ   

 
4.6.2.4 การเพิ่มประสิทธิภาพเวบ็ไซตข์องร้านคา้ (Optimize the website)  
ส่ิงส าคญัส าหรับธุรกิจ Cloud Kitchen คือการสร้าง ความโดดเด่นใน

ช่องทางออนไลน์ โดยการออกแบบเวบ็ไซต์ของร้านอาหาร ทีสร้างการมีส่วนของลูกคา้ซ่ึงจะเป็น
ปัจจยัท่ีจะท่ีท าให้ยอดขายของ ร้านอาหารเพิ่มข้ึน โดยการให้ขอ้มูลของร้านอาหารท่ีอยู่ใน Cloud 
Kitchen บนเวบ็ไซตแ์ละแพลตฟอร์มสั่งอาหาร เช่นรายละเอียดของ เมนูอาหาร, ช่องทางท่ีจ าหน่าย
ผ่านเดลิเวอร่ี, การรีวิวของลูกคา้ รวมถึงการ ให้ Rating ของร้านจากลูกคา้ และเพื่อเป็นการเพิ่ม
ประสิทธิภาพของ เว็บไซต์ให้ดีข้ึน จะมีแผนการเก็บข้อมูลการคน้หาร้านอาหารของครัว Tasty 
Cloud Kitchen โดยใช้เคร่ืองมือ Google Keywords Planner  และ Google Search Trend  รวมไปถึง
การใหค้วามรู้ในเร่ืองของอาหารใหก้บักลุ่มลูกคา้ท่ีติดตาม Website ของร้านอาหาร โดยการน าเสนอ
เร่ืองราวหรือคอนเทนต่างๆ ซ่ึงจะสามารถเขา้ถึงลูกคา้ท่ีสนใจ และอาจท าให้เกิดการแชร์เร่ืองราว
ต่างๆต่อไป เป็นการเพิ่มการรับรู้ใหก้บัลูกคา้อ่ืนๆ ในช่องทางออนไลน์ 
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4.6.2. 5 ท าการตลาดผ่านแอปพลิ เคชันสั่ งอาหาร  (Marketing on 
Aggregator Platforms)  

แอปพลิเคชันสั่ งอาหารท่ี เ ปิดใช้บริการในจังหวัดพิษณุโลก คือ
LineMan,  foodpanda และ Grab food จะช่วยก าหนดเป้าหมายของกลุ่มลูกคา้ได ้เฉพาะเจาะจงมาก
ข้ึนเป็นการเพิ่มค าสั่งซ้ือใหก้บัร้านอาหาร Multi- brand  ท่ีอยูใ่นครัวของ Tasty Cloud Kitchen  

 
4.6.2.6 การเพิ่มการเขา้ถึงร้านอาหารโดยการโฆษณาผ่านโชเชียลมีเดีย 

(Harness the power of social media)  
 
ครัวของ Tasty Cloud Kitchen จะมีการท าโฆษณาผ่าน Social  media ท่ี

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ใชบ้ริการ เช่น Facebook, Instagram,  Twitter และ Line Official นอกจากน้ียงัท า
การโพสภาพหรือวิดิโอในการ เตรียมอาหาร การบรรจุอาหาร รวมถึงการจดัส่งให้กบัลูกคา้ เพื่อเป็น
การส่ือสารให้ผูบ้ริโภคเห็นถึงความสะอาดและความปลอดภยัของอาหารจากครัวของ Tasty Cloud 
Kitchen ท าใหไ้ดรั้บความไวว้างใจกบัลูกคา้  

 

4.7 การคาดการณ์กลุ่มลูกค้าที่จะเป็นผู้ใช้บริการส่ังอาหารผ่าน Application Online 
Delivery 

Tasty Cloud Kitchen ก าหนดขนาดตลาด (Market Size) ของผูบ้ริโภคท่ีมีความตอ้งการ
ใชบ้ริการสั่งอาหารผา่นออนไลน์เดลิเวอร่ี จ  านวน 291,311 คน ซ่ึงเป็นประชากรในเขตอ าเภอเมือง
พิษณุโลก (อา้งอิงขอ้มูลจากเว็บไซต์ส านักงานสถิติจงัหวดัพิษณุโลกปี 2562) และก าหนด Total 
Addressable Market กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีคาดว่าน่าจะมีโอกาสในการสั่งอาหารผ่าน Application Online 
Delivery คือ กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีใช้บริการสั่งอาหารผ่าน Application ในพื้นท่ีบริเวณ มหาวิทยาลัย
นเรศวร และหอพกัใกลเ้คียง ไดแ้ก่ กลุ่มนิสิตมหาวิทยาลยันเรศวร, กลุ่มบุคลากรของมหาวิทยาลยั
นเรศวร และบุคลากรทางการแพทย ์ของคณะแพทยศาสตร์ โรงพยาบาลมหาวิทยาลยันเรศวร โดย
แสดงแผนท่ี ดงัรูปท่ี 4.3 และ รูปท่ี 4.4 และแสดงจ านวนของกลุ่มผูใ้ชง้านผา่น Application Online 
ไวใ้นตารางท่ี 4.1 และ 4.2 ซ่ึงได้คาดการณ์ผูท่ี้เคยใช้บริการสั่งอาหารผ่าน Online Delivery ไวท่ี้
ประมาณ 28.47%  

นอกจากน้ียงัไดท้  าการศึกษา และไดข้อ้มูลจากศูนยว์จิยักสิกร ซ่ึงพบวา่จ านวนคร้ังของ
การจดัส่งอาหารจะมีการขยายตวัสูงถึงร้อยละ 78.0 - 84.0 เม่ือเทียบกบัปีท่ีผา่นมา จากพฤติกรรมของ
ผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป และสถานการณ์ โควิด 19 ซ่ึงเป็นอตัราการเติบโตอยา่งกา้วกระโดด ท า
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ใหค้าดการณ์ไดว้า่ พฤติกรรมการใชบ้ริการ Food Delivery ของ นิสิตมหาวทิยาลยันเรศวร, บุคลากร
มหาวิทยาลยันเรศวร และบุคลากรคณะแพทยศาสตร์ โรงพยาบาลมหาวิทยาลยั นเรศวร ซ่ึงเป็น
กลุ่มเป้าหมายหลกัท่ีใช้ในการศึกษาแผนธุรกิจ จะมีพฤติกรรมการใช้บริการสั่งอาหารผ่าน Online 
Food Delivery เพิ่มข้ึนจาก 28.47% เป็น 50.93%   

จากขอ้มูลของจ านวนกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีคาดว่าน่าจะเป็นมีโอกาสในการสั่งอาหารผ่าน 
Application Online Delivery บริเวณมหาวทิยาลยันเรศวร และหอพกัใกลเ้คียง แบ่งเป็น 

นิสิตมหาวทิยาลยันเรศวรประมาณ       22,201 คน 
บุคลากรมหาวทิยาลยันเรศวรประมาณ     4,897  คน 
บุคลากรคณะแพทยศาสตร์ โรงพยาบาลมหาวทิยาลยันเรศวรประมาณ  1,920 คน 
รวม         29,018 คน 
โดยคาดว่า เป็น Potential Target Customers ซ่ึงเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีสนใจสั่งอาหาร

ผา่น Application Online Delivery บริเวณมหาวทิยาลยันเรศวร และหอพกัใกลเ้คียงประมาณ 50.93% 
หรือประมาณ 14,779 คน โดยอา้งอิงตามงานวิจยัของ พฤติกรรมการใชบ้ริการ Food Delivery และ 
จ านวนการสั่งอาหารท่ีเพิ่มข้ึนของศูนยว์จิยักสิกร 

 
รูปที ่4.3 แผนที่แสดง โรงพยาบาลมหาวทิยาลยันเรศวร และคณะในมหาวทิยาลัยนเรศวร จังหวดั
พษิณุโลก 
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รูปที ่4.4 แผนที่หอพกัทีอ่ยู่บริเวณมหาวทิยาลยันเรศวร จังหวดัพษิณุโลก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที ่4.5 พื้นทีส่ าหรับสร้างครัว Tasty Cloud Kitchen 
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ตารางที ่4.1 สถิติจ านวนนิสิตมหาวทิยาลยันเรศวร ประจ าปีการศึกษา 2561 ระดับประกาศนียบัตร 
ระดับปริญญาตรี ระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต ระดับปริญญาโท และระดับปริญญาเอก ของแต่ละ
คณะ /หลกัสูตรสาขาวชิา 
 

ระดับ จ านวนนิสิต 

ต ่ากวา่ปริญญาตรี 16 

ป.ผูช่้วยทนัตแพทย ์ 16 

ปริญญาตรี 19,724 

ภาคปกติ 19,718 

ภาคพิเศษ 6 

ป.บณัฑิต 0 

ปริญญาโท 1,627 

ภาคปกติ 1,249 

ภาคพิเศษ 378 

ป. (ขั้นสูงกวา่ ป.โท) 1 

ปริญญาเอก 833 

รวม 22,201 

 
(ขอ้มูล ณ วนัท่ี 2 ตุลาคม 2561 งานทะเบียนนิสิตและประมวลผล กองบริการการศึกษา ส านกังาน
อธิการบดี) 
 
ตารางที ่4.2 ข้อมูลจ านวนบุคลากรคณะแพทยศาตร์ มหาวิทยาลยันเรศวร 
 
ประเภทบุคลากร ต าแหน่งในสายงาน จ านวน (คน) 
สายวชิาการ อาจารย ์(ผูมี้ความรู้, อาจารยต่์างชาติ) 161 

