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บทที$ 1 

โอกาสและความน่าสนใจของธุรกจิ 

 

 

1.1 ที$มาและความสําคญั 

ปัจจุบนัธุรกิจร้านขนมหวานและเครื7องดื7มรูปแบบคาเฟ่ในประเทศไทยไดรั้บความ

นิยมอย่างแพร่หลายและมีมูลค่าการเติบโตเฉลี7ยเพิ7มขึIนอย่างต่อเนื7อง 5% CAGR (Euromonitor, 

2020) แต่ละธุรกิจมีลกัษณะของสินคา้และบริการที7แตกต่างกนัไป มกัพบเห็นส่วนใหญ่คือ คาเฟ่

ขนมหวาน คาเฟ่เบเกอรี7  คาเฟ่สัตวเ์ลีI ยง เป็นตน้ อีกทัIงผูบ้ริโภคชาวไทยในปัจจุบนันิยมออกไป

รับประทานอาหารนอกบา้นโดยเฉลี7ยแลว้ผูบ้ริโภคชาวไทยทานขา้วนอกบา้นถึง 56 ครัI งต่อเดือน 

(Positioning, 2560) ผูบ้ริโภคมกัใชเ้วลาทาํกิจกรรมขา้งนอกบา้นร่วมกนั หรือเป็นการออกไปหาแรง

บนัดาลใจในการทาํกิจกรรมใหม่ๆ และอีกสาเหตุที7ทาํใหมี้ธุรกิจเหล่านีI เกิดขึIนอยา่งรวดเร็วนัIน ส่วน

หนึ7งมาจากพฤติกรรมการบริโภคขนมหวานจากนํIาตาลของคนไทยมีอตัราสูงขึIนอยา่งต่อเนื7อง เฉลี7ย

อยูที่7คนละ 0.7 กิโลกรัมต่อปี (ศูนยอ์จัฉริยะเพื7ออุตสาหกรรมอาหาร, 2561)  

ขนมไทยถือเป็นขนมหวานประเภทหนึ7ง ซึ7 งเป็นเอกลกัษณ์ทางวฒันธรรมประจาํชาติ

ไทยมาตัIงแต่สมยัโบราณ มีส่วนประกอบหลกัคือ แป้ง นํIาตาล และมะพร้าว มีจุดเด่นในเรื7องรสชาติ 

กลิ7น สีสัน ความสวยงาม สะทอ้นใหเ้ห็นถึงความประณีตและพิถีพิถนัในทุกกระบวนการผลิต (ชล

ลดา มงคลวานิช, 2557) ผูบ้ริโภคมักนิยมรับประทานหลังมืIออาหารหลักหรือรับประทานใน

ช่วงเวลาอาหารวา่ง แทนการบริโภคขนมของทางตะวนัตก (สาํนกังานบริหารและพฒันาองคค์วามรู้, 

2558) โดยผูบ้ริโภควยัเยาวชนมีอตัราการบริโภค 82.8% วยัทาํงาน 72.9% (สาํนกังานสถิติแห่งชาติ, 

2560) 

แมว้่าในปัจจุบนัผูบ้ริโภคเริ7มหันมาใส่ใจสุขภาพตนเองมากขึIน มีการดูแลตนเองดว้ย

การออกกาํลงักาย มองหาผลิตภณัฑ์ที7มีปริมาณนํI าตาลตํ7ามาทดแทนขนมหวานเหล่านีI  แต่กลุ่ม

ผูบ้ริโภคก็ยงัไม่สามารถหลีกเลี7ยงการรับประทานขนมหวานที7มีส่วนผสมจากนํI าตาลได้ใน

ชีวติประจาํวนั (ศูนยอ์จัฉริยะเพื7ออุตสาหกรรมอาหาร, 2563) การเลือกรับประทานขนมหวานจึงเป็น

เรื7 องที7ผูบ้ริโภคให้ความสําคญั หากสินคา้มีปริมาณนํI าตาลที7สูงมากเกินไป อาจส่งผลกระทบต่อ

ร่างกายของผูบ้ริโภคในกรณีที7บริโภคขนมหวานเป็นประจาํ  เช่น ปริมาณนํI าตาลในเลือดสูงเกินค่า

มาตรฐาน คือมีระดบันํI าตาลเกิน 100 มก% จะถือว่าเป็นภาวะผิดปกติของร่างกายในการควบคุม

ระดบันํI าตาล ซึ7 งอาจส่งผลใหเ้ป็นโรคเบาหวานในอนาคตได ้(กระทรวงสาธารณสุข, 2562) ทาํใหผู้ ้
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ประกอบธุรกิจจะตอ้งคาํนึงและสร้างความแตกต่างใหก้บัสินคา้ เพื7อจูงใจกลุ่มคนรักขนมหวานและ

รักสุขภาพไปพร้อมกนั  

และจากโอกาสของขนมไทยที7ไดรั้บความนิยมอยู่ในปัจจุบนั ทาํให้ผูว้ิจยัเล็งเห็นว่า 

หากมีร้านขนมไทยที7มีรสชาติไม่หวานจนเกินไป แต่ยงัคงความเป็นขนมไทยอยู่ รวมถึงการมี

รูปแบบร้านที7ดึงดูด มีเอกลกัษณ์เฉพาะตวัรองรับกลุ่มผูบ้ริโภคเหล่านีI  จะทาํใหข้นมไทยยงัคงไดรั้บ

ความนิยมอยูต่ลอด ไม่ถูกหลงลืมและเลือนหายไปจากปัจจุบนั แมว้่าจะไดรั้บกระแสจากขนมทาง

ตะวนัตกมากเพียงใดก็ตาม จึงทาํให้เกิดธุรกิจร้าน T-DESSERT SUPPLY ขึIนมา เพื7อตอบสนอง

ความตอ้งการของกลุ่มผูบ้ริโภค 

 

 

1.2 การวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัของอุตสาหกรรม (แรงกดกนั 5 ประการ – Five 

Forces Model) 

Five Forces Model คือ เครื7 องมือที7ใช้วิเคราะห์สภาวะการแข่งขนัทางการตลาดของ 

Michael E. Porter เครื7องมือดงักล่าวจะช่วยใหผู้ป้ระกอบการเขา้ใจอุตสาหกรรมขนมไทย มีปัจจยัใน

การวเิคราะห์ทัIงหมด 5 ประการ ดงัต่อไปนีI  

 

1.2.1 แรงกดดนัที* 1 : ความรุนแรงของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม (Competitive 

Rivalry) 

การแข่งขนัในอุตสาหกรรมร้านขนมไทยนัIน มีการแข่งขนัที7ไม่รุนแรงมากนกัในเขต

พืIนที7จงัหวดันนทบุรี เนื7องจากนนทบุรีมีที7พกัอาศยัเป็นส่วนใหญ่ ธุรกิจร้านขนมและเครื7องดื7มยงัไม่

มีกระแสมากนัก แต่ในทางกลบักันมีการแข่งขนัที7ค่อนขา้งรุนแรงในจงัหวดักรุงเทพมหานคร 

โดยเฉพาะย่านอารีย  ์กลุ่มผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ที7เป็น นักเรียน นักศึกษาและวยัทาํงานนัIน มกัจะ

เดินทางไปร้านประเภทดงักล่าวในกรุงเทพมหานครเป็นหลกั เนื7องดว้ยทาํเลที7ตัIงของร้านมีบริการรถ

สาธารณะเขา้ถึงสะดวก 

คู่แข่งหลกั1 (คู่แข่งทางตรง) เป็นร้านขายขนมไทยและเครื7องดื7ม มีการจดัจาํหน่ายใน

รูปแบบร้านคาเฟ่ ไดแ้ก่ ร้านบา้นดอกพดุและร้านบา้นขา้วหนม  

 
1
 มาจากการสืบคน้ขอ้มูลในอินเทอร์เน็ตวนัที: 2 กมุภาพนัธ์ 2564 โดยธุรกิจร้านคาเฟ่ขนมไทยและร้านผลิตขนมไทย ยงัคงเปิด

กิจการอยูใ่นปัจจุบนั 
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คู่แข่งรอง1 (คู่แข่งทางออ้ม) เป็นร้านขายขนมไทยอยา่งเดียว ไม่มีที7นั7งในรูปแบบคาเฟ่ 

ไดแ้ก่ ร้านขนมไทยเกา้พี7นอ้ง ร้านขนมบา้นอยัการ และร้านขา้วตม้มดัยายฟู 

จากการวเิคราะห์แรงกดดนัที7 1 พบวา่ ความรุนแรงของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม

ส่งผลกระทบเชิงบวก (+) กบัแบรนดธุ์รกิจร้านขนมไทย 

 

1.2.2 แรงกดดนัที* 2: อุปสรรคในการเข้ามาในอุตสาหกรรมของผู้แข่งขนัหน้าใหม่ 

(Threat of new entrants) 

- ความต้องการเงินลงทุน : กรณีเป็นผูป้ระกอบการรายเล็ก  หากไม่มีแผนธุรกิจที7ดี 

และขาดสภาพคล่องในเรื7องการชาํระเงิน จะส่งผลใหก้ารเขา้ถึงแหล่งเงินทุนมีอยา่งจาํกดั (สาํนกังาน

ส่งเสริมวสิาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม, 2553) (-) 

แต่อีกกรณีคือ หากผูป้ระกอบการรายเล็ก มีแหล่งเงินทุนหมุนเวียนจากตนเอง ญาติ 

หรือเพื7อน ก็สามารถนาํเงินดงักล่าวมาลงทุนในธุรกิจไดโ้ดยที7ไม่ตอ้งทาํการขอสินเชื7อกบัธนาคาร 

(สาํนกังานส่งเสริมวสิาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม, 2553) (+) 

 

- อุปสรรคต่อการเข้าสู่ช่องทางการจัดจําหน่าย : ธุรกิจร้านคาเฟ่ขนมไทยมีรูปแบบช่อง

ทางการจัดจาํหน่ายแบบ offline  หากมีทาํเลที7สะดวกในการเดินทาง ก็จะสามารถเข้าถึงกลุ่ม

ผูบ้ริโภคไดง่้าย (พิมพินิจ ผวิผอ่ง, 2560) (+) 

กรณีจดัจาํหน่ายผ่านช่องทางออนไลน์ ขนมไทยเป็นสินคา้ที7มีองคป์ระกอบของกะทิ

เป็นหลกั มกัจะเสียไดง่้ายกว่าขนมชนิดอื7น ดงันัIนผูป้ระกอบการควรมีการจดัเตรียมบรรจุภณัฑใ์ห้

เหมาะสมกบัการขนส่ง เช่น กล่องแบ่งช่องแบบมีฝาปิด เพื7อป้องกนัการรั7วซึมของอากาศ แสง ความ

ร้อน ความชืIน และเชืIอจุลินทรียที์7สามารถเขา้มาสู่ตวัขนมได ้(กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2553) (-) 

 

-นโยบายรัฐบาล : รัฐบาลมีการมอบหมายให้สํานักงานการศึกษานอกระบบและ

การศึกษาตามอธัยาศยั (กศน.) จดัการเรียนการสอนอาชีพรูปแบบออนไลน์และถ่ายทอดผา่นดิจิทลั

ทีวี ช่อง 52 ในหวัขอ้ต่างๆ รวมไปถึงเรื7องการทาํขนมไทย โดยมีหวัขอ้วา่ “ขนมไทย ใส่ไอเดีย” เพื7อ

พฒันาทกัษะความรู้ให้แก่บุคคลในทุกช่วงวยั สามารถนาํความรู้ที7ไดจ้ากการศึกษาในครัI งนีI ไปเป็น

แนวทางในประกอบอาชีพของตนเอง (เทคโนโลยชีาวบา้น, 2563) ส่งผลใหผู้ป้ระกอบการรายใหม่มี

โอกาสเขา้มาแข่งขนัในอุตสาหกรรมได ้(+) 

จากการวิเคราะห์แรงกดดนัที7 2 พบว่า อุปสรรคในการเขา้มาในอุตสาหกรรมของผู ้

แข่งขนัหนา้ใหม่ (Threat of new entrants) ส่งผลกระทบเชิงบวก (+) กบัแบรนดธุ์รกิจร้านขนมไทย 
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1.2.3 แรงกดกนัที* 3: ภัยคุกคามจากสินค้าทดแทน (Threat of substitutes) 

- ความสมบูรณ์ในการทดแทน : ผูบ้ริโภคสามารถเลือกรับประทานขนมหวานไดห้ลาย

ประเภท ทัIงของไทยและต่างชาติ อาทิเช่น ขา้วตม้มดั ขนมตม้ ไอศครีม เคก้ เป็นตน้ แต่อาหาร

ประเภทขนมไทยนัIน เป็นอาหารที7มีเอกลกัษณ์เฉพาะ มีส่วนประกอบจากแป้ง กะทิ มะพร้าว นํIาตาล 