สายวชิาชีพ แพทย ์

พยาบาล 

สหสาขาวชิาชีพ 

123 

524 

130 

สนบัสนุนวชิาชีพ นกัจิตวทิยา  
นกัวชิาการดา้นต่าง ๆ 

 
447 
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เจา้หนา้ท่ีปฏิบติังานทัว่ไป 

สนบัสนุน Back office ผูท้รงคุณวุฒิพิเศษประจ าคณะ 

ผูบ้ริหารงานทัว่ไป 

ผูป้ฏิบติังานทัว่ไป 

พนกังานทัว่ไป 

 

535 

รวม  1,920 

 
(ขอ้มูลจากฝ่ายสารสนเทศทรัพยากรบุคคล คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลยันเรศวร ขอ้มูล ณ วนัท่ี 
31 มกราคม 2564) 

 

4.8 การวิเคราะห์พฤติกรรมของผู้ใช้บริการส่ังอาหารผ่านแอปพลิเคชัน (Customer 
Behavior Analysis) 

ทางบริษทัไดท้  าการสัมภาษณ์ผูท่ี้เคยใชบ้ริการสั่งอาหารผา่นแอปพลิเคชนัออนไลน์ ท่ี
อาศยัอยูบ่ริเวณพื้นท่ีมหาวทิยาลยันเรศวร และ โรงพยาบาลมหาวทิยาลยันเรศวร และผูท่ี้อาศยัอยูใ่น
ตวัเมืองพิษณุโลกจ านวน 30 คน โดยสามารถสรุปพฤติกรรมของผูบ้ริโภคดงัน้ี 

4.8.1 ผู ้ท่ี เคยใช้บริการสั่ งอาหารออนไลน์ส่วนใหญ่เ ป็นนักศึกษา, บุคลากร
มหาวิทยาลยันเรศวร, บุคลากรโรงพยาบาลมหาวิทยาลยันเรศวร และพนกังานบริษทัเอกชน อายุ
ตั้งแต่ 21-64 ปี มีรายไดต้ั้งแต่ 8,000 – 60,000 บาท โดยปกติจะสั่งอาหารผ่าน แอปพลิเคชนั Grab, 
foodpanda, lineman และเวบ็ไซตข์องทางร้านอาหารโดยตรง 

4.8.2 ปกติผูใ้ชบ้ริการสั่งอาหารจะเร่ิมสั่งอาหารช่วงเวลา 10.00 – 11.00 น. โดยจะเป็น
ม้ือกลางวนั และเวลา 17.00 – 18.00 เป็นม้ือเยน็ มีนกัศึกษาบางรายจะชอบสั่งอาหารมาทานช่วงค ่า 
ประมาณ 20.00 -21.00 น โดยผูใ้ช้บริการส่วนใหญ่จะสั่งอาหารอาทิตยล่์ะ 2-3 คร้ัง แต่มีบางคนสั่ง
อาหารทุกวนั เพราะไม่อยากออกไปซ้ืออาหารเอง ดว้ยสภาพอากาศท่ีร้อน และการจราจรท่ีติดขดั
ในช่วงเร่งด่วน  

4.8.3 มูลค่าในการสั่งอาหารของผูใ้ชบ้ริการอยูท่ี่ 50 - 500 บาท มีบางคร้ังซ้ือมาทานคน
เดียว และบางคร้ังซ้ือมารับประทานกบัเพื่อนท่ีคณะหรือเพื่อนร่วมงาน และคนในครอบครัว ซ่ึงจะ
สั่งอาหารไดจ้ากร้านอาหารร้านเดียว มีบางรายท่ีจะเลือกสั่งจากร้านคา้ท่ีมีทั้งอาหารและน ้า เพราะไม่
ตอ้งการเสียค่าส่งหลายคร้ัง 

4.8.4 ระยะเวลาในการรออาหารและค่าส่งอาหารของผูใ้ช้บริการให้ความเห็นว่า ถา้
ระยะทางใกล ้ไม่ควรเกิน 10 – 20 นาที ค่าส่งไม่ควรเกิน 10- 20บาท แต่ถา้ระยะทางไกลประมาณ 
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10-กิโลเมตร ไม่ควรใชเ้วลาเกิน 30-นาที ค่าส่งไม่ควรเกิน 30-บาท แต่มีผูใ้ชบ้ริการบางคนสามารถ
ยอมจ่ายค่าส่งไดใ้นราคา 100-บาท ถา้เป็นร้านอาหารท่ีตอ้งการรับประทานมาก ๆ  

4.8.5 ผูใ้ช้บริการส่วนใหญ่อยากให้มีร้านอาหารใหม่ๆ เขา้ไปเปิดในพื้นท่ี ทั้งอาหาร
คาวและของหวาน รวมไปถึง การท่ีทางร้านอาหารมี Promotion จะช่วยเพิ่มการตดัสินใจในการสั่ง
อาหารไดง่้ายมากข้ึน ไม่วา่จะเป็นการลดราคาอาหาร หรือ Promotion ส่งฟรี  
 

4.9 กลยุทธ์การเติบโตของบริษทั 
จากขอ้มูลของการคาดการณ์กลุ่มลูกคา้ท่ีจะมาใชบ้ริการสั่งอาหารผา่นออนไลน์เดลิเวอ

ร่ี จึงท าให้ Tasty Cloud Kitchen ก าหนดกลยุทธ์ในการเติบโตของบริษทั ซ่ึงจะเติบโตควบคู่ไปกบั
ธุรกิจส่งอาหารแบบ Delivery ท่ีมีจุดเด่น คือ ความเร็วในการส่งอาหาร คุณภาพของอาหาร และ
ความสะดวกสบายของผูบ้ริโภคท่ีใช้บริการ ถา้สามารถขยายครัวของ Tasty Cloud Kitchen ให้ไป
ตั้งอยู่ในบริเวณท่ีมีการสั่งซ้ืออาหารมาก จะเป็นการเพิ่มโอกาส ของร้านอาหารให้ขายไดม้ากข้ึน 
Tasty Cloud Kitchen จึงวางแผนในการเติบโตโดยการเพิ่มครัวของ Tasty Cloud Kitchen ให้ขยาย
ไปในพื้นท่ีท่ีมีความตอ้งการมากข้ึน โดยศึกษาตลาดในแต่ละพื้นท่ีท่ีมีการใช้บริการสั่งอาหารผา่น
ออนไลน์ว่าบริเวณไหนมีความต้องการ โดยการเก็บข้อมูลและท าการวิเคราะห์ข้อมูลตาม
กระบวนการก่อนตดัสินใจลงทุน 
 



 
 
 

บทที ่5 
แผนการด าเนินงาน 

 
 

5.1 เป้าหมายการด าเนินงาน 
บริษทัมุ่งมัน่ในการพฒันาครัวใหมี้คุณภาพและใชเ้ทคโนโลยีท่ีทนัสมยัเพื่อตอบสนอง

ความตอ้งการของผูป้ระกอบการร้านอาหารเพื่อส่งมอบรสชาติอาหารท่ีดีท่ีสุดใหก้บัผูบ้ริโภค รวมถึง
สร้างการรับรู้และจดจ าใหก้บัผูบ้ริโภคท่ีสนใจสั่งอาหารในรูปแบบเดลิเวอร่ีกบัครัวของ Tasty Cloud 
Kitchen 
 
 

5.2 การวางแผนการด าเนินงาน 
5.2.1 กจิกรรมหลกั   

5.2.1.1 การหากลุ่มลูกคา้ท่ีเป็นผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีตอ้งการขยาย
สาขา หรือ ผูป้ระกอบการท่ีตอ้งการเปิดร้านอาหารใหม่  

5.2.1.2 สร้างพื้นท่ีให้เช่าครัวและอุปกรณ์ท าอาหารรวมถึงระบบไฟฟ้า
และ น ้าประปา รวมถึงการก าหนดมาตรฐานของร้านอาหาร Standard Operation Process (SOP)  

5.2.1.3 ติดต่อหน่วยงานท่ีช่วยในการพัฒนาระบบเทคโนโลยีท่ีจะ
น ามาใชใ้นการ จดัการระบบ Cloud Kitchen  

5.2.1.4 การติดต่อข้อมูล เพื่ อใช้ในการขอใบอนุญาตในการเปิด
ร้านอาหาร  

5.2.2 กจิกรรมย่อย  
5.2.2.1 การส ารวจขอ้มูลพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีใช้บริการสั่งอาหาร

ผา่นออนไลน์ แอปพลิเคชนั Lineman, foodpanda และ Grabfood 
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5.3 กระบวนการด าเนินงาน 
บริษัท เทสต้ี คลาวด์คิทเชน จะก าหนดหลักเกณฑ์ในการพัฒนาธุรกิจ Tasty 

Cloud  Kitchen ในจงัหวดัพิษณุโลกดงัน้ี  
 

5.3.1 สถานทีต่ั้ง (Location)  
5.3.1.1 สถานท่ีสามารถเขา้ถึงไดง่้าย (Accessible for target delivery) โดย

ต าแหน่ง Tasty Cloud Kitchen จะตั้งอยู่ ในหลงัมหาวิทยาลยันเรศวรซ่ึงจะเป็นท าเลท่ีอยู่ใกล้กับ
แหล่งรวมของโรงพยาบาล และสถานศึกษา เช่น  

 หมู่บา้นแสงพรมโครงการ 2  200 เมตร 
 มหาวทิยาลยันเรศวร 1.5 กม.   
 หมู่บา้นวรรณา 2 กม. 
 โรงพยาบาลมหาวทิยาลยันเรศวร 3 กม. 
 โรงแรมทอแสงกาเดน้ 5 กม. 
 มหาวทิยาลยัราชภฎัพิบูลสงคราม 12 กม. 
 โรงพยาบาลพิษณุเวช 12 กม. 
 โรงพยาลาลพุทธชินราช 12 กม.  