และใชสี้จากธรรมชาติ (ชลลดา มงคลวานิช, 2557) ซึ7 งแตกต่างจากขนมจาํพวกเบเกอรี7 ที7มี แป้งสาลี 

เนย นํIาตาล ยสีต ์ผงฟู สีผสมอาหาร เป็นส่วนประกอบ ทาํใหผ้ลผลิตออกมาแตกต่างกนัอยา่งสิIนเชิง 

ไม่ว่าจะเป็นรูปลกัษณ์ กลิ7น รสชาติของขนม  ทาํให้ยงัไม่มีสินคา้มาทดแทนขนมไทยได้อย่าง

สมบูรณ์ ผูบ้ริโภคมีโอกาสที7จะเปลี7ยนใจจากจากขนมไทยไปซืIอขนมในรูปแบบอื7นตํ7า (+) 

 

- ระดบัราคาของสินค้าทดแทนกนั : ในเรื7องของราคาขนมไทยหรือขนมหวานชนิดอื7น

ในร้านคาเฟ่นัIน มกัมีราคาที7ไม่แตกต่างกนัมากเนื7องจากแต่ละร้านมกัมีการเพิ7มมูลค่าให้กบัสินคา้ 

โดยการจดัองคป์ระกอบภายในจาน หรือการเพิ7มลูกเล่นเมนูขนมหวานใหดู้แปลกใหม่ เช่นไอศครีม

ฟักทองแกงบวด ตะโกห้น้าทบัทิมกรอบ เป็นตน้ (Wongnai, 2563) ส่งผลให้ผูบ้ริโภคไม่รู้สึกถึง

ความต่างในเรื7องราคาของร้านขนมไทยหรือขนมหวานชนิดอื7น (+) 

จากการวิเคราะห์แรงกดกันที7  3 พบว่า ภัยคุกคามจากสินค้าทดแทน (Threat of 

substitutes) ส่งผลกระทบเชิงบวก (+) กบักบัธุรกิจร้านขนมไทย 

 

1.2.4 แรงกดดนัที* 4: อาํนาจการต่อรองของผู้ซืKอ (Bargaining power of buyers) 

- ความหลากหลายของคู่แข่ง : ปัจจุบนัการบริโภคอาหารและเครื7องดื7มกลายเป็นเท

รนด ์หรือกระแสความนิยมในกลุ่มผูบ้ริโภค มีธุรกิจร้านขนมหวานและเครื7องดื7มเกิดขึIนมากมาย ซึ7 ง

แต่ละรายจาํเป็นจะตอ้งมีกลยทุธ์ในการส่งเสริมการขายที7แตกต่างกนัออกไปเพื7อแยง่ชิงลูกคา้ ส่งผล

ใหผู้บ้ริโภคมีอาํนาจต่อรองสูง (กรุงเทพธุรกิจออนไลน์, 2563) (-) 

 

- อาํนาจการต่อรองผู้ซืKอ : ผูบ้ริโภคมีทางเลือกในการใชบ้ริการเพิ7มมากขึIน ทาํใหค้วาม

คาดหวงัของผูบ้ริโภคต่อร้านสูงขึIน ไม่วา่จะเป็นดา้นรสชาติ ความสวยงามของร้าน มุมถ่ายภาพ หรือ

สถานที7จอดรถ (กรุงเทพธุรกิจออนไลน์, 2563)  ส่งผลใหผู้บ้ริโภคมีอาํนาจต่อรองสูง (-) 

 

- จํานวนของผู้ซืKอ : ประชากรในจงัหวดันนทบุรีมีจาํนวน 1,265,387 คน ซึ7 งแบ่งเป็น

เพศชาย 589,949 คน คิดเป็น 46.6%  และเพศหญิง 675,438 คน คิดเป็น 53.4% (รายงานสถิติจงัหวดั

นนทบุรี, 2563) จากตวัเลขดงักล่าวจะเห็นไดว้่าในจงัหวดันนทบุรีมีผูบ้ริโภคค่อนขา้งมากอยู่ใน
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หลายช่วงอาย ุซึ7 งค่านิยมในการรับประทานขนมไทยแต่ละช่วงจะมีความแตกต่างกนั รวมไปถึงคน

ไทยมีพฤติกรรม “Snacking” หรือการรับประทานของว่างระหว่างวนั ไม่ว่าจะเป็นอาหารประเภท

ของทอด เบเกอรี7  และขนมหวาน (Marketingoops, 2561) จึงทาํให้จาํนวนผูซื้Iอมีโอกาสเพิ7มมากขึIน

สาํหรับอุตสาหกรรมคาเฟ่ขนมไทย (+) 

 

- ความอ่อนไหวต่อราคาของลูกค้า : กรณีที7เป็นธุรกิจใหม่และยงัไม่เป็นที7รู้จกั สิ7งที7

ผูป้ระกอบการควรคาํนึงถึงในลาํดบัแรกก่อนการตัIงราคา คือ จะตอ้งทราบสินคา้ของตนเองให้ดี

เสียก่อน และรู้กลุ่มเป้าหมายที7ชดัเจน ทัIงนีI ควรตัIงราคาสินคา้ให้มีความเหมาะสม หลีกเลี7ยงการตัIง

ราคาที7สูงมากเกินไป และตํ7าเกินไปจนทาํใหผู้บ้ริโภคเกิดคาํถามวา่ คุณภาพของสินคา้ไม่ดีหรือเปล่า 

(Smart SME, 2561) เพราะจะทาํให้ผูบ้ริโภคเกิดการเปรียบเทียบกบัร้านขนมหวานชนิดอื7นได ้และ

ทาํใหผู้บ้ริโภคไม่ใหค้วามสนใจกบัร้านของผูป้ระกอบการได ้(-) 

จากการวิเคราะห์แรงกดกนัที7 4 พบว่า อาํนาจการต่อรองของผูซื้Iอ (Bargaining power 

of buyers) ส่งผลกระทบเชิงลบ (-) กบักบัธุรกิจร้านขนมไทย 

 

1.2.5 แรงกดดนัที* 5: อาํนาจการต่อรองของผู้ขาย (Bargaining power of suppliers) 

- ต้นทุนการเปลี*ยนผู้จัดจําหน่ายสินค้า : หากมีการเปลี7ยนร้านรับผลิตขนมไทยแบบ

พร้อมรับประทาน จะมีค่าใชจ่้ายในการดาํเนินการและประสานงานเพื7อหาร้านผูผ้ลิตใหม่ รวมไปถึง

กรณีที7ร้านรับผลิตขนมไทยเลิกกิจการ ทาํใหผู้ป้ระกอบการมีตน้ทุนเพิ7มในส่วนดงักล่าว (-)2 

 

- ต้นทุนการเปลี*ยนผู้จัดจําหน่ายวัตถุดิบ : ในกรณีที7ร้านเป็นผูผ้ลิตขนมไทยเอง ร้าน

จาํเป็นจะตอ้งหาแหล่งวตัถุดิบในราคาที7ถูก จาํพวกร้านขายส่ง และจะตอ้งซืIอในปริมาณที7มากเพื7อให้

เกิดการประหยดัต่อขนาด (Economy of scale) ซึ7 งผูผ้ลิตวตัถุดิบแบบขายส่งมกัมีรายหลาย และมีการ

ขายวตัถุดิบในปริมาณที7มาก เพื7อรองรับการผลิตอาหารประเภทต่างๆ ไม่เพียงแต่ขนมเท่านัIน จึง

กล่าวไดว้า่อาํนาจการต่อรองของผูข้ายอยูใ่นระดบัตํ7า (+)3 

 
2
 ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านคาเฟ่ขนมไทยที:รับสินคา้จากร้านผลิตขนมไทยอื:นๆมาจาํหน่าย พบวา่หากมี

การเปลี:ยน Supplier ที:ส่งขนมให ้หรือ Supplier เลิกกิจการ จะทาํใหร้้านมีค่าใชจ่้ายในการดาํเนินงานเพื:อหา Supplier เจา้ใหม่ เพิ:มขึRน

ประมาณ 20% จากตน้ทุนสินคา้ 

3
 ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านคาเฟ่ขนมไทยที:เป็นผูผ้ลิตสินคา้เอง พบวา่ในการผลิตสินคา้นัRน

ผูป้ระกอบการจะตอ้งคาํนึงถึงราคาและตน้ทุนของวตัถุดิบเป็นสาํคญั หากทาํการผลิตในประมาณที:นอ้ย จะส่งผลใหมี้ตน้ทุนต่อ
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จากการวิเคราะห์แรงกดกนัที7 5 พบวา่ อาํนาจการต่อรองของผูข้าย (Bargaining power 

of suppliers) ส่งผลกระทบปานกลางกบักบัธุรกิจร้านขนมไทย 

 

ตาราง 1.1 แสดงสรุปการวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจจากแรงกดดนั 5 ประการ 

แรงกดดนั 5 ประการ ผลกระทบต่อธุรกิจ 

ค ว า ม รุ น แ ร ง ข อ ง ก า ร แ ข่ ง ขั น ภ า ย ใ น

อุตสาหกรรม (Competitive Rivalry) 

+ 

อุปสรรคในการเขา้มาในอุตสาหกรรมของผู ้

แข่งขนัหนา้ใหม่ (Threat of new entrants) 

+ 

ภยัคุกคามจากสินคา้ทดแทน  

(Threat of substitutes) 

+ 

อาํนาจการต่อรองของผูซื้Iอ  

(Bargaining power of buyers) 

- 

อาํนาจการต่อรองของผูข้าย  

(Bargaining power of suppliers) 

+- 

หมายเหตุ (+) หมายถึง เป็นผลดีต่อธุรกิจ 

 (-) หมายถึง เป็นผลเสียต่อธุรกิจ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
หน่วยที:สูงและไม่คุม้ค่าในการผลิต ดงันัRนร้านที:ผลิตสินคา้เองส่วนใหญ่มกัจะซืRอวตัถุดิบในปริมาณที:มากตามร้านขายส่งที:มีอยู่

ในทอ้งตลาดเพื:อมาใชใ้นกระบวนการผลิตขนมไทย 
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1.3 วสัิยทศัน์ พนัธกจิ และเป้าหมาย (Vision, Mission and Goals) 

1.3.1 วสัิยทศัน์ (Vision) 

เป็นสถานที7แรกที7คนจังหวดันนทบุรีนึกถึงในวนัที7ต้องการรับทานขนมไทย โดย

มุ่งเนน้การผลิตและพฒันาร้านขนมไทยอยา่งต่อเนื7อง เพื7อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคที7

เปลี7ยนแปลงไปตามแต่ละสมยั 

 

1.3.2 พนัธกจิ (Mission) 

• ตอบสนองและเขา้ถึงความตอ้งการของลูกคา้ ดว้ยการนาํเสนอร้าน
ขนมไทยที7มีรูปแบบที7เป็นเอกลกัษณ์ ทัIงดา้นรสชาติและบรรยากาศภายในร้าน 

• ใส่ใจและคดัสรรวตัถุดิบที7มีคุณภาพ เพื7อใชใ้นกระบวนการผลิต 

• มีจริยธรรมและธรรมาภิบาลในการดาํเนินธุรกิจ เพื7อสร้างภาพลกัษณ์
ที7ดีของธุรกิจกบัลูกคา้ในระยะยาว 

 

1.3.3 เป้าหมาย (Goals) 

เป้าหมายระยะสัKน (ปีที* 1) 

• มียอดขายร้อยละ 5 ในปีแรก4 

• มียอดกด like ใน Facebook มากกว่า 5,000 คน โดยมีการเปรียบเทียบ

กบัยอดกด like ของเพจร้านขนมไทยที7อยูใ่นตลาด ณ ปัจจุบนั5 เพื7อสร้างการรับรู้และความน่าเชื7อถือ

ใหก้บัร้าน 

 

 เป้าหมายระยะกลาง (ปีที* 2) 

• มียอดขายเพิ7มขึIนร้อยละ 5 จากปีแรก4 

 
4
 ประมาณการจากมูลค่าการเติบโตเฉลี:ยของ Cafés/bars 5% (CAGR) ของ Euromonitor Café and Bar in Thailand 2019-2024 

5
 จากการสืบคน้ขอ้มูลวนัที: 18 กมุภาพนัธ์ 2564 พบวา่ Facebook page ของคู่แข่งหลกัมียอดไลคม์ากที:สุดอยูที่: 45,759 ไลค ์

ภายในระยะเวลา 8 ปี 

6 
ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่ง จาํนวน 30 คน พบวา่ ผูบ้ริโภคตอ้งการใหร้้านมีความใส่ใจและ