พื้นท่ีครัวมีขนาดประมาณ 200 ตรม. เป็นต าแหน่งท่ีใกล้กับพื้นท่ีท่ี
ตอ้งการจดัส่งอาหาร  เพื่อให้เกิดความรวดเร็วในการจดัส่งอาหารไปยงัผูบ้ริโภค รวมทั้งมีท่ีจอดรถ
ส าหรับไรเดอร์รับอาหาร หรือผูท่ี้ตอ้งการรับอาหารดว้ยตวัเอง 
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รูปภาพที ่5.1 แผนทีม่หาวิทยาลยันเรศวรและพืน้ทีใ่กล้เคียง ซ่ึงเป็นเป้าหมายในการส่งอาหาร 
 
 5.3.2 ราคาเข้าถึงได้ (Affordable)  
 ราคาค่าเช่าพื้นท่ีตอ้งไม่แพง สามารถใช้พื้นท่ีไดคุ้ม้ค่าและไดรั้บ ประโยชน์จากพื้นท่ี
นั้นสูงท่ีสุด  
 5.3.3 มีหน้าต่างและมีพื้นที่ในการระบายอากาศ (Window and space) to breath 
 เน่ืองจากพื้นท่ี Cloud Kitchens มกัจะเป็น พื้นท่ีปิด และมีการปรุงอาหารตลอดทั้งวนั 
จึงเลือกสถานท่ีท่ีแน่ใจว่าพื้นท่ีนั้นมี หน้าต่างหรือช่องระบายอากาศท่ีเหมาะสมในการท าอาหาร
ส าหรับพอ่ครัวและ พนกังานในครัว 

 
 5.3.4 การตรวจเช็คความปลอดภัย (Safety-checked)  
 มีการจัดการพื้นท่ี Cloud Kitchens ให้มีความปลอดภัยทั้ งทางด้านสุขภาพ ของ
พนกังานและโครงสร้างของพื้นท่ี เช่น ระบบไฟฟ้า และระบบน ้าประปา โดยผูเ้ช่ียวชาญทางดา้นการ
ออกแบบการก่อสร้างและครัว 
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รูปที ่5.2 ตัวอย่างพืน้ทีค่รัว Cloud kitchen 
  
 5.3.5 การน าเทคโนโลยมีาใช้ (Technology)  
 เทคโนโลยีหลักท่ี Tasty Cloud Kitchen ใช้ในการด าเนินธุรกิจ เพื่อให้เกิด ความ
สะดวกสบายต่อผูป้ระกอบการร้านอาหารและผูใ้ชบ้ริการคือ  
  5. 3. 5. 1 Online Ordering Platform โ ด ย  Tasty Cloud Kitchen จ ะ มี  
Platform ในการรับค าสั่งซ้ือจากลูกคา้ของบริษทัเอง รวมไปถึง ยงัสามารถรับค าสั่งซ้ือไดจ้าก online 
food aggregator อยา่ง Grab, Lineman และ foodpanda ไดด้ว้ย เป็นการเพิ่มช่องทางในการสั่งอาหาร
ใหก้บัผูใ้ชบ้ริการไดม้ากข้ึน  
  5.3.5.2 POS & Order Management ซ่ึงระบบ POS จะเข้ามาช่วยจดัการ
ระบบค าสั่งซ้ือ จาก Platform อ่ืน ๆ มารวมไวใ้นระบบเดียวของ Tasty Cloud Kitchen ท าให้ ง่ายต่อ
การจดัการของร้านอาหารท่ีเขา้ร่วมกบั Cloud Kitchens ของบริษทั  

 
 5.3.6 ด้านเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการท าอาหาร (Equipment)  
 บริษทัของเราจะเลือกครัวท่ีดีท่ีสุดเพื่อให้ผูป้ระกอบการร้านอาหารไดท้  าอาหาร ท่ีใน
สูตรของร้านได้อย่างสมบูรณ์แบบ เพื่อให้ลูกค้าได้รับอาหารท่ีดีท่ีสุดจากครัวของ Tasty Cloud 
Kitchen  
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 5.3.7 การจัดการเร่ืองใบอนุญาต (Licenses) 
 การขอใบอนุญาตรับรองการจัดตั้ งสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร เป็นส่ิงจ าเป็น และมี 
ความส าคญัในการจดัตั้งสถานท่ีประกอบอาหารบริษทั Tasty Cloud Kitchen จึงไดว้างแผนเร่ืองการ
ขอใบอนุญาต เพื่อใหก้ารประกอบธุรกิจเป็นไปตามวตัถุประสงคแ์ละถูกตอ้ง ตามกฎหมาย  
 
 5.3.8 Packaging  
 บริษัทของเราค านึงเสมอว่า บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ส าหรับร้านอาหารท่ีขายผ่าน Online 
Delivery มีความส าคญัอยา่งมาก โดยบรรจุภณัฑท่ี์เราจะน าเสนอผูป้ระกอบการใชจ้ะมี มาตรฐาน คือ 
บรรจุภณัฑ์ตอ้งถูกใจและสะอาดเพื่อท าให้ลูกคา้มัน่ใจวา่อาหารท่ีไดรั้บสะอาด และปลอดภยั บรรจุ
ภณัฑ์ท่ีใช้เหมาะกบัระยะทางในการจดัส่ง รวมไปถึงบรรจุภณัฑ์ตอ้งมี ลกัษณะระบายไอน ้ าท่ีเกิด
จากอาหารได ้เพื่อลดการช้ืนของอาหารและท าใหอ้าหารยงัคง รสชาติเหมือนเดิม  
 
 5.3.9 Marketing 
  บริษทัของเราจะเลือกท าการตลาดท่ีเหมาะสมกบับุคคลท่ีท างานในเขต พื้นท่ีของใกล้
มหาวิทยาลัยนเรศวร โรงพยาบาลมหาวิทยาลัยนเรศวร และพื้นท่ีใกล้เคียงในเขตอ าเภอเมือง
พิษณุโลกโดยการทดลองท าการตลาดผา่น  

5.3.9.1 Social Media Marketing อย่าง Facebook, Instagram, ซ่ึงจะช่วย
ท าใหลู้กคา้รู้จกั Tasty Cloud Kitchen มากข้ึน  

5.3.9.2 SMS and Email Marketing ช่วยเพิ่มการซ้ือซ ้ าใหก้บัลูกคา้  
5.3.9.3 Loyalty Programs การให้รางวลัหรือส่ิงตอบแทนกบัลูกคา้ท่ีมา

ซ้ืออาหารซ ้ ากบั แบรนดร้์านอาหารใน Tasty Cloud Kitchen 



 
 
 

บทที ่6 
แผนการจัดการองค์กร 

 
 

6.1 ข้อมูลบริษทั 
ช่ือบริษทั บริษทั  เทสต้ี คลาวดคิ์ทเชน จ ากดั (Tasty Cloud Kitchen.Co.,Ltd.) 

 
 

6.2 โครงสร้างบริษทั 
บริษัท Tasty Cloud Kitchen มีรูปแบบโครงสร้างองค์กรอย่างง่าย มีการออกแบบ

โครงสร้างองค์กรตามหน้าท่ีการท างานโดยมีลกัษณะแบบ Flat Organizational Structure ซ่ึงเหมาะ
กบัธุรกิจท่ีเพิ่งเร่ิมตน้ โดยมีเจา้ของธุรกิจเป็นผูต้ดัสินใจ และสามารถดูแลพนกังานไดทุ้กคน ท าให้
เกิดความสะดวกรวดเร็วในการท างานร่วมกัน และสามารถปรับเปล่ียนแผนการท างานตาม
สถานการณ์ไดอ้ยา่งรวดเร็ว โดยมีโครงสร้างองคต์ามหนา้ท่ีการท างานดงัน้ี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

รูปที ่6.1 โครงสร้างองค์กร 
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6.3 หน้าทีแ่ละความรับผดิชอบของพนักงาน 
6.3.1 Owner (เจ้าของกจิการ) 
ท าหน้าท่ีในการก าหนดเป้าหมายกรอบการด าเนินงานและวางแผนกลยุทธ์ในการ

บริหารจดัการของบริษทัโดยรวม รวมถึงก าหนดตวัช้ีวดัในการท างาน เพื่อให้การด าเนินงานเป็นไป
ตามระเบียบ และมีประสิทธิภาพ และตรวจสอบการปฏิบติังานในภาพรวม และวางแผนการแกไ้ข
ปัญหาต่าง ๆท่ีอาจจะเกิดข้ึนทั้งภายในและภายนอกบริษทั 
 

6.3.2 Manager (ผู้จัดการ) 
ท าหนา้ท่ีในการวางแผน ควบคุม ประสานงาน และบริหารจดัการ รวมทั้งอ านวยความ

สะดวกให้กับผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีเข้าร่วมกับบริษัท ในทุก ๆด้าน และดูแลระบบการ
ให้บริการกบัพาทเนอร์และผูใ้ช้บริการสั่งอาหาร เพื่อให้เป็นไปตามเป้าหมายและวิสัยทศัน์ของ
บริษัท โดยผูจ้ ัดการต้องควบคุมดูแลการท างานของพนักงานในบริษัททั้ งหมด ปรับปรุงการ
ปฏิบติังาน พร้อมทั้งประเมินผลการปฏิบติังานของฝ่ายต่าง ๆ รวมไปถึงการตรวจสอบรายไดข้อง
บริษทั และมีส่วนร่วมในการวางแผนการบริหารจดัการ 
 

6.3.3 IT (เจ้าหน้าที่ฝ่ายเทคโนโลยี) 
ท าหนา้ท่ีในการดูแลและคอยแกปั้ญหาเก่ียวกบัระบบซอฟตแ์วร์และเทคโนโลยีต่าง ๆ 

ท่ีใช้ใน Cloud Kitchen รวมไปถึงการติดต่อประสานงานกบั Third Party ของระบบค าสั่งซ้ือ และ 
ระบบ POS ของบริษทั เพื่ออ านวยความสะดวกให้กบัผูป้ระกอบการร้านอาหาร และผูใ้ชบ้ริการสั่ง
อาหาร 
 

6.3.4 Marketing (เจ้าหน้าที่ฝ่ายการตลาด) 
ท าหนา้ท่ีในการก าหนดแผนการและสร้างนโยบายด าเนินงานทางการตลาดทั้งในส่วน

ของออนไลน์ทั้ งทาง Social Media อย่าง Facebook, Twitter และ Instagram นอกจากน้ีย ังวาง
แผนการท าการตลาดบน Application สั่งอาหารของ Lineman, foodpanda และ Grabfood รวมไปถึง
การควบคุมข้อมูลเก่ียวกับส่ือและภาพลักษณ์ของบริษทั มีการสร้างกิจกรรมทางการตลาดเพื่อ
น าเสนอใหก้บัลูกคา้กลุ่มเป้าหมาย และการก าหนดโปรโมชัน่ต่าง ๆ เพื่อดึงดูดใหก้ลุ่มลูกคา้เขา้มาใช้
บริการเพิ่มมากข้ึน 
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6.3.5 Finance (เจ้าหน้าทีฝ่่ายการเงิน) 
ท าหน้าท่ีในการวางแผนด้านนโยบายการบริหารจัดการด้านการเงิน แผนการ

ด าเนินการดา้นการลงทุน รวมถึงการน าเสนอแนวทางและความเป็นไปไดใ้นการพฒันาแผนการ
ตลาด การปฏิบติัการ และการพฒันาการบริการส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหาร และผูใ้ชบ้ริการสั่ง
อาหารภายใตง้บประมาณในแต่ละปี 
 

6.3.6 Operation (เจ้าหน้าทีฝ่่ายปฏิบัติการ) 
ท าหนา้ท่ีในการดูแลพนกังงานภายในครัว Kitchen Staff และติดต่อประสานงานกบัผู ้

ประกอบการร้านอาหารภายใน Tasty Cloud Kitchen ประกอบไปดว้ย 
6.3.6.1 พนกังานรับส่งออเดอร์จากครัวไปท่ีไรเดอร์ส่งอาหาร ซ่ึงจะท า

หน้าท่ีในการตรวจเช็คออเดอร์จากค าสั่งซ้ือ และจากร้านอาหาร เพื่อท าการส่งให้ถึงลูกคา้ไดอ้ยา่ง
ถูกตอ้ง รวมไปถึงคอยรับค าสั่งซ้ือส าหรับลูกคา้ท่ีมาสั่งท่ีร้านแบบ Take away 

6.3.6.2 พนักงานท าความสะอาด ท าหน้าท่ีในการดูแลความสะอาด
โดยรวมภายในครัวเน่ืองจากส่ิงท่ีลูกคา้ให้ความส าคญัพอๆกบัคุณภาพและรสชาติของอาหารคือ
ความสะอาดและสุขอนามยั 
 
 

6.4 โครงสร้างการท างานทีเ่กีย่วข้องกบัองค์กร 
บริษทั  เทสต้ี คลาวด์คิทเชน จ ากดั ไดมี้การวางโครงสร้างการท างานนอกเหนือจาก

การด าเนินงานหลกัภายในองคก์รโดยแบ่งตามกิจกรรมหลกัของบริษทัไดด้งัต่อไปน้ี 
1. หน่วยงานรับผิดชอบดา้นการสร้างครัว ระบบไฟฟ้า น ้ าประปา และระบบดูดควนั

ภายในครัว Cloud Kitchen ทางบริษทัไดม้อบหมายให้บริษทั GOODWORK KITCHEN เป็นผูดู้แล
และออกแบบครัวท่ีใชส้ าหรับการท าอาหาร 

2. หน่วยงานรับผิดชอบด้านบรรจุภัณฑ์ใส่อาหาร บริษัทได้มอบหมายให้บริษัท  
DezpaX เป็นผูผ้ลิต และขนส่งบรรจุภณัฑ์ใส่อาหารมายงั Tasty Cloud Kitchen เพื่ออ านวยความ
สะดวกใหก้บัผูป้ระกอบการร้านอาหาร



 
 
 

บทที ่7 
แผนการเงิน 

 
 

การวางแผนการบริหารจดัการทางการเงินอยา่งเป็นระบบและมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด 
มีความจ าเป็นอย่างมากในการด าเนินธุรกิจ เพื่อให้บริษทั เทสต้ี คลาวด์ คิทเชนมีสภาพคล่องทาง
การเงินซ่ึงจะส่งผลต่อการด าเนินการธุรกิจอย่างมีประสิทธิภาพและสามารถวางแผนการเงินหรือ 
จดัท างบประมาณการทางการเงินใหส้อดคลอ้งหรือใกลเ้คียงกบั เหตุการณ์หรือส่ิงท่ีคาดวา่จะ เกิดข้ึน
จริงทางธุรกิจ ผูจ้ดัท าจึงไดก้ าหนดขั้นตอนในการบริหารจดัการทางการเงินไวด้งัต่อไปน้ี 
 
 

7.1 วตัถุประสงค์ทางด้านการเงิน 
7.1.1 เพื่อประมาณการจดัสรรเงินลงทุนในการด าเนินธุรกิจ  
7.1.2 เพื่อประมาณระยะเวลาของผลตอบแทนจากการลงทุนให้ได้ความคุ้มค่ามาก 

ท่ีสุด  
7.1.3 เพื่อวางแผนบริหารการเงินใหส้อดคลอ้งกบัการด าเนินธุรกิจ 

 
 

7.2 การประมาณค่าใช้จ่ายในการลงทุน (Capital requirement budget)  
บริษทัไดป้ระมาณค่าใชจ่้ายในการลงทุนอยู ่2 ประเภทคือ ตน้ทุนหลกั Hard Cost และ

ตน้ทุนยอ่ย Soft Cost ซ่ึงมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
7.2.1 ต้นทุนหลัก Hard Cost คือต้นทุนท่ีจบัต้องได้ (Tangible) เช่น ค่าก่อสร้าง ค่า

ตกแต่งภายใน ค่างานระบบวิศวกรรม เช่น งานระบบไฟฟ้า ระบบอากาศ ระบบประปา และ CCTV 
รวมไปถึงค่าอุปกรณ์และเฟอร์นิเจอร์ต่าง ๆ 
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ตารางที ่7.1 ค่าใช้จ่ายต้นทุนหลกั 
 

First Investment   จ านวนเงิน 
 ค่าเช่าท่ี   120,000 
 ค่าใชจ่้ายในการก่อสร้างและระบบ    1,000,000 
 เคร่ืองครัว    800,000 
 เทคโนโลย ีPOS ส าหรับรับค าสั่ง Order Online    100,000 
 อุปกรณ์ส านกังาน    100,000 
 เงินทุนหมุนเวยีน   500,000 
รวมค่าใช้จ่ายต้นทุนหลกัทั้งหมด   2,620,000 

 
7.2.2 ต้นทุนย่อย Soft Cost คือต้นทุนท่ีจบัต้องไม่ได้ (Intangible) เช่น ค่าออกแบบ

อาคาร ค่าออกแบบครัว ค่ามดัจ าพื้นท่ี ค่าท่ีปรึกษา ค่าขออนุญาตทางราชการ ค่าธรรมเนียม และ
เงินทุนหมุนเวียน (Working Capital) ท่ีเตรียมไวส้ าหรับเร่ิมตน้ธุรกิจซ่ึงจดัเป็นค่าใช้จ่ายก่อนการ
ด าเนินงาน 
 
ตารางที ่7.2 ค่าใช้จ่ายต้นทุนย่อย (ต้นทุนก่อนการด าเนินงาน) 
 
ต้นทุนย่อย Soft Cost จ านวนเงิน 
ค่าออกแบบหอ้งครัว 100,000 
ค่าท่ีปรึกษาต่าง ๆ เช่น 

- ท่ีปรึกษาโครงการ 
- ท่ีปรึกษาบญัชี 

 
30,000 
10,000 

ค่าออกแบบต่าง ๆ เช่น 
- กราฟิกเมนู 
- ภาพถ่าย 
- เวป็ไซต ์

 
3,000 
3,000 

15,000 
ค่าการตลาดก่อนการเปิดร้าน 

- ค่าโฆษณาก่อนเปิดร้าน 
 

100,000 
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ค่าธรรมเนียมต่าง ๆ 
- ค่าขออนุญาตในการเปิดร้านอาหาร 

 
3,000 

รวมค่าใช้จ่ายต้นทุนย่อยทั้งหมด 264,000 
 
 

7.3 การประมาณรายได้ (Forecasting Sales) 
การประมาณการต้นทุนของการบริการและการเก็บค่าบริการจากผูป้ระกอบการ

ร้านอาหาร 
 
ตารางที ่7.3 การคาดการณ์ปริมาณการส่ังซ้ือต่อปี 
 

คิดเป็นร้อยละของปริมาณการบริการสูงสุด 

 ช่ือบริการ ปริมาณการสั่งซ้ือต่อปี 
บริการ เช่าครัวและพื้นท่ีในการท าอาหาร 180,000 