ใหบ้ริการลูกคา้อยา่งทั:วถึงเมื:อลูกคา้ตอ้งการความช่วยเหลือขณะรับประทานภายในร้าน 
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• สร้างความสัมพนัธ์และบริการที7ดีต่อลูกคา้ เพื7อให้เกิดความถี7ในการ
มาใชบ้ริการซํI าหรือการบอกต่อกลบักลุ่มลูกคา้รายใหม่

6 

 

 เป้าหมายระยะยาว (ปีที* 3 เป็นต้นไป) 

• มียอดกด like ใน Facebook มากกว่า 20,000 คน คิดเป็น 4 เท่าของปี

แรก 

• พฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยให้มีความแปลกใหม่และหลากหลายอยา่ง
ต่อเนื7องเพื7อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค7 

• ขยายประเภทธุรกิจให้มีการรับจดัเลีI ยงในรูปแบบ Snack Box และ 

Coffee Break เพื7อเป็นการเพิ7มช่องทางทาํกาํไรอีกรูปแบบในแก่ธุรกิจ8 

 

 

1.4 การวเิคราะห์สถาการณ์ (SWOT Analysis) 

กระบวนการในการวเิคราะห์สภาพแวดลอ้มจากทัIงภายในและภายนอก ที7ส่งผลต่อการ

ประกอบธุรกิจ โดยเปรียบเทียบจากธุรกิจที7คลา้ยคลึงกนั นั7นคือธุรกิจร้านขนมไทย ในรูปแบบคาเฟ่ 

เช่น ร้านบา้นดอกพดุและ ร้านบา้นขา้วหนม (รวม 2 ร้าน) 

ร้านบา้นดอกพุด  คือ ร้านคาเฟ่ขนมไทยโบราณ สูตรตน้ตาํรับฉบบัลาดพร้าว เป็นร้าน

ที7ผลิตขนมไทยเอง ดาํเนินธุรกิจมาเป็นระยะเวลา 6 ปี ราคาและเครื7องดื7มของทางร้านอยูที่7ประมาณ 

ราคา 55-140 บาท ทางร้านมีรูปแบบการขายขนมที7หลากหลาย เช่น ขนมไทยที7ขายหน้าร้านปกติ 

ขนมจดัเบรค/จดัประชุม ชุดของขวญั/ของฝาก และชุดขนัโตกขนมมงคลไทย เป็นตน้ สถานที7ตัIง

ของร้านในซอยลาดพร้าว 48 รูปแบบของร้านเป็นบา้นที7มีเนืIอที7ใชส้อยค่อนขา้งมาก บริเวณรอบ

 
 
7
 ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่งจาํนวน 30 คน พบวา่ ผูบ้ริโภค 24 คนหรือคิดเป็น 80% ที:ชอบ

รับประทานขนมไทยแบบดัRงเดิม อยากใหร้้านมีการพฒันาขนมไทยในรูปแบบใหม่ใหมี้ความหลากหลาย จะไดเ้ป็นโอกาสใน

การเพิ:มทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคทัRงรายเก่าและรายใหม่ 

8
 ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่งจาํนวน 30 คน พบวา่ ผูบ้ริโภค 24 คนหรือคิดเป็น 80% มีความสนใจ

และอยากใหร้้านคาเฟ่ขนมไทยมีบริการรับจดัเลีRยงในรูปแบบ Snack box และ Coffee Break สาํหรับงานสมัมนาหรือการจดัเลีRยง

อื:นๆ เพราะมีความชอบรับประทานเป็นทุนเดิม ส่วนผูบ้ริโภคอีก 6 คน หรือคิดเป็น 20% นัRนมีความสนใจเช่นเดียวกนั แต่อยาก

ใหผู้ป้ระกอบการคาํนึงถึงเรื:องการเสียไดง่้ายของขนมไทยหากนาํมาจดัเป็นชุดรวมกนักบัขนมชนิดอื:น 
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บา้นจะปลูกดอกพุด ซึ7 งเป็นที7มาของชื7อคาเฟ่ แต่ดว้ยสถานที7ตัIงอยูใ่นซอย ไม่ติดกบัถนนหลกัและ

รถไฟฟ้า ทาํให้ผูบ้ริโภคไม่ค่อยสะดวกในการเดินทางเขา้มาใชบ้ริการ ผูบ้ริโภคจะตอ้งขบัรถส่วน

บุคคลหรือใชบ้ริการ Grab หรือ Taxi9 

ร้านบา้นขา้วหนม คือ ร้านขนมไทยเลก็ๆ มีความอบอุ่นและน่านั7งรับประทาน ภายใน

ร้านจะประกอบไปดว้ยขนมไทยดัIงเดิม และขนมไทยที7มีการประยกุตใ์ห้ทนัสมยัจากทางร้าน โดย

ขนมไทยเหล่านีIบางส่วนจะเป็นการรับมาจากคนในชุมชน ร้านมีระยะเวลาการดาํเนินธุรกิจนานถึง 8 

ปี และยงัคงมีชื7อเสียงอยา่งมากในปัจจุบนั ราคาขนมเริ7มตน้ที7 20 บาท และราคาเครื7องดื7มเริ7มตน้ที7 70 

บาท สถานที7ตัIงของร้านอยูที่7จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา ถือเป็นแลนมาร์คของนกัท่องเที7ยวชาวไทย

และชาวต่างชาติในการไปทาํบุญไหวพ้ระ แต่การเดินทางจาํเป็นจะตอ้งใชร้ถยนตส่์วนบุคคลเท่านัIน 

รวมไปถึงสถานที7จอดรถของทางร้านยงัไม่เพียงพอในการรองรับผูบ้ริโภค เนื7องจากร้านตัIงอยู่ริม

ถนน ทาํให้การจอดรถนัIนจะตอ้งจอดบริเวณริมถนนฝั7งตรงขา้มของทางร้านเป็นส่วนใหญ่ ซึ7 งจะ

รองรับไดเ้พียงไม่กี7คนัเท่านัIน10 

 

1.4.1 Strengths (จุดแขง็) 

• สถานที7ตัI งของทางร้านมีความสะดวกในการเดินทาง ผู ้บริโภค
สามารถเดินทางมาโดยรถยนตส่์วนบุคคล หรือบริการสาธารณะอื7นๆ เช่น รถเมล ์รถตู ้รถไฟฟ้า หรือ 

Taxi เป็นตน้11 

• ขนมไทยของทางร้านมีรสชาติหวานน้อยแต่กลมกล่อม เนื7องจาก

คาํนึงถึงสุขภาพของผูบ้ริโภคในปัจจุบนั12 

 
9 ขอ้มูลจากเพจ Facebook และ Line official account ของทางร้านบา้นดอกพดุ ณ วนัที: 18 กมุภาพนัธ์ 2564 
10

 ขอ้มูลจากผูว้จิยัที:เคยไปใชบ้ริการร้านบา้นขา้วหนม จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา และขอ้มูลจากเพจ Facebook ของทางร้านบา้น

ขา้วหนม ณ วนัที: 18 กมุภาพนัธ์ 2564 
11

 ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่งจาํนวน 30 คน พบวา่ ผูบ้ริโภคคาํนึงถึงความสะดวกในการเดินทาง

มาร้านมากที:สุด รองลงมาคือเรื:องรูปแบบของร้านจะตอ้งมีความสวยงามและเป็นเอกลกัษณ์ 

12
 ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่งจาํนวน 30 คน พบวา่ ผูบ้ริโภคชอบรับประทานขนมไทยที:มีรสชาติ

หวานกาํลงัดี จะทาํใหส้ามารถรับประทานไดเ้รื:อยๆ มากกวา่ขนมไทยที:มีรสชาติหวานจดั 
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• เ ป็นร้านขนมไทยที7 มีการจัด  Styling เมนูขนมและจานให้ดูน่า

รับประทานและทนัสมยั13 

1.4.2 Weakness (จุดอ่อน) 

• แบรนด์ของร้านยังไม่ เป็นที7 รู้จักกับกลุ่มผู ้บริโภค  ไม่มี  Brand 

Awareness14 

• ความเชี7ยวชาญในการบริหารร้านคาเฟ่ขนมไทยยงัมีไม่มากนัก เมื7อ

เทียบกบัคู่แข่งที7อยูม่านานหลายปี14 

 

1.4.3 Opportunities (โอกาส) 

• ช่องทางออนไลน์มีส่วนช่วยทาํให้ธุรกิจขนมไทยเขา้ถึงผูบ้ริโภคได้
สะดวกและรวดเร็ว หากผูป้ระกอบการมีการพฒันาช่องทางการจดัจาํหน่ายโดยเชื7อมโยงระหว่าง

ระบบออฟไลน์กบัออนไลน์เขา้ดว้ยกนั เช่น มีการขายแบบดัIงเดิมคือเปิดหนา้ร้าน และการขายผา่น

สื7อดิจิตอล เช่น Website, Social Media , Mobile Application เป็นตน้ (เจณิภา คงอิ7ม และคณะ, 2563) 

• แมว้่าผูบ้ริโภคในปัจจุบนัจะเริ7มหนัมาสนใจขนมจากทางฝั7งตะวนัตก
มากขึIน แต่ผูบ้ริโภคเหล่านีIยงัคงเลือกรับประทานขนมไทยอยูเ่ช่นกนั อีกทัIงดว้ยพฤติกรรมที7ชื7นชอบ

ในการออกไปรับประทานอาหารนอกบา้น ไม่ว่าจะเป็นร้านคาเฟ่ หรือ ร้านอาหารชนิดอื7น ทาํให้

ผูป้ระกอบการไทยมีโอกาสในการเพิ7มฐานลูกคา้จากกลุ่มเหล่านีI  แต่ในทางกลบักนัเพื7อที7จะใหข้นม

ไทยเป็นที7ยอมรับมากขึIน ผูป้ระกอบการจะตอ้งมีการพฒันานวตักรรมในดา้นความเป็นเอกลกัษณ์

ของร้าน เพื7อดึงดูดกลุ่มคนรุ่นใหม่ใหไ้ดรั้บประสบการณ์ที7ดีกบัขนมไทย (Araya Rajitdumrong and 

Budsarin Sa-ngarungroj, 2011) 

 

 

 
13

 ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่งจาํนวน 30 คน พบวา่ ผูบ้ริโภคใหค้วามสนใจกบัร้านที:มีการจดั

ตกแต่งจานใหดู้น่ารับประทาน ถือเป็นการเพิ:มมูลค่าใหก้บัขนมไทยและทาํใหถ่้ายภาพออกมาแลว้สวยงาม 

14
 ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่งจาํนวน 30 คน และผูป้ระกอบการร้านขนมไทย พบวา่ ผูบ้ริโภคจะ

ไม่ค่อยรู้จกัร้านคาเฟ่ที:เปิดใหม่ หากร้านดงักล่าวไม่มีการโปรโมทผา่นทางช่องทางโซเชียลมีเดียที:กลุ่มผูบ้ริโภคใชป้ระจาํ 

หรือไม่เคยเห็นรีววิจากเพจที:เกี:ยวขอ้ง รวมไปถึงร้านยงัไม่มีความเชี:ยวชาญในเรื:องของขนมไทยมากพอใหเ้ป็นที:ยอมรับกบักลุ่ม

ผูบ้ริโภคได ้
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1.4.4 Threats (อุปสรรค) 

• สถานการณ์การระบาดของ COVID-19 ที7ต่อเนื7องมาตัI งแต่ปี 2363 

ประกอบกบัประกาศของทางรัฐบาลที7ออกพระราชกาํหนดฉุกเฉิน ควบคุมพืIนที7เสี7ยงในประเทศ ทาํ

ให้ร้านอาหารเปลี7ยนรูปแบบการให้บริการมาเป็นแบบ Take away (Euromonitor, 2021) ส่งผลให้

รายไดล้ดลงไปจากเดิม เนื7องจากผูบ้ริโภคไม่สามารถออกมารับประทานอาหารขา้งนอกบา้นได ้

• สภาพภูมิอากาศในประเทศมีความผนัผวน ฝนตกไม่ตรงตามฤดูหรือ

เกิดสภาวะแห้งแล้ง ส่งผลกระทบต่อการปลูกพืชสมุนไพรที7เป็นวตัถุดิบในการผลิต เช่น ขา้ว 

มะพร้าว เป็นตน้ (สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2564) 

 

 

1.5 ปัญหาของผู้บริโภค และคุณค่าที$คาดว่าลูกค้าจะได้รับ (Customer Pain and Gain) 

 

ตาราง 1.2 แสดงปัญหาของผูบ้ริโภค และคุณค่าที7คาดวา่ลูกคา้จะไดรั้บ 

 ปัญหาของผูบ้ริโภค 

(Customer Pain) 

คุณค่าที7คาดวา่ลูกคา้จะไดรั้บ 

(Customer Gain) 