 
โดยทางบริษทัตั้ง สมมุติฐานร้านอาหารใน เทสต้ี ครัวคลาวคิ์ทเชน 5 ร้าน สามารถ

รับค าสั่งซ้ือได้ วนัล่ะ 500 ออเดอร์ ราคาเฉล่ียต่อออเดอร์อยู่ท่ี 80 บาท อา้งอิงจากการสอบถาม
ผูบ้ริโภคท่ีเคยสั่งอาหารผ่าน Online Delivery ซ่ึงตรงกับงานวิจยั พฤติกรรมการใช้บริการ Food 
Delivery ของ ศรานนทโ์ตบุญมา ณฐวัฒ ัน์กุณาหล่าย มหาวทิยาลยั นเรศวร  
ท่ีมา : http://www.econ.nu.ac.th/wp-content/uploads/2020/02/1959.pdf 

รูปแบบการเก็บค่าบริการจากผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีเข้าร่วมกับ Tasty Cloud 
Kitchen แบ่งเป็น 2 รูปแบบคือ การเก็บค่า GP 40% ของค าสั่งซ้ือจากผูป้ระกอบการร้านอาหาร ดงั 
ตารางท่ี 7.4  และอีกรูปแบบคือการเก็บเป็นรายเดือน (Landlord) และเก็บค่า Marketing เพิ่มอีก 35% 
ของค าสั่งซ้ือดงัตารางท่ี 7.5 
 
ตารางที ่7.4 รูปแบบการเกบ็ค่าบริการตาม GP ของค าส่ังซ้ือ 
 
ค่าบริการ % หน่วย 

เก็บค่า GP ของแต่ละ Order 40 Order 

http://www.econ.nu.ac.th/wp-content/uploads/2020/02/1959.pdf
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ตารางที ่7.5 รูปแบบการเกบ็ค่าเช่ารายเดือน + ค่า Marketing  

ค่าบริการ 
ค่าเช่า 

บาท / เดือน 
Marketing  
%  / Order 

ค่าเช่ารายเดือน 13,000 35 % 

 
 

7.4 การค านวณยอดขายในปีถัดไป 
การค านวณหายอดขายในปีถดัไปท าการก าหนดสถานการณ์ในช่วง Rapid Growth, 

Average Growth และ Slow Growth โดยประมาณการเฉล่ียแลว้อยูท่ี่ 9.8% ต่อปี 
 
ตารางที ่7.6 การค านวณยอดขายในปีถัดไป 
Industry Sales Scenario Prob. Of 

Occurrence 
Sales Growth Rate Components To 

Sum 

Rapid Growth 0.30 11.00% 3.3% 
Average Growth 0.40 9.77% 3.9% 
Slow Growth 0.30 8.54% 2.6% 
Prob. (Sum) =  1.00 Expected value 

(Sum) = 
9.8% 
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7.5 การคาดการณ์ยอดขายต่อปี 
 
ตารางที ่7.7 การคาดการณ์ยอดขายต่อปี (บาท) รูปแบบการคิดค่าบริการแบบ GP กบัผู้ประกอบการ 

Forecast Year Sales 
Percent Change  

(Sales Growth Rate) 
GP 40 % 

  14,400,000    
2021 15,984,000 11.0%     6,393,600.00  
2022 17,742,240 11.0%     7,096,896.00  
2023 19,693,886 11.0%     7,877,554.56  
2024 21,617,979 9.8%     8,647,191.64  
2025 23,730,056 9.8%     9,492,022.26  
2026 25,723,380 8.4 %    10,289,352.13  

 
การคาดการณ์ยอดขาย ในปี 2022-2023 คาดวา่การเติบโตจะอยูใ่นช่วง Rapid Growth 

จากพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีมีการสั่งอาหารผา่นช่องทางออนไลน์เพิ่มมากข้ึน โดยคิดยอดขายจาก
ร้านอาหาร 5 ร้านท่ีอยู ่Tasty Cloud Kitchen และตั้งสมมุติฐานในการขายอาหารไดว้นัล่ะ 500 Order 
ท าใหมี้รายไดต่้อปีท่ี 14,400,000 บาท และเม่ือคิดค่าบริการ GP ท่ี 30% กบัผูป้ระกอบการร้านอาหาร
จะท าใหบ้ริษทัมีรายไดใ้นปี 2022 จ านวน  7,096,896.00 บาท  
 
ตารางที ่7.8 การคาดการณ์ยอดขายและรายได้ต่อปี ของรูปแบบการคิดเช่ารายเดือน+ค่า Marketing 

Forecast 
Year 

Sales 
Percent Change 
(Sales Growth Rate) GP 35% Rent 

 Total 
Revenue 

 14,400,000     
2021 15,984,000 11.0% 5,594,400 780,000 6,374,400.0 
2022 17,742,240 11.0% 6,209,784 780,000 6,989,784.0 
2023 19,693,886 11.0% 6,892,860.2 780,000 7,672,860.2 
2024 21,617,979 9.8% 7,566,292.7 780,000 8,346,292.7 
2025 23,730,056 9.8% 8,305,519.5 780,000 9,085,519.5 
2026 25,723,380 8.4% 9,003,183.1 780,000 9,783,183.1 
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การคาดการณ์รายได้ของบริษทัจากการเก็บค่าบริการผูป้ระกอบการร้านอาหารใน

รูปแบบ เก็บค่าเช่ารายเดือนเดือนล่ะ 13,000 บาท และเก็บค่า Marketing เพิ่มอีก 35% ของยอดขาย 
จะท าใหบ้ริษทั Tasty Cloud Kitchen มีรายไดใ้นปี 2022  อยูท่ี่ประมาณ 6,989,784.0 บาท 
 
 

7.6 การประมาณการต้นทุนค่าใช้จ่าย 
7.6.1 ต้นทุนคงที ่แบ่งออกเป็น 4-ส่วนคือ ต้นทุนแรงงาน, ต้นทุนค่าเช่าที,่ ต้นทุนใน

การบริหาร และต้นทุนด้านการตลาด มีรายละเอยีดดังต่อไปนี้ 
 
ตารางที ่7.9 ต้นทุนแรงงาน 

ต้นทุนแรงงาน  ปีที่ ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
Operation 144,000 151,200 158,760 310,698 326,233 
Housekeeper 115,200 120,960 127,008 133,358 140,026 
รวม 259,200 272,160 285,768 444,056 466,259 

 
ตารางที ่7.10 ต้นทุนค่าเช่าที่ 

ต้นทุนค่าเช่า ปีที่ ปีที่ ปีที่ ปีที่ ปีที่ 
ค่าเช่าท่ี 120,000 120,000 120,000 120,000 120,000 
ค่าสาธารณูปโภค (ค่าน ้า 
ค่าไฟ) 

72,000 72,000 72,000 72,000 72,000 

ค่าอินเตอร์เน็ต 9,600 9,600 9,600 9,600 9,600 
ค่าบริการ POS 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 
ค่า maintenance 
เคร่ืองครัวและระบบ 

0 0 60,000 60,000 60,000 

รวม 301,600 301,600 361,600 361,600 361,600 
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ตาราง 7.11 ต้นทุนการบริหาร 

ต้นทุนการบริหาร ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
Owner 480,000 504,000 529,200 555,660 583,443 
Manager 384,000 403,200 423,360 444,528 466,754 
IT 336,000 352,800 370,440 724,962 761,210 
Marketing 324,000 340,200 357,210 375,071 393,824 
Finance 324,000 340,200 357,210 375,071 393,824 
รวม 1,848,000 1,940,400 2,037,420 2,139,291 2,246,256 

 
ตาราง 7.12 ต้นทุนด้านการตลาด 

ต้นทุนการตลาด ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ค่าส่ือประชาสัมพนัธ์
ทางการตลาด 

200,000 200,000 200,000 100,000 100,000 

ค่าส่งเสริมการขาย 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 
รวม 700,000 700,000 700,000 600,000 600,000 

 
ทางบริษทัมีการจา้งพนกังานประจ าท่ีครัว Tasty Cloud Kitchen คือ พนกังานต าแหน่ง 

Operation และ ต าแหน่ง Housekeeper เพื่อท าหนา้ท่ีในการดูแลตรวจสอบอาหารให้ถูกตอ้งตามออ
เดอร์ของลูกคา้ รวมไปถึงดูแลเร่ืองความสะอาดภายในครัว เพื่อให้ลูกคา้เกิดความมัน่ใจในความ
สะอาดครัวของบริษทั โดยมีจ านวนพนกังานตามตาราง 7.13 
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ตาราง 7.13 จ านวนพนักงานในบริษัทและพนักงานหน้าร้าน 

เงินเดือน 
บาท/เดือน 

  จ านวนคน 

ต าแหน่ง ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

32,000 Manager 1 1 1 1 1 
40,000 Owner 1 1 1 1 1 
28,000 IT 1 1 1 2 2 
27,000 Marketing 1 1 1 1 1 
27,000 Finance 1 1 1 1 1 
12,000 Operation 1 1 1 2 2 
9,600 Housekeeper 1 1 1 1 1 

 
7.6.2 ต้นทุนผันแปร  
บริษทัไดมี้บริการ Packaging ใหก้บัผูป้ระกอบการร้านอาหาร เพื่อท าใหบ้รรจุภณัฑท่ี์

ใส่อาหารมีมาตรฐาน และเป็นการควบคุมคุณภาพของอาหารก่อนถึงผูบ้ริโภค ท าใหบ้ริษทัมีตน้ทุน
ทางดา้น Packaging ท่ีจะผนัแปรไปตามจ านวนค าสั่งซ้ือโดยคิดเป็นตน้ทุนประมาณ 5% ของรายได้
ดงัตาราง 
 
ตาราง 7.14 ต้นทุนค่าบริการ Packaging 

ต้นทุนการบริการ 
(Packaging) 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

5 % ของรายได ้ 354,845 393,878 432,360 474,601 514,468 
 
7.6.3 ค่าเส่ือมราคา 

 
ตาราง 7.15 ค่าเส่ือมราคาในการให้บริการ 

ค่าเส่ือมราคา   
ส่ิงปลูกสร้าง 10 ปี 
เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 10 ปี 
อุปกรณ์ส านกังาน 5 ปี 
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 ค่าเส่ือมในการให้บริการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ส่ิงปลูกสร้าง 80,000 80,000 80,000 80,000 80,000 
ค่าอุปกรณ์ส านกังาน 19,600 19,600 19,600 19,600 19,600 
เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 75,000 75,000 75,000 75,000 75,000 
รวม 174,600 174,600 174,600 174,600 174,600 
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7.7 งบกระแสเงินสด 
 
ตาราง 7.16 งบกระแสเงินสด 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กระแสเงินสดจาการด าเนินการ 
ก าไรสุทธิ 0 1,653,393 3,275,933 3,724,355 4,343,899 4,851,816 
ค่าเส่ือมราคาส่วนการบริหารและการขาย 0 301,600 301,600 361,600 361,600 361,600 
เจา้หน้ีการคา้ 0 0 0 0 0 0 
ลูกหน้ีการคา้ 0 0 0 0 0 0 
สินคา้ส าเร็จรูปคงคลงั 0 0 0 0 0 0 
ดอกเบ้ียจ่าย 0 0 0 0 0 0 
รวม กระแสเงินสดจากการด าเนินการ 0 1,954,993 3,577,533 4,085,955 4,705,499 5,213,416 
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7.8 การประมาณการงบก าไรขาดทุน 
 
ตาราง 7.17  งบก าไรขาดทุน 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายได้      
รายไดจ้ากการใหบ้ริการ 7,096,896 7,877,555 8,647,192 9,492,022 10,289,352 
ตน้ทุนขายและการใหบ้ริการ (614,045) (666,038) 718,128 786,658 842,127 
ก าไรขั้นตน้ 7,710,941 7,211,517 7,929,064 8,705,365 9,447,225 

ค่าใช้จ่ายจากการด าเนินงาน      
ค่าใชจ่้ายก่อนด าเนินงาน (2,620,000) 0 0 0 0 
ค่าเช่าท่ีและสาธารณูปโภค (301,600) (301,600) (361,600) (361,600) (361,600) 
ค่าใชจ่้ายในการขายและบริหาร (1,848,000) (1,940,400) (2,037,420) 2,139,291 (2,246,256) 
ค่าใชจ่้ายดา้นการตลาด (700,000) (700,000) (700,000) (600,000) (600,000) 
ค่าเส่ือม (114,600) (114,600) (114,600) (114,600) (114,600) 
รวมค่าใชจ่้ายการด าเนินงาน (5,644,200) (3,166,600) (3,273,620) (3,275,491) (3,382,456) 
ก าไรจากการด าเนินงาน 2,006,741 4,094,917 4,655,444 5,429,874 6,064,700 

ค่าใช้จ่ายทางการเงิน      
หกั-ดอกเบ้ียจ่าย 0 0 0 0 0 
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ก าไรก่อนหกัภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 2,006,741 4,094,917 4,655,444 5,429,874 6,064,700 
ภาษี      
หกั-ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 20% (413,348) (818,983) (931,089) (1,085,975) (1,12,954) 
ก าไรสุทธิ 1,653,393 3,275,933 3,724,355 5,429,874 4,851,816 

 
 

7.9 การประมาณการงบดุล 
 
ตาราง 7.18 งบดุล 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

สินทรัพย์หมุนเวยีน      
เงินสด                1,954,993           3,577,533            4,085,955           4,705,499           5,213,416  
สินทรัพยห์มุนเวยีนอ่ืน 0 0 0 0 0 
รวมสินทรัพย์หมุนเวียน                1,954,993           3,577,533           4,085,955           4,705,499           5,213,416  
สินทรัพยไ์ม่หมุนเวยีน      
ท่ีดินและการปรับปรุง                   920,000              840,000          760,000              680,000             600,000  
สิทธิการเช่าท่ี                   120,000              120,000                120,000              120,000             120,000  
เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ท าอาหาร                   725,000              650,000           575,000              500,000             465,000  
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อุปกรณ์ส านกังาน                     80,400               60,800                    41,200               21,600                2,000  
ค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงาน                   264,000              264,000              264,000              264,000             264,000  
สินทรัพยไ์ม่มีตวัตน                           -                       -                         -                       -                       -    
รวมสินทรรัพย์ไม่หมุนเวยีน                2,109,400           1,934,800          1,760,200           1,585,600           1,451,000  

รวมสินทรัพย์                4,064,393           5,512,333           5,846,155           4,705,499           6,664,416  

หนีสิ้น      
เจา้หน้ีการคา้ 0 0 0 0 0 
หน้ีสินระยะยาว 0 0 0 0 0 
รวมหนีสิ้น 0 0 0 0 0 

ส่วนของเจ้าของ      
เงินลงทุน 2,620,000 2,620,000 2,620,000 2,620,000 2,620,000 
ก าไรสะสม 1,653,393 3,275,933 3,724,355 4,343,899 4,851,816 
รวมส่วนของเจ้าของ 4,273,393 5,895,933 6,344,355 6,963,899 7,471,816 

รวมหนีสิ้นและส่วนของเจ้าของ 4,273,393 5,895,933 6,344,355 6,963,899 7,471,816 
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7.10 การประมาณความคุ้มค่าในการลงทุน 
 
ตาราง 7.19 Cost of Equity 

 Item  Assumption 

Market Rate of Return   8.55% 

Risk-Free Rate   1.67% 

Beta 1 

Net Cost of Equity    8.5% 
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ตารางที ่7.20 Weighted Average Cost of Capital 
 

     

Cost of 
Debt 

Cost of 
Equity* 

WACC    Tax Rate 

 Item     

Cost of Debt    0.0%    
Tax 20% 0.8  
Net Cost of Debt  0.0%  
Net Cost of Equity   8.5% 
Multiplied by Weighted Rate 
of Capital Structure  

   0.00 1.00 

Weighted Average Cost of Capital (WACC) 8.55% 
 
NPV = 12,260,332.05 
IRR = 107.5% 
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ตารางที ่7.21 Payback Period 
 

Timeline: Payback 
(year) 

0 1 2 3 4 5 

Total Net Cash Flow   
(2,620,000) 1,954,993 3,818,813 4,375,235 4,994,779 5,502,696 

Present Value of 
NCF 

  
(2,620,000) 1,801,020 3,036,202 3,194,581 3,389,218 3,459,311 

Accumulated Net 
Cash Flow 

  

(2,620,000) (818,980) 2,217,222 12,410,285 8,801,021 14,880,332 
Discounted Payback 
Period 1.27 

            

 
สรุปแลว้สามารถคืนทุนไดภ้ายในระยะเวลา 1.27 ปี 



 
 

 

บทที ่8 
แผนบริหารจัดการความเส่ียง 

 
 
8.1 ประเภทและลกัษณะความเส่ียงทีธุ่รกจิเผชิญ 

ในการด าเนินธุรกิจให้บริการเช่าครัวท าอาหารในรูปแบบ Cloud Kitchen ถือไดว้า่เป็น
ธุรกิจ หน่ึงท่ีเร่ิมมีผูท่ี้สนใจเขา้มาลงทุนมากข้ึนตามการเติบโตของ Food delivery ท าให้ในอนาคตมี
โอกาสท่ีการแข่งขนัจะสูงข้ึนและมีรูปแบบการด าเนินธุรกิจท่ีหลากหลายรูปแบบ ทั้งผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารลงทุนสร้าง Cloud Kitchen เองหรือผูใ้ห้บริการ Platform online delivery เข้ามาลงทุน 
หรือแมก้ระทัง่เจา้ของอสังหาริมทรัพยล์งทุนในการสร้างครัวเพื่อเปิดให้ผูป้ระกอบการเช่าท าอาหาร 
ท าใหรู้ปแบบการด าเนินการดา้นการให้บริการสามารถเกิดความเปล่ียนแปลงไดต้ลอดเวลา โดยการ
เปล่ียนแปลงดงักล่าวสามารถเกิดข้ึนไดจ้ากเหตุการณ์ทั้งภายนอกและภายในบริษทั ซ่ึงอาจจะท าให้
การด าเนินธุรกิจไม่เป็นไปตามเป้าหมายท่ีไดว้างไวซ่ึ้งจะมีผลกระทบต่อบริษทัได ้ดงันั้นเพื่อให้การ
ด าเนินธุรกิจเป็นไปอยา่งราบร่ืน บริษทัควรท่ีจะมีแผนการจดัการความเส่ียงดงัต่อไปน้ี 

 
1. ความเส่ียงด้านการตลาด (Marketing Risk) 

1.1 การขายผา่นช่องทางออนไลน์ท าให้ทางบริษทัไม่ไดส่ื้อสารกบัลูกคา้แบบ Face to 
face จึงท าให้ไม่ไดรั้บ Feedback ค าแนะน า หรือค าติชมจากลูกคา้ ท าให้ไม่มีขอ้มูลท่ีชดัเจนในการ
น าวิเคราะห์เพื่อพฒันาอาหารและการบริการ นอกจากน้ีการขายอาหารผ่านช่องทางออนไลน์ของ 
Platform food delivery เพียงอย่างเดียวท าให้ออเดอร์อาหารจากครัวของ Tasty Cloud Kitchen จ า
กดัอยุแ่ค่ผูท่ี้ใชมื้อถือในการสั่งอาหารออนไลน์ ท าให้สูญเสียออเดอร์จากลูกคา้ท่ีไม่ไดใ้ชมื้อถือใน
การสั่งอาหาร ซ่ึงจะส่งผลท าใหย้อดขายอาหารในแต่ละวนัลดลง 