1.  พฤ ติ ก ร ร ม

การบริโภคขนม

ไทย 

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มกัรับประทานของ

หวานควบคู่ไปกบัมืIออาหารหลกั หรือ

รับประทานเป็นของทานเล่น แต่ทัIงนีI

ยงัเกิดความกงัวลว่า หากรับประทาน

ของหวานจําพวกแป้ง  และนํI าตาล

ทราย  มากเกินไป  จะส่งผลเสียต่อ

ร่างกายและ อาจมีระดับนํI าตาลใน

เลือดสูง (สาํนกังานกองทุนสนบัสนุน

การสร้างเสริมสุขภาพ, 2562) 

ผูบ้ริโภคไดรั้บประทานขนมไทยที7มี

รสชาติหวานน้อย  แต่ย ังคงความ

อร่อยแบบขนมไทย โดยมีการลด

ปริมาณนํIาตาลทราย และ แป้งลง 
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ตาราง 1.2 แสดงปัญหาของผูบ้ริโภค และคุณค่าที7คาดวา่ลูกคา้จะไดรั้บ (ต่อ) 

 ปัญหาของผูบ้ริโภค 

(Customer Pain) 

คุณค่าที7คาดวา่ลูกคา้จะไดรั้บ 

(Customer Gain) 

2.  ร า ค า แ ล ะ

คุ ณ ภ า พ ข อ ง

ขนมไทย 

ขนมไทยที7มีรสชาติอร่อยนัIน จะตอ้ง

มาจากวตัถุดิบที7ดี ซึ7 งราคาของวตัถุดิบ

เ ห ล่ า นีI จ ะ มี ร า ค า ที7 สู ง แ ล ะ เ มื7 อ

ผูป้ระกอบการตัIงราคาขายที7สูง ส่งผล

ใ ห้ ผู ้ บ ริ โ ภ ค ไ ม่ เ กิ ด ก า ร ซืI อ ม า

รับประทาน อีกทัIงคนไทยไม่ให้ราคา

กั บ ตั ว ข น ม ไ ท ย (Marketeeronline, 

2560) 

ได้รับประทานขนมไทยที7 มีราคา

เหมาะสมกับคุณภาพ  ทัI งนีI ไม่ได้

หมายถึงราคาจะต้องตํ7 า ที7 สุด  แต่

จะตอ้งเป็นขนมไทยที7มีความอร่อย 

สวยงาม ใชว้ตัถุดิบที7มีคุณภาพ และ

รสชาติที7ถูกปากผูบ้ริโภคมากที7สุด 
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บทที$ 2 

แผนการตลาด 

 

 

ในการจดัทาํแผนการตลาด ไดมี้การเกบ็รวบรวมขอ้มูลในช่วงเดือน มิถุนายน 2564 ถึง 

เดือนกรกฎาคม 2564 โดยมีการใชว้ธีิในการเกบ็ขอ้มูลดงันีI  

1. การสมัภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) 

โดยผูว้ิจยัจะใชว้ิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกกบัผูบ้ริโภคที7เคยใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทย 

และ ผูป้ระกอบการร้านคาเฟ่ขนมไทย เพื7อศึกษาพฤติกรรมและปัจจยัที7มีผลต่อการเลือกใชบ้ริการ

ร้านคาเฟ่ขนมไทย 

 

 

2.1 การศึกษาพฤตกิรรมและปัจจยัที$มผีลต่อการเลือกใช้บริการร้านคาเฟ่ขนมไทย 

จากการศึกษาพฤติกรรมและปัจจยัของผูบ้ริโภคต่อการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการร้านคา

เฟ่ขนมไทย พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะไปร้านคาเฟ่ขนมไทยเฉลี7ยเดือนละ 2-3 ครัI ง โดยสาเหตุ

หลกัๆ ที7กลุ่มผูบ้ริโภคชอบไปคาเฟ่ขนมไทยนัIนคือตอ้งการรับประทานขนมไทย และตอ้งการ

ออกไปพบปะสงัสรรคก์บัเพื7อนเสมือนเป็นการเขา้สงัคมในอีกรูปแบบหนึ7ง โดยผูบ้ริโภคจะคาํนึงถึง

เรื7องการเดินทางไปร้านที7สะดวกมากที7สุด เนื7องจากบางคนไม่มีรถยนตส่์วนตวั จึงทาํใหร้้านที7มีรถ

สาธารณะเขา้ถึงจะไดเ้ปรียบและเป็นทางเลือกของผูบ้ริโภคมากกว่า รวมไปถึงรูปแบบของร้าน

จะตอ้งมีดีไซน์ที7สวยงามและเป็นเอกลกัษณ์ และปัจจยัสุดทา้ยที7ผูบ้ริโภคคาํนึงถึงคือ ขนมไทยและ

เครื7องดื7มภายในร้านจะตอ้งมีรสชาติที7อร่อย และไม่หวานจนเกินไป มีการจดัจานที7สวยงามและน่า

รับประทาน จะทาํใหดึ้งดูดกลุ่มผูบ้ริโภคใหม้าใชบ้ริการเป็นอยา่งมาก 

 

 

2.2 บทวเิคราะห์คู่แข่ง 

การวิเคราะห์คู่แข่งของ T-DESSERT SUPPLY จะทาํการวิเคราะห์คู่แข่งทางตรง คือ 

ร้านขายขนมไทยและเครื7องดื7มที7มีการจดัจาํหน่ายในรูปแบบร้านคาเฟ่ และคู่แข่งทางออ้ม คือ ร้าน

ขนมไทยที7ไม่มีการจดัจาํหน่ายในรูปแบบร้านคาเฟ่ 
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ตาราง 2.1 แสดงการวเิคราะห์คู่แข่งโดยแบ่งออกเป็นดา้นผลิตภณัฑ ์ดา้นราคา ดา้นสถานที7ตัIง และ 

ช่องทางการจดัจาํหน่าย 

 

ชื7อร้านคา้ 

 

 

 

 

บา้นดอกพดุ 

 

 

 

บา้นขา้วหนม 

 

ขนมไทยเกา้พี7นอ้ง 

 

ขนมบา้นอยัการ 

 

ขา้วตม้มดัยายฟู 

กลุ่มลูกคา้

เป้าหมาย 

(Targeting) 

วยัรุ่นถึงวยั

เกษียณอาย ุ70 

ปี ที7ชอบ

รับประทาน

ขนมไทย15 

วยัรุ่นและวยั

ทาํงานอาย ุ18 ปี

ขึIนไป ที7ชอบ

รับประทานขนม

ไทย15 

วยัรุ่นและวยั

ทาํงานอาย ุ18 ปี

ขึIนไป15 

วยัทาํงานและวยั

เกษียณ อาย ุ45 

ขึIนไป16 

วยัรุ่นและวยั

ทาํงานอาย ุ20-

60 ปี16 

ผลิตภณัฑ ์

(Product) 

ขนมไทยและ

เครื7องดื7ม15 

ขนมไทยและ

เครื7องดื7ม15 

ขนมไทย15 ขนมไทย เบเกอรี7  

กบัขา้วและ

เครื7องดื7ม16 

ขนมไทย16 

กระบวนการ

ผลิต 

ผลิตเอง15 ผลิตเองและรับมา

จากร้านขนมไทย

ในจงัหวดั

พระนครศรีอยธุยา
15 

ผลิตเอง15 ผลิตเอง16 ผลิตเอง16 

ราคา (บาท) 55-14015 20-15015 40-18015 50-30016 50-9516 

สถานที7ตัIง15 เขต หว้ยขวาง

จงัหวดั

กรุงเทพฯ 

จงัหวดั

พระนครศรีอยธุยา 

สาขาตลาด อ.ต.ก. 

และ สาขา 

ลาดพร้าว 94 

จงัหวดั

กรุงเทพมหานคร 

อาํเภอปากเกร็ด 

จงัหวดันนทบุรี 

อาํเภอบางบวั

ทอง จงัหวดั

นนทบุรี 

 

 
15

 ขอ้มูลทุติยภูมิจากอินเตอร์เน็ต 

16
 ขอ้มูลปฐมภูมิจากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการ 
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ตาราง 2.1 แสดงการวเิคราะห์คู่แข่งโดยแบ่งออกเป็นดา้นผลิตภณัฑ ์ดา้นราคา ดา้นสถานที7ตัIง และ 

ช่องทางการจดัจาํหน่าย (ต่อ) 

 

ชื7อร้านคา้ 

 

บา้นดอกพดุ 

 

 

 

บา้นขา้วหนม 

 

ขนมไทยเกา้พี7นอ้ง 

 

ขนมบา้นอยัการ 

 

ขา้วตม้มดัยายฟู 

ช่องทางการ

จัดจําหน่าย 

(Place)15 

หนา้ร้าน Ö Ö Ö Ö Ö 

หา้งสรรพสินคา้  - - Ö Ö - 

Website - - - - - 

Facebook - - Ö Ö Ö 

Line Official Ö Ö Ö Ö Ö 

Lineman Ö Ö Ö Ö Ö 

Shopee - - - Ö - 

 

 

2.3 การแบ่งส่วนทางการตลาด และการวางตาํแหน่งผลติภณัฑ์ในใจลูกค้า (STP) 

ร้าน T-DESSERT SUPPLY จะใช้ STP ในการวิเคราะห์การแบ่งส่วนทางการตลาด 

(Segmentation) กลุ่มลูกคา้เป้าหมาย (Targeting) และ ตาํแหน่งทางการตลาด (Positioning) โดยมี

รายละเอียดดงันีI  

 

2.3.1 การแบ่งส่วนทางการตลาด (Segmentation)  

2.3.1.1 เกณฑด์า้นประชากรศาสตร์ (Demographic Segmentation) 
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ตาราง 2.2 กลุ่มชนชัIนทางเศรษฐกิจในอาเซียน (Socio-Economic Class-SEC) โดยแบ่งจากรายไดต่้อ

เดือนของครอบครัว 

Class Criterion MHI (บาท) Share 

Class A 85,000 ขึIนไป 4% 

Class B 50,001-85,000 บาท 8% 

Class C 18,001-50,000 บาท 64% 

Class D 7,501-18,000 บาท 21% 

ที7มา:  Marketingoops (2558) 

 

ตาราง 2.3  พฤติกรรมของผูบ้ริโภค โดยแบ่งตามช่วงอายแุละGeneration 

Age Generation พฤติกรรมของผูบ้ริโภค 

9-24 Gen Z ผูบ้ริโภคกลุ่มนีI โตมาพร้อมกบัอินเทอร์เน็ต มีความตระหนกัและ

ความเขา้ใจอย่างดีในการจะโพสอะไรลงบนพืIนที7โซเชียลมีเดีย 

รวมไปถึงก ลุ่มนีI มัก มี  Community บนโลกออนไลน์ เ พื7อไว้

แลกเปลี7ยนขอ้มูลข่าวสารระหว่างกนั แต่การที7กลุ่มเหล่านีI โตมา

พร้อมเทคโนโลยี ทาํให้ในบางครัI งมีความตอ้งการที7อยากจะยอ้น

อดีต เพื7อไปเรียนรู้สิ7งต่างๆที7อาจพลาดไป เช่น การเล่นกลอ้งฟิลม์ 

การใชแ้ผน่เสียง เทป เป็นตน้ 

25-40 Gen Y ผูบ้ริโภคกลุ่มนีI เป็นกลุ่มที7ติดโซเชียลมีเดียอย่างมากถึง 73% แต่

กลบัรู้สึกเหงามากขึIนเช่นกนั ส่งผลให้ผูบ้ริโภคกลุ่มนีI มกัออกไป

หาสถานที7สวยๆ เพื7อไปถ่ายภาพและเสพบรรยากาศ เราเรียก

กิจกรรมของคนกลุ่มนีI ว่า Café Hopping รวมไปถึงการชอบอัพ

โหลดภาพลงบนสื7อโซเชียลมีเดีย เพื7อเรียกยอดไลคจ์ากกลุ่มเพื7อน

ของตนเอง ผูบ้ริโภคกลุ่มนีI มีความคิดว่า Food is New Fashion นั7น

คืออาหารไม่ใช่แค่การกิน แต่อาหารคือไลฟ์สไตล ์เมื7อกินแลว้ตอ้ง

สามารถโพสลงในพืIนที7สาธารณะได ้

ที7มา: Everydaymarketing (2563) 
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ตาราง 2.3  พฤติกรรมของผูบ้ริโภค โดยแบ่งตามช่วงอายแุละGeneration (ต่อ) 