1.2 ค่าใช้จ่ายทางการตลาดเพิ่มมากข้ึน จากการโฆษณาและการจดัโปรโมชันทาง
การตลาดของร้านอาหารผา่น Platform online food delivery และผา่นทาง Social Media ต่าง ๆ เพื่อ
เป็นการดึงดูดใหลู้กคา้เขา้มาใชบ้ริการเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงอาจจะท าใหต้อ้งใชค้่าใชจ่้ายทางดา้นการตลาด
ท่ีมากกวา่ร้านอาหารท่ีมีหนา้ร้าน 
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2. ความเส่ียงด้านการด าเนินงาน (Operation Risk) 
2.1 ความผิดพลาดจากการด าเนินงานของพนกังาน หรือร้านอาหาร เช่น ความถูกตอ้ง

ของรายการอาหาร ความสะอาดของครัวหรือพนกังานท าอาหาร รวมไปถึงคุณภาพของอาหารและ
ภาชนะท่ีบรรจุ มีความส าคญัเป็นอย่างมากส าหรับธุรกิจอาหาร การเกิดขอ้ผิดพลาดระหว่างการ
ด าเนินงาน ถึงแมว้่าจะเป็นอุบติัเหตุ อาจท าให้เสียลูกคา้ได ้จึงเป็นส่ิงท่ีตอ้งให้ความระวงัเป็นอยา่ง
มาก รวมไปถึงการรักษามาตรฐานของการด าเนินงานของพนกังานแต่ละคนให้มีประสิทธิภาพอยู่
เสมอ 
 
3. ความเส่ียงด้านการเงิน (Financial Risk) 

3.1 ค่าใช้จ่ายทางด้านเทคโนโลยีท่ีสูงข้ึน เน่ืองจาก Cloud kitchen จะได้รับค าสั่งซ้ือ
จาก Online Application Delivery ท่ีบางคร้ังจ าเป็นตอ้งเสียค่าใชจ่้ายรายเดือนใหก้บั Platform เพื่อท า
ใหผู้บ้ริโภคมองเห็นร้านอาหารของทางบริษทัไดง่้ายมากข้ึน รวมถึงค่าใชจ่้ายทางดา้นซอฟแวร์ POS 
ท่ีอาจจะต้องมีการปรับปรุงและอัพเดทอย่างต่อเน่ือง ส่งผลท าให้แนวโน้มค่าใช้จ่ายทางด้าน
เทคโนโลยมีีโอกาสท่ีจะสูงข้ึนกบัครัวในรูปแบบ Cloud Kitchen 

3.2 อตัราการเติบโตของรายได้และก าไรต ่ากว่าท่ีวางเอาไว ้ มีการตรวจสอบแนว
ทางการด าเนินงานดา้นการขาย และตน้ทุนต่าง ๆ ท่ีเกิดข้ึนวา่ปัจจยัใดไม่เป็นไปตามเป้าหมาย เช่นมี
ตน้ทุนการท าการตลาดท่ีเพิ่มข้ึนมากกว่าปกติในขณะท่ียอดขายเท่าเดิม ตอ้งตรวจสอบถึงตน้ทุน
ดงักล่าว 

3.3 ระยะเวลาคืนทุนไม่ทนัตามเป้าหมายท่ีวางเอาไว ้มีการตรวจสอบการด าเนินงาน
ระหวา่งปีถึงความสามารถในการท าก าไร การเติบโต และการขยายธุรกิจต่าง ๆ ท่ีส่งผลใหอ้ตัราการ
หมุนและเงินสดสะสมไม่สามารถไปถึงระดบัคืนทุนได ้และท าการแกไ้ขในจุดดงักล่าว 
 
 
8.2 แนวทางแก้ไขจัดการความเส่ียง 

แนวทางการแกไ้ขจดัการความเส่ียงจะมีการประเมินระดบัความเส่ียง และความจ าเป็น
ในการแกไ้ขท่ีรวดเร็วหรือไม่ เพื่อใช้ในการประเมินเหตุการณ์ท่ีจ  าเป็นจะตอ้งประเมินและแก้ไข
ความเส่ียงเหล่านั้น 
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ตาราง 8.1 แนวทางแก้ไขจัดการความเส่ียง 

ความเส่ียง 
ระดับความเส่ียง 

ความเร่งด่วนใน
การแก้ไข แนวทางแก้ไข 

มาก กลาง ต ่า มาก กลาง ต ่า 

ด้านการตลาด 

ก า ร ข า ย ผ่ า น ช่ อ งท า ง
ออนไลน์ท าให้ทางบริษทั
ไม่ไดส่ื้อสารกบัลูกคา้และ
ท าให้ยอดขายมีแค่ส่วน
ของช่องทางออนไลน์ 

 /   /  

เพิ่มช่องทางการซ้ืออาหาร
ให้กับ ลูกค้า  โดย ลูกค้า
ส า ม า ร ถ ใ ช้ บ ริ ก า รสั่ ง
อ า ห า ร ห น้ า ร้ า น แ ล ะ
น ากลบัไดใ้นรูปแบบ Take 
away 

ค่าใชจ่้ายทาง 
การตลาดเพิ่มมากข้ึน จาก
การโฆษณาและการจัด
โปรโมชนั 

/   /   

ศึกษาช่วงเวลาในการจดัท า
โปรโมชัน ท่ี เหมาะสม 
ร วม ถึ ง ท า ก า รตล า ด ท่ี
เหมาะสมให้ตรงกับกลุ่ม
ลูกคา้เป้าหมาย 

ด้านการด าเนินงาน 

ความผิดพลาดจาก  การ
ด าเนินงานของร้านอาหาร
และพนกังานของบริษทั 

/   /   

มี ก ารอบรม  และส ร้าง
มาตรฐาน ของ SOP รวมถึง
มี ก า ร ป ร ะ เ มิ น อ ย่ า ง
ต่อเน่ือง เพื่อใหเ้ป็นไปตาม
มาตรฐานของบริษทั 

ด้านการเงิน 

ค่ า ใ ช้ จ่ า ย ท า ง ด้ า น
เทคโนโลยท่ีีสูงข้ึน 

 /   /  
เ ลื อ ก ใ ช้ เ ท ค โน โ ล ยี ท่ี
เหมาะสมกับขนาดของ
ธุรกิจ  

อัต ร า ก า ร เ ติ บ โ ต ข อ ง
รายได้และก าไรต ่ากว่าท่ี
วางเอาไว ้
 

/   /   

ศึกษาปัญหาท่ีกระทบใน
ส่ ว นข อ ง ร า ย ไ ด้  แ ล ะ
ต้นทุน ท่ีอาจไม่ เ ป็นไป
ตามท่ีวางเอาไว ้
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ความเส่ียง 
ระดับความเส่ียง 

ความเร่งด่วนใน
การแก้ไข แนวทางแก้ไข 

มาก กลาง ต ่า มาก กลาง ต ่า 

ด้านการเงิน 
ระยะเวลาคืนทุน
ไ ม่ ทั น ต า ม
เ ป้ าหม า ย ท่ี ว า ง
เอาไว ้

/   /   

ศึกษาแนวทางการด าเนินงาน และ
การบริหารจัดการด้านเ งินสด
สะสม เพื่อหาทางแกไ้ขส่วนท่ีท า
ใหเ้งินสดลดลง 
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ภาคผนวก 

 
 

ชุดค าถามส าหรับผู้ประกอบการทีม่ีความต้องการเร่ิมต้นเปิดธุรกจิร้านอาหารใหม่ทั้งในกรุงเทพและ
ต่างจังหวดั 
นิยามศัพท์เฉพาะ 

Cloud Kitchens คือ การเช่าพื้นท่ีท าครัว ในการประกอบธุรกิจอาหาร โดยในพื้นท่ี
เดียวกนัอาจมีหลายสถานประกอบการอยู่ในท่ีเดียวกนัได ้มีกระบวนบริหารจดัการ ปรับปรุง ลด
ความสูญเสีย จดัเรียงกระบวนการใหม่ เพื่อส่งมอบคุณค่าท่ีลูกคา้ตอ้งการ มีการบริหารจดัการตน้ทุน 
รวมทั้งบริหารช่องทางการจดัจ าหน่าย ผา่นการใชง้านเทคโนโลยสีมยัใหม่ท่ีเขา้ถึงผูบ้ริโภค เช่น การ
สั่งอาหารออนไลน์ผา่นแอปพลิเคชัน่  

ค  าถามเฉพาะส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหาร 
1. ประเภทของร้านอาหารท่ีท่านตอ้งการประกอบธุรกิจคืออะไร 
2. ท่านมีแรงบนัดาลใจหรือปัจจยัอะไรในการตอ้งการเปิดร้านอาหาร 
3. กลุ่มท่ีคาดวา่จะเป็นลูกคา้หลกัของธุรกิจร้านอาหารของท่านคือใคร 
4. ท่านมีความคิดวา่ความยากหรือง่ายในการเปิดร้านอาหารคืออะไร  
5. ท่านมีแผนหรือกลยทุธ์ในการเติบโตของร้านอาหารของท่านเป็นอยา่งไร  
6. ท่านคิดวา่ร้านอาหารของท่านจะมีการน าเทคโนโลยเีขา้มาช่วยหรือไม่เพราะอะไร 
7. ท่านตอ้งการเขา้ร่วมแพลตฟอร์มออนไลน์เดลิเวอร่ีหรือไม่ เพราะอะไร 
8. ท่านมีแผนในการจดัการดา้นการตลาด (การส่งเสริมการขาย, การส่งเสริมการตลาด 

และการประชาสัมพนัธ์) อยา่งไร 
9. ท่านมีแผนในการจา้งพนกังานหรือเชฟในการท าอาหารหรือไม่ จ  านวนเท่าไร 
10. ถ้ามีครัวท่ีสามารถท าให้ท่านเปิดร้านอาหารได้ง่ายโดยใช้เงินลงทุนต ่า ท่านจะ

สนใจเขา้ร่วมหรือไม่ เพราะอะไร 
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ภาคผนวก (ต่อ) 

 
 

ชุดค าถามส าหรับผู้ประกอบการที่เปิดธุรกิจร้านอาหารอยู่ในกรุงเทพมหานครและ
ต่างจังหวดั และมีความต้องการขยายสาขาร้านอาหาร 
นิยามศัพท์เฉพาะ 

Cloud Kitchens คือ การเช่าพื้นท่ีท าครัวในการประกอบธุรกิจอาหาร โดยในพื้นท่ี
เดียวกนัอาจมีหลายสถานประกอบการอยู่ในท่ีเดียวกนัได ้มีกระบวนบริหารจดัการ ปรับปรุง ลด
ความสูญเสีย จดัเรียงกระบวนการใหม่ เพื่อส่งมอบคุณค่าท่ีลูกคา้ตอ้งการ มีการบริหารจดัการตน้ทุน 
รวมทั้งบริหารช่องทางการจดัจ าหน่าย ผา่นการใชง้านเทคโนโลยสีมยัใหม่ท่ีเขา้ถึงผูบ้ริโภค เช่น การ
สั่งอาหารออนไลน์ผา่นแอปพลิเคชัน่  

ค  าถามเฉพาะส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหาร 
1. ประเภทของร้านอาหารท่ีท่านประกอบธุรกิจอยูคื่ออะไร 
2. ท่านมีท่ีมาหรือความเป็นมาในการประกอบธุรกิจร้านอาหารอยา่งไร 
3. กลุ่มลูกคา้หลกัของธุรกิจร้านอาหารของท่านคือใคร 
4. ความยากง่ายในการเขา้มาท าธุรกิจของท่านคืออะไร (แหล่งเงินทุนการท าธุรกิจ

,  ท าเลในการเปิดร้าน,การจา้งพนกังาน)  
5. กลยทุธ์ในการเติบโตของร้านอาหารของท่านเป็นอยา่งไร ท่านมีความตอ้งการขยาย

สาขาร้านหรือไม่ 
6. ปัจจยัท่ีมีผลท าใหท้่านตอ้งการขยายสาขาหรือไม่ขยายสาขาร้านคืออะไร 
7. ในร้านของท่านมีการน าเทคโนโลยเีขา้มาใชใ้นดา้นใดบา้ง  
8. ในร้านมีการขายอาหารผา่นแพลตฟอร์มออนไลน์เดลิเวอร่ีหรือไม่ และไดรั้บความ

นิยมอยา่งไร 
9. ท่านมีการจดัการดา้นการตลาด (การส่งเสริมการขาย, การส่งเสริมการตลาด และ

การประชาสัมพนัธ์) หรือไม่อยา่งไร 
10. ท่านมีการจา้งพนกังานหรือเชฟในการท าอาหารหรือไม่ จ  านวนเท่าไร 
11. ถา้มีครัวท่ีสามารถท าให้ท่านขยายสาขาร้านอาหารไดง่้ายโดยใชเ้งินลงทุนต ่า ท่าน

จะสนใจเขา้ร่วมหรือไม่ เพราะอะไร 
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ภาคผนวก (ต่อ) 

 
 

ค าถามส าหรับกลุ่มผู้ให้บริการแพลตฟอร์มออนไลน์ฟูดเดลิเวอร่ี โดยสัมภาษณ์ผู้ขับข่ี
รถจักรยานยนต์ส่งอาหารของแพลตฟอร์มทีใ่ห้บริการในเขตพืน้ทีอ่ าเภอเมือง จังหวดัพษิณุโลก 

ค  าถามทัว่ไปส าหรับผูข้บัข่ีรถจกัรยานยนตร์ส่งอาหาร 
1. อาย ุ
2. รายไดต่้อเดือน 
ค าถามเฉพาะกลุ่มส าหรับผูข้บัข่ีรถจกัรยานยนตร์ส่งอาหาร 
1. ท่านมีท่ีมาหรือความเป็นมาในการเขา้ร่วมเป็นผูข้บัข่ีรถจกัรยานยนตร์ส่งอาหาร

อยา่งไร 
2. ท่านมีจ านวนชัว่โมงการท างานต่อวนัเป็นอยา่งไร  
3. รูปแบบการท างานของท่านเป็นรูปแบบ Full time หรือ Part time และท าช่วงเวลา

ไหนบา้ง 
4. แพลตฟอร์มท่ีท่านเขา้ร่วมส่งอาหารคืออะไรบา้ง 
5. ปัญหาท่ีพบในช่วงท่ีขบัข่ีรถจกัรยานยนตส่์งอาหารคืออะไร 
6. ประเภทของอาหารท่ีท่านส่งใหผู้บ้ริโภคบ่อยท่ีสุดคืออะไร 
7. สถานท่ีท่ีมีจ  านวนผูใ้ชบ้ริการสั่งอาหารกบัท่านมากท่ีสุดคือสถานท่ีใด 
8. ระยะทางท่ีท่านคิดวา่เหมาะสมในการรับส่งอาหารคือระยะทางเท่าไร 
รายไดท่ี้ท่านคาดหวงัจะไดรั้บต่อเดือนคือเท่าไร 
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ภาคผนวก (ต่อ) 

 
 

ชุดค าถามส าหรับกลุ่มบริษัทที่เช่ียวชาญในการออกแบบ และติดตั้ งระบบภายใน
ห้องครัว 

ค  าถามเฉพาะกลุ่มส าหรับผูเ้ช่ียวชาญในการออกแบบ และติดตั้งระบบภายในหอ้งครัว 
1. หลกัการพื้นฐานและองคป์ระกอบทัว่ไปในการออกแบบระบบครัว เช่น การจดัแบ่ง

พื้นท่ีภายในบริเวณหอ้งครัว ระบบน ้า ระบบไฟ เป็นอยา่งไร 
2. ค่าใชจ่้ายในการออกแบบและติดตั้งระบบครัวพื้นท่ี 210 ตรม. เป็นอยา่งไร 
3. ระยะเวลาในการออกแบบและติดตั้งครัวนานเท่าใด 
4. มีการวางแผนเชิงป้องกนัปัญหาท่ีอาจเกิดข้ึนในอนาคตอยา่งไร 
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ภาคผนวก (ต่อ) 

 
ชุดค าถามส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ใช้บริการส่ังอาหารผ่านแพลตฟอร์มออนไลน์ที่อาศัย

อยู่ในพืน้ทีเ่ขตอ าเภอเมือง จังหวดัพษิณุโลก 
ค  าถามทัว่ไปส าหรับผูใ้ชบ้ริการสั่งอาหารผา่นแพลตฟอร์มออนไลน์ 
1. อาย ุ
2. สถานภาพ 
3. ระดบัการศึกษา 
4. อาชีพ 
5. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 
ค าถามเฉพาะกลุ่มส าหรับผูใ้ชบ้ริการสั่งอาหารผา่นแพลตฟอร์มออนไลน์ 
1. ปกติท่านสั่งอาหารดว้ยวธีิใด เช่น โทร ผา่นเวบ็ไซต ์ผา่นแอปพลิเคชนั หรืออ่ืน ๆ 
2. ท่านรู้จกัแอปพลิเคชนัสั่งอาหารใดบา้ง 
3. ในมือถือท่านมีแอปพลิเคชนัสั่งอาหารก่ีแอปพลิเคชนั  
4. แอปพลิเคชนัสั่งอาหารท่ีท่านใชบ้่อยท่ีสุดและเหตุผลท่ีท่านสั่งอาหารผา่นแอปพลิเค

ชนัน้ีบ่อยเพราะอะไร ท าไมถึงเลือกใช ้ 
5. ความถ่ีในการสั่งอาหารออนไลน์ของท่านเป็นอยา่งไร 
6. ช่วงเวลาท่ีท่านเลือกใชบ้ริการสั่งอาหารผา่นแอปพลิเคชนัคืออยา่งไร 
7. ส่วนใหญ่ท่านมกัสั่งอาหารประเภทใดผา่นแอปพลิเคชนั 
8. มูลค่าการสั่งอาหารผา่นแอปพลิเคชนัต่อคร้ัง หรือ คร้ังล่าสุดคือเท่าไร 
9. ท่านเคยสั่งอาหารผา่นแอปพลิเคชนัมูลค่าสูงสุดเท่าไหร่ 
10. ท่านเคยสั่งอาหารผา่นแอปพลิเคชนัมูลต ่าสุดเท่าไหร่ 
11. ท่านมกัใชบ้ริการแอปพลิเคชนัสั่งอาหารเพื่อรับประทานท่ีใด และ กบัใคร 
12. โดยส่วนใหญ่เม่ือสั่งอาหารผ่านแอปพลิเคชัน ท่านมกัจะสั่งอาหารจากร้านคา้ 

จ  านวนก่ีร้าน  
13. อะไรท่ีเป็นเหตุผลส าคญัท่ีท าท่านยงัคงเลือกใชบ้ริหารสั่งอาหารผา่นแอปพลิเคชนั 
14. ระยะเวลาท่ีท่านคิดวา่เหมาะสมในการรออาหาร 
15. ท่านมีความคิดเห็นอยา่งไรเก่ียวกบัค่าส่งอาหาร 
16. ท่านตอ้งการใหร้้านอาหารประเภทใดเขา้มาอยูใ่นจงัหวดัพิษณุโลก 
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