Age Generation พฤติกรรมของผูบ้ริโภค 

41-56 Gen X ผูบ้ริโภคกลุ่มนีI มกัทุ่มเทกบับางสิ7งบางอย่างที7ทาํให้คุณภาพชีวิต

พวกมีความหมายมากยิ7งขึIน ชอบทาํกิจกรรมต่างๆแบบจริงจงั เช่น 

การลงแข่งขนัวิ7งมาราธอน การเขา้ครัวทาํอาหาร ผูบ้ริโภคกลุ่มนีI มี

อาํนาจในการซืIอของสูงมาก ใส่ใจกบัสุขภาพร่างกายของตนเอง 

มกัจะเลือกดื7มเครื7องดื7มที7ไม่มีแอลกอฮอลผ์สม ดา้นพฤติกรรมทาง

สื7อออนไลน์ Generation นีIมกัใชโ้ซเชียลมีเดียอยา่ง Instagram เป็น

หลกัในการเลือกดูหรือเลือกซืIอสินคา้ 

57-75 Baby 

Boomer 

ผูบ้ริโภคกลุ่มนีI เขา้สู่วยัเกษียณอย่างเต็มตวั มีพฤติกรรมการเล่น

โซเชียลมีเดีย โดยใช้ Facebook เป็นหลัก เพื7อเช็คข่าวสารหรือ

ขอ้มูลต่างๆ และเชื7อถือโฆษณาจาก Facebook มากกวา่ Generation 

อื7นถึง 19% 

ที7มา: Everydaymarketing (2563) 

 

ตาราง 2.4 การแบ่งกลุ่มของลูกคา้ร้าน T-DESSERT SUPPLY 

                  อาย ุ(ปี) 

รายได ้

9-24 

(Gen Z) 

25-40 

(Gen Y) 

41-56 

(Gen X) 

57-75 

(Baby Boomer) 

85,000 ขึIนไป     

50,001-85,000 บาท     

18,001-50,000 บาท  Primary Target Secondary Target  

7,501-18,000 บาท     

 

2.3.2 การระบุกลุ่มเป้าหมาย (Targeting) 

ร้านคาเฟ่ขนมไทย T-DESSERT SUPPLY จะเจาะกลุ่มคนที7ชอบไปเที7ยวคาเฟ่เป็นหลกั 

เน้นการดีไซน์ของร้านให้มีรูปแบบและเอกลกัษณ์เฉพาะคือ เรียบง่ายแต่มีสไตล์ เพื7อดึงดูดความ

สนใจจากกลุ่มผูบ้ริโภค รวมไปถึงระดบัราคาที7จาํหน่ายสินคา้ภายในร้านนัIนอยูใ่นระดบัปานกลาง

ตามมาตฐานของร้านคาเฟ่ทั7วไป ดงันัIนกลุ่มลูกคา้เป้าหมายของ ร้าน T-DESSERT SUPPLY จึงเป็น

กลุ่มวยัทาํงานที7มีอายุ 25-56 ปี และมีรายไดอ้ยู่ในช่วง 18,001-50,000 บาทต่อเดือน โดยสามารถ

แบ่งกลุ่มลูกคา้เป้าหมายออกเป็น 2 กลุ่มหลกั ดงันีI   



18 

2.3.2.1 Primary Target คือ  กลุ่มผู ้บริโภคที7 มีอายุระหว่าง  25-40 ปี  

(Generation Y) ซึ7 งเป็นกลุ่มวยัเรียนและวยัทาํงานที7มีรายไดอ้ยูใ่นช่วง 18,001-50,000 บาทต่อเดือน 

ผูบ้ริโภคกลุ่มนีI เป็นกลุ่มที7ติดโซเชียลมีเดียอยา่งมาก และมีพฤติกรรมชอบออกไปหาสถานที7สวยๆ 

เพื7อไปถ่ายภาพและเสพบรรยากาศ เราเรียกกิจกรรมของคนกลุ่มนีI ว่า Café Hopping รวมไปถึงมี

พฤติกรรมการชอบอพัโหลดภาพลงบนสื7อโซเชียลมีเดีย (Everydaymarketing, 2563) ซึ7 งถือว่าเป็น

กลุ่มเป้าหมายหลกัของธุรกิจร้านคาเฟ่ขนมไทย 

2.3.2.2 Secondary Target คือ กลุ่มผูบ้ริโภคที7 มีอายุระหว่าง 41-56 ปี 

(Generation X) ซึ7 งมีรายไดอ้ยูใ่นช่วง 18,001-50,000 บาทต่อเดือน กลุ่มผูบ้ริโภคกลุ่มนีI เป็นวยัทาํงาน 

อาจเป็นโสดหรือมีครอบครัว ชอบทาํกิจกรรมนอกบา้น ผูบ้ริโภคกลุ่มนีI มีอาํนาจในการซืIอของสูง 

มกัจะเลือกดื7มเครื7องดื7มที7ไม่มีแอลกอฮอลผ์สม เพื7อคาํนึงถึงสุขภาพของตนเอง และพฤติกรรมทาง

สื7อออนไลน์ Generation นีI มกัใช้โซเชียลมีเดียอย่าง Instagram ในการเลือกดูหรือเลือกซืIอสินคา้ 

(Everydaymarketing, 2563)  

 

2.3.3 การวางตาํแหน่งผลติภัณฑ์ในใจลูกค้า (Positioning)  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

รูปภาพ 2.1 การวางตาํแหน่งผลิตภณัฑร้์านคาเฟ่ขนมไทย T-DESSERT SUPPLY และของคู่แข่ง 

 

 

รูปแบบรา้นมี

เอกลกัษณ์เฉพาะตวั 
รูปแบบรา้น

แบบทั9วไป 

การเดินทางไปร้านสะดวกมาก 

การเดินทางไปร้านสะดวกนอ้ย 
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การวิเคราะห์ตาํแหน่งของร้าน T-DESSERT SUPPLY จะใช้ Perceptual Map เพื7อ

แสดงให้เห็นภาพไดอ้ย่างชดัเจน จากผลการสัมภาษณ์ของกลุ่มตวัอย่างถึงเหตุผลที7จะตดัสินใจใช้

บริการร้านคาเฟ่ขนมไทย มี  3 สาเหตุดว้ยกนั คือ ปัจจยัเรื7องสถานที7ตัIงของร้านจะตอ้งสะดวกในการ

เดินทาง มาเป็นอนัดบัแรก รองลงมาเป็นปัจจยัเรื7องรูปแบบของร้าน และปัจจยัสุดทา้ยคือเรื7องของ

รสชาติและการตกแต่งจาน ตอ้งมีรสชาติที7หวานกาํลงัพอดี และมีรูปแบบที7การตกแต่งจานที7สวยงาม

ใหดู้น่ารับประทาน 

ดงันัIนจึงแบ่งออกเป็นสองแกน คือ แกนตัIงเรื7องความสะดวกในการเดินทางไปที7ร้าน

สูงกวา่ และความสะดวกในการเดินทางไปที7ร้านตํ7ากวา่ โดยวดัจากตาํแหน่งสถานที7ตัIงของร้านวา่มี

รถสาธารณะเขา้ถึงมานอ้ยเพียงใด หากผูบ้ริโภคไม่มีรถยนตส่์วนตวั และแกนนอนคือรูปแบบของ

ร้านที7มีการดีไซน์ที7สวยงามและเป็นเอกลกัษณ์  

 

 

2.4  การกาํหนดกลยุทธ์ทางการตลาด (4Ps)  

2.4.1 กลยุทธ์ด้านผลติภัณฑ์ (Product Strategy) 

2.4.1.1 สญัลกัษณ์ของร้าน 

จากการสัมภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่ง พบวา่ ผูบ้ริโภคมีความชอบ 

ตราสินคา้ T-DESSERT SUPPLY ที7ทางผูว้ิจยัออกแบบ เนื7องจากมีความทนัสมยัเขา้กบักระแสนิยม

ในปัจจุบันโดยมีการออกแบบสัญลักษณ์โดยการนําเอารูปเรขาคณิต  ทรงวงรี  มาวางเป็น

องคป์ระกอบเพื7อแสดงให้เห็นถึงความเรียบง่าย มีการผสมผสานซ้อนทบักนัและดูมีมิติ รวมไปถึง

การใชสี้เขียวเป็นพืIนหลงัของสญัลกัษณ์ร้าน ซึ7 งสีเขียวแสดงถึงความสมดุล เพราะเป็นสีที7อยูร่ะหวา่ง

กลางของสีรุ้ง อีกทัIงสีเขียวยงัแสดงถึงความผ่อนคลาย และความเป็นธรรมชาติ (ขจรศกัดิg  จอ้ยศรี

เกตุ, 2559) ในส่วนของชื7อร้าน T-DESSERT SUPPLY นัIน ตวัอกัษร T ย่อมากจากคาํว่า THAI ชื7อ

ร้านจึงหมายถึงผูจ้ดัหาและรังสรรคข์นมไทยใหก้บัผูบ้ริโภค และมีการใชเ้ทคนิคนาํภาพขนมไทยที7มี

รูปทรงคลา้ยตวัอกัษร D มาแทนที7 เพื7อใหมี้เอกลกัษณ์เฉพาะและดึงดูดสายตาจากผูบ้ริโภคอีกเช่นกนั 
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รูปภาพ 2.2  สญัลกัษณ์ของร้านคาเฟ่ขนมไทย T-DESSERT SUPPLY 

 

2.4.1.2 รูปแบบของร้าน 

จากการสมัภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่ง พบวา่ ผูบ้ริโภคกลุ่มตวัอยา่ง

ให้ความนิยมกบัสีเขียวและสีขาว 90% สีนํI าเงิน 10% โดยผูบ้ริโภคกลุ่มตวัอย่างให้ความเห็นว่า สี

เขียว แสดงใหเ้ห็นถึงความเป็นขนมไทย ความเป็นใบตองและใบเตย ส่วนสีขาว จะใหค้วามรู้สึกวา่

ร้านสะอาดและสบายตา และสีนํI าเงิน ให้ความรู้สึกถึงถว้ยชามเบญจรงคที์7ร้านขนมไทยทั7วไปนิยม

ใช ้ดงันัIนผูว้ิจยัจึงเลือกตกแต่งร้านคาเฟ่ขนมไทย T-DESSERT SUPPLY ดว้ยสีเขียวและขาวเป็น

หลกั และมีการเลือกใชห้ลอดไฟภายในร้านประเภท Cool white คือหลอดไฟที7ใหแ้สงสีขาวในโทน

อบอุ่น สบายตา ความมีชีวิตชีวา ทาํบรรยากาศภายในร้านและภาพถ่ายคนหรืออาหารออกมาเป็น

ธรรมชาติ ในส่วนของบริเวณการวางขนมนัIน จะใชห้ลอดไฟประเภท Day light เพื7อช่วยใหม้องเห็น

ตวัขนมไดช้ดัเจน และเพิ7มความรู้สึกอยากรับประทานมากยิ7งขึIน 

2.4.1.3 สินคา้และบริการ 

จากการสมัภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่ง พบวา่ ผูบ้ริโภคกลุ่มตวัอยา่ง

จะเลือกรับประทาน ขา้วตม้มดั ขนมสอดไส้ ขนมตม้ ขนมฟักทอง ขนมกลว้ย กลว้ยบวดชี เป็นส่วน

ใหญ่ และมีขนมชนิดอื7นๆที7เลือกทานรองลงมาเช่น สาคูเปียกมะพร้าวอ่อน วุน้กะทิมะพร้าวอ่อน วุน้

ใบเตย ทองหยิบ ทองหยอด ขนมชัIน ขนมบวัลอย เป็นตน้ และเครื7องดื7มที7ผูบ้ริโภคกลุ่มตวัอยา่งจะ

เลือกรับประทาน คือนํI าอญัชันมะนาวมาเป็นอนัดบัแรก ตามดว้ยนํI าใบเตยและนํI ากระเจีhยบ ซึ7 ง

ผูบ้ริโภคกลุ่มตวัอยา่งให้ความเห็นว่า ปกติร้านคาเฟ่ทั7วไปแทบจะไม่มีเครื7องดื7มจากสมุนไพร ส่วน

ใหญ่เป็นเครื7องดื7มจาํพวกชาและกาแฟ ซึ7 งเมื7อทานคู่กบัขนมไทยแลว้อาจเกิดความเลี7ยนได ้

ดงันัIนสินคา้ของร้านคาเฟ่ขนมไทย T-DESSERT SUPPLY จะแบ่งออก

เป็นได ้2 ส่วนหลกั คือ ขนมและเครื7องดื7ม ตวัขนมไทย จะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ ขนมไทย

ประเภทแหง้ และ ขนมไทยประเภทนํIา ส่วนเครื7องดื7มจะเป็นนํIาสมุนไพรจากธรรมชาติเป็นหลกั 
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ขนมไทยประเภทแหง้ไดแ้ก่ ขา้วตม้มดั ขนมตม้ ขนมสอดไส้ ขนมกลว้ย 

ขนมฟักทอง วุน้ประเภทต่างๆ เป็นตน้ โดยขนมประเภทแหง้นัIนทางร้านจะรับมาจากร้านผลิตขนม

ไทยบางส่วนและผลิตเองบางส่วน และมีรูปแบบการวางขายเซตละ 50 บาท และ 65 บาท 

ขนมไทยประเภทนํI าได้แก่ กล้วยบวดชี แกงบวดเผือก แกงบวดมัน 

แกงบวดฟักทอง สาคูเปียกมะพร้าวอ่อน เป็นตน้ โดยขนมประเภทนํI าทางร้านจะเป็นผูผ้ลิตเอง

ทัIงหมด และมีรูปแบบการวางขายถว้ยละ 50 บาท  

เครื7องดื7มสมุนไพร เพื7อเพิ7มความสดชื7นในการรับประทานเมื7อทานคู่กบั

ขนมไทยจะใหค้วามรู้สึกเขา้กนัไดดี้ ไดแ้ก่ นํIาอญัชนัมะนาว นํIาใบเตย นํIากระเจีhยบ นํIาเก๊กฮวย และ

นํIาลาํไย เป็นตน้ โดยเครื7องดื7มทุกชนิด ทางร้านจะเป็นผูผ้ลิตเอง และมีรูปแบบการวางขายแกว้ละ 45 

บาท 

 

2.4.2 กลยุทธ์ด้านราคา (Price Strategy) 

จากการสัมภาษณ์ของกลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่ง พบวา่ผูบ้ริโภคมีความสามารถในการจ่าย

เพื7อใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทยและคาเฟ่ประเภทอื7นเฉลี7ยต่อครัI งอยูที่7 300 บาทต่อคน ทัIงนีI การตัIง

ราคาของร้านจะใชว้ธีิการกาํหนดราคาจากตน้ทุน และไม่ตัIงราคาแตกต่างจากคู่แข่งในธุรกิจประเภท

เดียวกนัมากนกั โดยคาํนวณจาก ราคาขาย = กาํไรต่อหน่วย+ตน้ทุนต่อหน่วย  

 

ตาราง 2.5 แสดงราคาของขนมไทยและเครื7องดื7มจากสมุนไพร 

ประเภทของสินค้า ราคาต่อหน่วย (บาท) 

 

ขนมไทยประเภทแหง้ (เซตละ 6 ชิIน) 65 

ขนมไทยประเภทนํIา 50 

เครื7องดื7มจากสมุนไพร 45 
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2.4.3 กลยุทธ์ด้านทาํเลที*ตัKงและช่องทางการจัดจําหน่าย (Place Strategy) 

สถานที7ตัIงของร้าน จะอยูภ่ายในตลาดบางใหญ่ สไมล ์ซึ7 งเป็นแหล่งชุมชนและหมู่บา้น 

รวมไปถึงอยูต่รงขา้มกบัหา้งสรรพสินคา้เซ็นทรัลเวสตเ์กตและอิเกีย อาํเภอบางใหญ่ จงัหวดันนทบุรี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพ 2.3 แสดงแผนที7ร้าน T-DESSERT SUPPLY 

ที7มา: https://g.page/BangyaiMarketSmile?share 

 

จากการสัมภาษณ์กลุ่มผูบ้ริโภคตวัอยา่ง ทาํใหท้ราบวา่ปัจจยัที7ผูบ้ริโภคคาํนึงมากที7สุด

ในการมาใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทย คือ การเดินทางจะตอ้งสะดวก ดงันัIนสถานที7ตัIงของร้านจะให้

ความสาํคญัในเรื7องที7จอดรถของลูกคา้ ทาํเลที7ตัIงของร้านที7จะตอ้งมีความสะดวกต่อการเดินทางมา

ใช้บริการ รวมไปถึงป้ายหน้าร้านที7แสดงชดัเจนต่อการมองเห็นของผูบ้ริโภค ผูบ้ริโภคสามารถ

เดินทางมาร้านไดโ้ดยใชบ้ริการ MRT สถานีตลาดบางใหญ่ รถประจาํทางสาย 127, 134, 177, 516, 

528, 680, 1232 รวมไปถึงการใชร้ถส่วนบุคคลในการเดินทาง 

ช่องทางการจดัจาํหน่ายทางสื7อออนไลน์ ทางร้านจะใชช่้องทางดงันีI  คือ 1. Facebook 

Page 2. Line Official 3. Line Man โดยสองช่องทางแรกจะเป็นการสั7งทาํขนมไวล่้วงหน้า 2 วนั 

เพื7อให้ทางร้านไดเ้ตรียมการผลิต และเนื7องจากเป็นขนมที7มีการผลิตสดใหม่ทุกวนั ทาํให้จะตอ้งมี

การจดัส่งใหถึ้งผูบ้ริโภคภายในวนัที7ทาํการผลิตเสร็จ โดยการขนส่งจะใชบ้ริการของทาง Line Man 

ลูกคา้จะเป็นผูอ้อกค่าขนส่งดว้ยตนเอง 
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2.4.4 กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาดและการขาย (Promotion Strategy) 

การส่งเสริมดา้นการตลาดในแต่ละช่วงเวลามีวตัถุประสงคที์7แตกต่างกนัดงันีI  

2.4.4.1 ช่วงปีที7 1 การทาํใหร้้านเป็นที7รู้จกั  

เนื7องจากร้านคาเฟ่ขนมไทย “T-DESSERT SUPPLY” เป็นร้านที7เปิดใหม่

ในพืIนที7ตลาดบางใหญ่ จงัหวดันนทบุรี และยงัไม่เป็นที7รู้จกั ดงันัIนการสร้างการรับรู้ใหก้บัผูบ้ริโภค

จึงเป็นสิ7งสาํคญัอยา่งมาก 

จากการสัมภาษณ์กลุ่มผูบ้ริโภคตวัอย่างอายุ 25-40 ปี พบว่า ผูบ้ริโภค

อยากให้ร้านคาเฟ่ขนมไทยที7เปิดใหม่ควรจะประชาสัมพนัธ์ผา่นช่องทางโซเชียลมีเดีย ไม่ว่าจะเป็น 

Facebook หรือ Instagram ซึ7 งกลุ่มตวัอยา่งใหค้วามสาํคญัเท่าๆกนั รวมไปถึงการให ้Micro Influencer 

ที7อยูใ่นกลุ่มของ Café Hopping มารีววิผา่นช่อง Youtube หรือ Blog ของตนเอง 

ดังนัI นเพื7อเป็นการสร้าง  Brand Awareness ของร้าน  ร้านจะทําการ

ประชาสัมพนัธ์ผา่นช่องทางโซเชียลมีเดีย ไดแ้ก่ Facebook Page,  Line Official Account, Instagram 

ของร้าน รวมไปถึงการสร้างคอนเทนตแ์ละซืIอโฆษณาใน Facebook โดยในปีแรกจะจา้ง Agency เขา้

มาช่วยดาํเนินการให ้เพื7อทาํใหมี้ร้านมีระบบในการจดัการและดูแลไดอ้ยา่งสะดวกในปีต่อๆไป และ

จา้ง Micro Influencer เพื7อมาทาํการรีววิและช่วยโปรโมทใหก้บัลูกเพจ 

2.4.4.2 ช่วงปีที7 2 การรักษาฐานลูกคา้เดิมและเพิ7มฐานลูกคา้ใหม่ 

-  การประชาสัมพนัธ์ผ่านช่องทางโซเชียลมีเดีย ไดแ้ก่ Facebook Page,  

Line Official Account, Instagram ของร้าน โดยจะทาํการโพสตรู์ปภาพขนมไทยและเครื7องดื7มจาก

สมุนไพร 6 โพสตต่์อสัปดาห์ โดยยดึจากจาํนวนวนัที7ร้านเปิดใหบ้ริการ 6 วนัต่อสัปดาห์ โปรโมชั7น

เปิดร้านใหม่ 2 โพสตต่์อเดือน และสร้างคอนเทนตที์7เขา้กบักระแสในปัจจุบนั 

- จา้ง Micro Influencer เพื7อมาทาํการรีวิวและช่วยโปรโมทให้กบัลูกเพจ 

เพื7อเป็นการ remind ใหก้ลุ่มลูกคา้ยงัคงจดจาํร้านคาเฟ่ขนมไทยไดอ้ยู ่

- จดัทาํโปรโมชั7นพิเศษในช่วงเทศกาล มีการให้ชิมสินคา้ฟรี (บางเมนู) 

เนื7องจากขอ้มูลจากการสัมภาษณ์ พบวา่ผูบ้ริโภคจะนิยมไปคาเฟ่ในช่วงเทศกาล เพราะร้านจะมีการ

ประดบัตกแต่งใหเ้ขา้กบัเทศกาลนัIนๆ ซึ7 งเป็นการดึงดูกลุ่มผูบ้ริโภคเป็นอยา่งมาก 
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2.5 เป้าหมายทางการตลาด 

2.5.1 เป้าหมายระยะสัKน 

ช่วงปีที7  1 กระตุ้นการรับรู้ให้กลุ่มผูบ้ริโภครู้จักร้านคาเฟ่ขนมไทย T-DESSERT 

SUPPLY เพื7อเป็นการสร้างภาพลกัษณ์ที7ดีของร้าน ดงันัIนเป้าหมายในช่วงปีที7 1 คือ 

• มียอดขายร้อยละ 5 ในปีแรก4 

• มียอดกด Like ใน Facebook มากกวา่ 5,000 คน โดยมีการเปรียบเทียบ

กบัยอดกด like ของเพจร้านขนมไทยที7อยูใ่นตลาด ณ ปัจจุบนั5 เพื7อสร้างการรับรู้และความน่าเชื7อถือ

ใหก้บัร้าน 

 

2.5.2 เป้าหมายระยะกลาง 

ช่วงปีที7 2 การรักษาฐานลูกคา้เดิมและเพิ7มฐานลูกคา้ใหม่โดยพนกังานของร้านจะตอ้งมี 

Service Mind ในการบริการลูกคา้ ดงันัIนเป้าหมายในช่วงปี 2 คือ 

• มียอดขายเพิ7มขึIนร้อยละ 5 จากปีแรก4 

• สร้างความสัมพนัธ์และบริการที7ดีต่อลูกคา้ เพื7อให้เกิดความถี7ในการ
มาใชบ้ริการซํI าหรือการบอกต่อกลบักลุ่มลูกคา้รายใหม่

6 

 

2.5.3 เป้าหมายระยะยาว 

ช่วงปีที7 3 การรักษาฐานลูกคา้เดิมและเพิ7มฐานลูกคา้ใหม่ โดยมีการพฒันาผลิตภณัฑ์

ขนมไทยในรูปแบบใหม่ๆ รวมไปถึงการขยายประเภทธุรกิจของร้าน ดงันัIนเป้าหมายในช่วงปีที7 3 

คือ 

• มียอดกด Like ใน Facebook มากกว่า 20,000 คน คิดเป็น 4 เท่าของปี

แรก 

• พฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยให้มีความแปลกใหม่และหลากหลายอยา่ง
ต่อเนื7องเพื7อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค7 

• ขยายประเภทธุรกิจให้มีการรับจดัเลีI ยงในรูปแบบ Snack Box และ 

Coffee Break เพื7อเป็นการเพิ7มช่องทางทาํกาํไรอีกรูปแบบในแก่ธุรกิจ8 
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2.6  แผนการดาํเนินการส่งเสริมทางการตลาดและงบประมาณ 

 

ตาราง 2.6 แผนกลยทุธ์การตลาดจาํแนกรายเดือนในปีที7 1 

กิจกรรม งบประมาณ (บาท) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

จา้ง Agency สร้าง และ

ดูแล Facebook Page 
238,800 

            

สร้าง Line official -             

ซืIอบญัชี Line Official : 

@tdessertsupply 
45917 

            

จา้ง Micro Influencer 50,000             

จดัโปรโมชั7น (สินคา้ชิม

ฟรีและลดราคา) 

100,000             

                               รวม      389,259  

 

ตาราง 2.7 แผนกลยทุธ์การตลาดจาํแนกรายเดือนในปีที7 2 

กิจกรรม งบประมาณ (บาท) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

สร้าง Content และซืIอ

โฆษณาบน Facebook 
120,000 

            

ชาํระค่าบญัชี Line 

Official: 

@tdessertsupply 

45917 

            

จา้ง Micro Influencer 50,000             

จดัโปรโมชั7น (สินคา้ชิม

ฟรีและลดราคา) 

100,000             

รวม 270,459  

 

 
17

 ขอ้มูลการซืRอ Premium ID จากเวบ็ไซต ์lineforbusiness โดยมีอตัราค่าบริการ 459 บาทต่อปี สืบคน้เมื:อวนัที: 5 มีนาคม 2564 
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ตาราง 2.8 แผนกลยทุธ์การตลาดจาํแนกรายเดือนในปีที7 3-5 

กิจกรรม งบประมาณ (บาท) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

สร้าง Content และซืIอ

โฆษณาบน Facebook 
120,000 

            

ชาํระค่าบญัชี Line 

Official: 

@tdessertsupply 

45917 

            

จา้ง Micro Influencer 50,000             

จดัโปรโมชั7น (สินคา้ชิม

ฟรีและลดราคา) 

100,000             

วจิยัและพฒันาสินคา้

ใหม่  (5 รายการ) 

50,000             

                               รวม      320,459  

 

 

2.7 การประเมนิยอดขาย 

การประเมินยอดขายขนมไทยและเครื7องดื7มจากสมุนไพรในปีที7 1 คาํนวณจากการ

สัมภาษณ์ผูป้ระกอบการในส่วนของจาํนวนชิIนที7ขายได ้และคาํนวณการเติบโตแต่ละปีของยอดขาย

จากการคาดการณ์ยอดขายเติบโตปีละ 5% จากการวิเคราะห์อุตสาหกรรมร้านคาเฟ่และบาร์ 

(Euromonitor, 2020) โดยแบ่งเป็นขนมไทยที7ผลิตเอง วนัละประมาณ 40 ชุดต่อวนั ราคาเฉลี7ย 50 

บาทต่อชุด คิดเป็น 2,000 บาทต่อวนั ขนมไทยที7รับมา วนัละประมาณ 30 ชุดต่อวนั ราคาเฉลี7ย 65 

บาทต่อชุด คิดเป็น 1,950 บาทต่อวนั เครื7องดื7มจากสมุนไพร วนัละประมาณ 30 แกว้ต่อวนั ราคาเฉลี7ย 

45 บาทต่อแกว้ คิดเป็น 1,350 บาทต่อวนั รวมไปถึงการขายผ่านช่องทางออนไลน์ Food Delivery 

Application คิดเป็น 20% ของยอดขายหนา้ร้านต่อวนั ดงันัIนจึงกาํหนดยอดปีที7 1 ประมาณ 1,740,096 

บาท 
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ตาราง 2.9 แสดงยอดขาย 

รายการ ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

ยอดขายหนา้ร้าน16 

ขนมไทยผลิต

เอง 

576,000 604,800 635,040 666,792 700,132 

ขนมไทยที7

รับมา 

561,600 589,680 619,164 650,122 682,628 

เครื7องดื7มจาก

สมุนไพร 

388,800 408,240 428,652 450,085 472,589 

รวมยอดขาย 1,526,400 1,602,720 1,682,856 1,766,999 1,855,349 

ยอดขายผา่น Food Delivery Application16 

จาํนวนที7ขาย

ได ้(บาท) 

305,280 305,280 336,571 353,400 371,070 

ยอดขายทาง

ออนไลน์ 

หลงัหกั GP 

30% (บาท) 

213,696 224,381 235,600 247,380 259,749 

รวมยอดขาย

สุทธิ (บาท) 

1,740,096 1,827,101 1,918,456 2,014,379 2,115,098 
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บทที$ 3 

แผนการดาํเนินงาน 

 

 

3.1 การจดทะเบียนพาณชิย์18 

3.1.1 ทาํการจดทะเบียนพาณิชย ์ประเภทบุคคลธรรมดาคนเดียว (กิจการเจา้ของคน

เดียว) โดยใชชื้7อที7จดทะเบียนวา่ “T-DESSERT SUPPLY” 

3.1.2 ธุรกิจจดทะเบียนพาณิชยต์ัIงใหม่ ตอ้งจดทะเบียนภายใน 30 วนั นบัตัIงแต่วนัเริ7ม

ประกอบพาณิชยกิจ 

3.1.3 ดาํเนินการดา้นเอกสารที7ใชใ้นการจดทะเบียนพาณิชย ์

3.1.4 การจดทะเบียนพาณิชยต์ัIงใหม่ มีค่าธรรมเนียม 50 บาท 

3.1.5 เมื7อจดทะเบียนเรียบร้อยแลว้ ผูป้ระกอบการจะตอ้งแสดงใบทะเบียนพาณิชยห์รือ

ใบแทนทะเบียนพาณิชย ์ณ สาํนกังานในที7เปิดเผยและเห็นไดง่้าย 

 

 

3.2 สถานที$ตัXง 

สถานที7ตัI งของร้าน T-DESSERT SUPPLY ตัI งอยู่ในตลาดบางใหญ่ สไมล์ ซึ7 งเป็น

แหล่งชุมชนและหมู่บา้น ในเขตพืIนที7อาํเภอบางใหญ่ จงัหวดันนทบุรี ลกัษณะเป็นอาคารพาณิชย์

แบบหอ้งแถว มีร้านอาหารและหา้งสรรพสินคา้บริเวณใกลเ้คียง 

 

 

 

 

 

 

 

 
18 การจดทะเบียนพาณิชยต์ามพระราชบญัญติัทะเบียนพาณิชย ์พ.ศ. 2499 โดยกรมพฒันาธุรกิจการคา้ (Department of Business 

Development) 
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รูปภาพ 3.1 แสดงแผนที7ร้าน T-DESSERT SUPPLY 

ที7มา: https://g.page/BangyaiMarketSmile?share 

 

 

3.3 แผนการตกแต่งร้าน 

การตกแต่งของร้านจะตกแต่งโดยใชโ้ทนสีขาว เขียว เป็นหลกั เพื7อสื7อถึงความสะอาด

และความเป็นธรรมชาติ มีการเลือกใชห้ลอดไฟภายในร้านประเภท Cool white ซึ7 งเป็นแสงสีขาว

โทนอบอุ่น ทาํให้บรรยากาศภายในร้าน ภาพถ่ายคนและอาหารออกมาเป็นธรรมชาติ ในส่วนของ

บริเวณชัIนวางขนมนัIน จะใชห้ลอดไฟประเภท Day light เพื7อช่วยใหม้องเห็นตวัขนมไดช้ดัเจน และ

เพิ7มความรู้สึกอยากรับประทานใหก้บัลูกคา้ 

 

 

 

  
 

 

 

 

รูปภาพ 3.2 แสดงตวัอยา่งการตกแต่งร้าน 

ที7มา: https://food.trueid.net/detail/6oj43mgEMQLa (ร้าน The Attic) 
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3.4 แผนผงัร้าน 

แผนผงัของร้านจะแบ่งพืIนที7ออกเป็น 3 ส่วน คือ 1. โซนครัวสาํหรับการทาํขนมไทย  2. 

โซนเคาน์เตอร์บริการลูกคา้และแคชเชียร์ 3. โซนสาํหรับนั7งรับประทาน ซึ7 งเฟอร์นิเจอร์ภายในร้าน

ทัIงหมด ยงัคงเน้นโทนสีขาว เขียว และครีม เพื7อให้ลูกคา้รู้สึกถึงความสะอาด ความสบายตา และ

ความเป็นธรรมชาติ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพ 3.3 แสดงแผนผงัของร้าน 

 

 

3.5 การดาํเนินการและค่าใช้จ่ายในการตกแต่ง 

ร้าน T-DESSERT SUPPLY เป็นร้านที7ตอ้งเช่าพืIนที7หอ้งแถวเป็นรายเดือน ซึ7 งราคาต่อ

เดือน เท่ากบั 20,000 บาท (ราคา ณ วนัที7 15 มิถุนายน 2564) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1

2

3
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ตาราง 3.1 แสดงรายการและค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้าน T-DESSERT SUPPLY 

รายการ ชื*อรุ่นของสินค้า จํานวน ราคาต่อหน่วย 

(บาท) 

ราคารวม (บาท) 

เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 

โตะ๊แคชเชียร์ IKEA รุ่น KNOXHULT  

คน็อกซ์ฮุลท ์ขนาด 

180x85ซม. 

1 7,050 7,050 

เครื7อง POS • รุ่น StoreHub 

Prime 

• เครื7องคิดเงินแบบ 

2 หนา้จอ ทาํงาน

บนระบบ

Android 

• เครื7องพิมพ์
ใบเสร็จ VPOS 

CP-Q3 

• ลิIนชกัเกบ็เงิน 

1 19,500 19,500 

โตะ๊ยาวยดึผนงั IKEA รุ่น NORBERG 

นูร์แบร์ก 

สีขาว 74x60 ซม. 

3 1,390 4,170 

เกา้อีIบาร์ IKEA รุ่น RÅSKOG  

รวสกู๊ก 

เกา้อีIบาร์ สีขาว 63 ซม. 

3 990 2,970 

โตะ๊กลม รุ่น TULIPA Round 

Dining Table (White)  

70 ซม. 

2 1,399 2,798 
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ตาราง 3.1 แสดงรายการและค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้าน T-DESSERT SUPPLY (ต่อ) 

รายการ ชื*อรุ่นของสินค้า จํานวน ราคาต่อหน่วย 

(บาท) 

ราคารวม (บาท) 

เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 

โตะ๊สี7เหลี7ยม IKEA รุ่น MELLTORP 

เมลทอร์ป 

(White) 75x75 ซม. 

2 990 1,980 

เกา้อีI  Favchair รุ่น VILI Chair 

(Green) 

Favchair รุ่น VILI Chair 

(White) 

4 

4 

1,090 

1,090 

4,360 

4,360 

เครื7องปรับอากาศ Mitsubishi Electric 1 30,000 30,000 

รวมราคาเฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 77,188 

เครื*องครัวและอุปกรณ์ 

ชุดครัว IKEA รุ่น KNOXHULT  

คน็อกซ์ฮุลท ์ขนาด 

182x143x220 ซม. 

1 15,930 15,930 

เตาแก๊ส เตาแก๊ส KITCHEN 

STUDIO รุ่น XT-GS900 

1 10,990 10,990 

ตูเ้ยน็ Toshiba 2 ประตู 1 6,990 6,990 

ถาดโชวต์วัอยา่ง

ขนมไทยแบบ

แหง้ 

ตรามือ 

ขนาด 30x43.5x13 ซม. 

3 277 831 

ตาชั7ง Telecorsa Digital table 

top scale 

1 245 245 

จาน  ทรงหยดนํIา ขนาด 12 นิIว 50 76 3,800 

 



33 

ตาราง 3.1 แสดงรายการและค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้าน T-DESSERT SUPPLY (ต่อ) 

รายการ ชื*อรุ่นของสินค้า จํานวน ราคาต่อหน่วย 

(บาท) 

ราคารวม (บาท) 

เครื*องครัวและอุปกรณ์ 

ชาม ชามรูปใบไม ้

ขนาด 6.5 นิIว 

50 35 1,750 

ชอ้น ส้อม IKEA 100 20 2,000 

แกว้นํIา IKEA 100 10 1,000 

อุปกรณ์

เบด็เตลด็ 

IKEA & Homepro 1 25,000 25,000 

รวมราคาเครื*องครัวและอุปกรณ์ 68,536 

 

 

3.6 แผนการดาํเนินธุรกจิ 

3.6.1 การจัดซืKอวตัถุดบิ 

ร้าน  T-DESSERT SUPPLY ให้ความสําคัญกับวัตถุ ดิบที7สดใหม่  สะอาด  และ

แหล่งที7มาของวตัถุดิบนัIนจะตอ้งสะดวกในการเลือกซืIอ โดยปัจจยัดงักล่าวทาํให้ทางร้านเลือก 

Supplier ดงันีI  

1. ตลาดกลางบางใหญ่ จ.นนทบุรี เป็นแหล่งวตัถุดิบจาํพวกผกั ผลไม ้

และวตัถุดิบในการผลิตขนมไทย ซึ7 งภายในตลาดนัIนมีร้านคา้จาํนวนมาก ทาํให้ทางร้านสามารถ

เลือกซืIอวตัถุดิบที7ตอ้งการไดส้ะดวก 

2. บริษทั สยามแมค็โคร จาํกดั เป็นแหล่งวตัถุดิบและอุปกรณ์สาํหรับทาํ

ขนมที7มีคุณภาพ และมีราคาขายส่ง ซึ7 งมีราคาถูกกว่าตามห้างที7ขายปลีก ทาํให้สามารถเลือกซืIอ

สะดวกและประหยดัตน้ทุน 

3. ขนมไทยประเภทแหง้ ทางร้านจะทาํการสั7งซืIอกบัร้านขา้วตม้มดัยายฟู 

ตัIงอยูที่7 ซอยวดัลาดปลาดุก จ.นนทบุรี ซึ7 งเป็นร้านผลิตขนมไทยวนัต่อวนั ทัIงแบบปลีกและแบบส่ง 

มีมาตรฐานการผลิตที7เป็นระบบ มีความสะอาดและถูกหลกัอนามยั มีสถานที7ตัI งร้านอยู่ใกลก้บั

ตาํแหน่งของร้าน T-DESSERT SUPPLY ทาํใหส้ะดวกในการสั7งซืIอสินคา้และรับสินคา้ ซึ7 งไดเ้ทียบ

กบั Supplier รายอื7นดงันีI  
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ตาราง 3.2 แสดงการเปรียบเทียบแหล่งผลิตขนมไทย 

แหล่งผลิตขนม

ไทย 

รายการสินคา้ ปริมาณ ราคา 

(บาท) 

การสั7งซืIอและจดัส่ง 

ร้านขา้วตม้มดั

ยายฟู 

- ขา้วตม้มดั 

- ขนมตม้ 

- ขนมสอดไส้ 

- ขนมกลว้ย 

- ขนมฟักทอง 

- ขนมชัIน 

- ถั7วแปป 

- บา้บิ7น  

100 ชิIน 

100 ชิIน 

100 ชิIน 

100 ชิIน 

100 ชิIน 

9 ชิIน 

100 ชิIน 

100 ชิIน 

900 

500 

500 

700 

700 

50 

700 

700 

สั7งซืIอผา่นช่องทาง

ออนไลน์ ล่วงหนา้ 1 วนั 

ไม่มีขัIนตํ7าในการสั7งซืIอ  

และมีบริการจดัส่งสินคา้

ทางขนส่งเอกชน หรือ

สามารถไปรับเองไดที้7

หนา้ร้าน  

 

ร้านขนมไทย  

โตะ๊มูนะห์ 

- ขา้วตม้มดั 

- ขนมสอดไส้ 

- ขนมชัIน 

- เปียกปูน 

1 ชิIน 

6 ชิIน 

1 กล่องเลก็ 

100 ชิIน 

13 

35 

25 

130 

สั7งซืIอผา่นช่องทาง

ออนไลน์ และมีบริการ

จดัส่งสินคา้จากทางร้าน 

แต่ร้านมีขอ้จาํกดัคือ จะ

เปิดรับออเดอร์เป็นรอบๆ 

และจดัส่งเฉพาะวนัเสาร์-

อาทิตย ์

ร้านคุณนุชขนม

ไทย 

- ขนมตม้ 

- ขนมชัIน 

- ขนมกลว้ย 

- ขนมชัIน 

100 ชิIน 

100 ชิIน 

100 ชิIน 

100 ชิIน 

500 

500 

500 

500 

สั7งซืIอผา่นช่องทาง

ออนไลน์ล่วงหนา้ 2 วนั 

และมีบริการจดัส่งสินคา้

จากทางร้าน 

 

3.6.2 กระบวนการจัดซืKอวตัถุดบิ 

3.6.2.1 ผูจ้ดัการร้าน จะเป็นผูด้าํเนินการติดต่อ และประสานงานกบัร้าน

จาํหน่ายวตัถุดิบต่างๆ สั7งซืIอและทาํการรับสินคา้ โดยการสั7งซืIอจะสั7งล่วงหนา้ 2 วนั เพื7อให ้Supplier 

มีเวลาในจดัเตรียมวตัถุดิบเพื7อจดัส่งหรือรอการไปรับจากทางร้าน อีกทัIงเมื7อไดรั้บวตัถุดิบมาแลว้ 

ทางหวัหนา้ฝ่ายผลิตจะมีการตรวจสอบวตัถุดิบต่างๆ ก่อนการผลิตสินคา้ 
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3.6.2.2 หวัหนา้ฝ่ายผลิต จะเป็นผูต้รวจสอบปริมาณของวตัถุดิบในแต่ละ

วนั และคาํนวนปริมาณที7เหมาะสมสาํหรับการสั7งซืIอในแต่ละครัI ง รวมไปถึงมีการบนัทึกรายละเอียด

ของวตัถุดิบในแต่ละวนัเพื7อไม่ใหเ้กิดการตกหล่น 

3.6.2.3 พนักงานของร้าน จะเป็นผู ้ตรวจสอบปริมาณของขนมและ

เครื7องดื7มภายในร้านว่ามีปริมาณคงเหลือมากน้อยเพียงใดในแต่ละวนั และทาํการรายงานให้แก่

ผูจ้ดัการร้านทราบ 

 

3.6.3 กระบวนการผลติ 

3.6.3.1 การความเขา้ใจกบัวตัถุดิบและสูตร 

ขนมไทยประเภทนํI าและเครื7องดื7มแต่ละชนิด จะมีสูตรและวตัถุดิบใน

การผลิตที7แตกต่างกนั เช่น กะทิที7นาํมาผลิต จะตอ้งใชป้ริมาณเท่าใด ถึงทาํให้ขนมมีความมนักาํลงั

พอเหมาะ ระยะเวลาในการตม้กะทิ เป็นตน้ โดยสูตรทัIงหมดนีIจะมาจากมารดาของผูว้จิยั ซึ7 งเป็นสูตร

ที7มีเคลด็ลบัเฉพาะตวั มารดาของผูว้จิยัจะเป็นผูถ่้ายทอดสูตรใหก้บัหวัหนา้ฝ่ายผลิต เพื7อใหศึ้กษาและ

ทาํความเขา้ใจกบัสูตรในแต่ละเมนู เพื7อใหเ้ตรียมพร้อมในการผลิตจริงไดต้รงตามแบบฉบบั 

3.6.3.2 การเตรียมวตัถุดิบ 

วตัถุดิบชนิดสด อาทิเช่น กลว้ยนํI าวา้ เนืIอมะพร้าว ฟักทอง เผือก มนั 

จะตอ้งนาํมาทาํความสะอาดโดยการลา้งดว้ยนํIาเปล่าก่อน บางชนิดจะตอ้งนาํไปตม้ในนํIาร้อน 1 รอบ 

ก่อนการผลิตจริง เช่น กลว้ยนํI าวา้ เผือก มนั เป็นตน้ จากนัIนจะทาํการหั7นตามแต่ละเมนูขนมไทย 

รวมไปถึงเมื7อหั7นเสร็จเรียบร้อยแลว้นัIน จะตอ้งนาํวตัถุดิบใส่ในภาชนะที7มีฝาปิดให้มิดชิด เพื7อ

ป้องกนัแมลงหรือสิ7งแปลกปลอมอื7นๆปะปนลงไปในวตัถุดิบ 

วตัถุดิบชนิดแห้ง อาทิเช่น ธญัพืชชนิดต่างๆ เกลือ นํI าตาล จะจดัแบ่งลง

ในภาชนะที7สะอาด พร้อมทัIงมีการตวงปริมาณที7จะผลิตในแต่ละเมนูใหพ้ร้อมก่อนเริ7มการผลิต 

3.6.3.3 ส่วนประกอบและตน้ทุนของการผลิตขนมไทยและเครื7องดื7มแต่

ละชนิด 

ขนมไทยและเครื7องดื7มภายในร้าน T-DESSERT SUPPLY ประกอบไป

ดว้ย 3 ประเภทหลกั  ไดแ้ก่  ขนมไทยประเภทนํI า ขนมไทยประเภทแหง้ และเครื7องดื7มจากสมุนไพร 

ซึ7 งทางผูว้จิยัไดท้าํ การสาํรวจราคาของวตัถุดิบจาก ตลาดกลางบางใหญ่ จ.นนทบุรี บริษทั สยามแมค็

โคร จาํกดั และ ร้านขา้วตม้มดัยายฟู จงัหวดันนทบุรี เมื7อวนัที7 25 พฤษภาคม – 4 มิถุนายน 2564 และ

ไดข้อ้มูล ดงัต่อไปนีI  
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ตาราง 3.3 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของกลว้ยบวดชี 

วตัถุดบิ ต้นทุน (ต่อ 16 ถ้วย) 

ปริมาณที*ใช้ หน่วย บาท 

กลว้ยนํIาวา้ 2 หว ี 70 

กะทิ 1.5 กิโลกรัม 105 

นํIาตาลทรายขาว 400 กรัม 8 

เกลือป่น 1 ชอ้นโตะ๊ 0.24 

ใบเตย 1 กาํ (7-8ใบ) 10 

นํIาเปล่า 500 มิลลิลิตร 7 

ต้นทุนถ้วยละ 12.5 

 

ตาราง 3.4 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของฟักทองแกงบวด 

วตัถุดบิ ต้นทุน (ต่อ 14 ถ้วย) 

ปริมาณที*ใช้ หน่วย บาท 

ฟักทอง 2 กิโลกรัม 60 

กะทิ 1.5 กิโลกรัม 105 

นํIาเปล่า 500 มิลลิลิตร 4.6 

นํIาตาลโตนด 200  กรัม 6 

นํIาตาลทรายขาว 200 กรัม 4 

เกลือป่น 1 ชอ้นโตะ๊ 0.24 

ใบเตย 4-5 ใบ 5 

ต้นทุนถ้วยละ 13.20 
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ตาราง 3.5 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของเผอืกแกงบวด 

วตัถุดบิ ต้นทุน (ต่อ 14 ถ้วย) 

ปริมาณที*ใช้ หน่วย บาท 

เผอืก 2 กิโลกรัม 60 

กะทิ 1.5 กิโลกรัม 105 

นํIาเปล่า 500 มิลลิลิตร 4.6 

นํIาตาลโตนด 200  กรัม 6 

นํIาตาลทรายขาว 200 กรัม 4 

เกลือป่น 1 ชอ้นโตะ๊ 0.24 

ใบเตย 4-5 ใบ 5 

ต้นทุนถ้วยละ 13.20 

 

ตาราง 3.6 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของมนัแกงบวด 

วตัถุดบิ ต้นทุน (ต่อ 14 ถ้วย) 

ปริมาณที*ใช้ หน่วย บาท 

มนัเทศ 2 กิโลกรัม 60 

กะทิ 1.5 กิโลกรัม 105 

นํIาเปล่า 500 มิลลิลิตร 4.6 

นํIาตาลโตนด 200  กรัม 6 

นํIาตาลทรายขาว 200 กรัม 4 

เกลือป่น 1 ชอ้นโตะ๊ 0.24 

ใบเตย 4-5 ใบ 5 

ต้นทุนถ้วยละ 13.20 
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ตาราง 3.7 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของสาคูเปียกมะพร้าวอ่อน 

วตัถุดบิ ต้นทุน (ต่อ 20 ถ้วย) 

ปริมาณที*ใช้ หน่วย บาท 

เมด็สาคู 500 กรัม 25 

นํIาเปล่า 4,500 มิลลิลิตร 42 

นํIาตาลทรายขาว 800 กรัม 16 

มะพร้าวอ่อน 500 กรัม 120 

กะทิ 1,000 กรัม 70 

ต้นทุนถ้วยละ 13.7 

 

ตาราง 3.8 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของวุน้กะทิใบเตย 

วตัถุดบิ ต้นทุน (ต่อ 15 ชิKน) 

ปริมาณที*ใช้ หน่วย บาท 

ตวัวุน้ใบเตย 

ผงวุน้ 60 กรัม 20 

นํIาเปล่า 500 มิลลิลิตร 4.6 

นํIาตาลทราย 300 กรัม 6 

นํIาใบเตย 240 มิลลิลิตร 2.20 

ตวัหนา้กะทิ 

ผงวุน้ 60 กรัม 20 

นํIาเปล่า 500 มิลลิลิตร 4.6 

นํIาตาลทราย 200 กรัม 4 

หวักะทิ 250 มิลลิลิตร 25 

แป้งขา้วโพด 60 กรัม 6 

เกลือป่น 1 ชอ้นชา 0.08 

ต้นทุนชิKนละ 6.2 
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ตาราง 3.9 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของวุน้กะทิมะพร้าวอ่อน 

วตัถุดบิ ต้นทุน (ต่อ 23 ถ้วย) 

ปริมาณที*ใช้ หน่วย บาท 

ผงวุน้ 120 กรัม 40 

นํIาเปล่า 1,000 มิลลิลิตร 9.2 

กะทิ 1,000 มิลลิลิตร 70 

นํIาตาลทรายขาว 400 กรัม 8 

เนืIอมะพร้าวอ่อน 4 ลูก 140 

เกลือป่น 2.5 ชอ้นชา 0.2 

แป้งขา้วโพด 60 กรัม 6 

ต้นทุนถ้วยละ 11.9 

 

ตาราง 3.10 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของนํIาใบเตย 

รายการ ต้นทุน (ต่อ 30 ขวด) 

ปริมาณ หน่วย บาท 

ใบเตย 1 กาํ 5 

นํIาเปล่า 10,500 มิลลิลิตร 98 

นํIาตาลทรายขาว 1 กิโลกรัม 20 

ขวดขนาด 250 cc 30 ใบ 60 

ต้นทุนขวดละ 6.1 
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ตาราง 3.11 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของนํIาเก๊กฮวย 

รายการ ต้นทุน (ต่อ 30 ขวด) 

ปริมาณ หน่วย บาท 

ดอกเก๊กฮวย 1 ถุง 20 

นํIาเปล่า 10,500 มิลลิลิตร 98 

นํIาตาลทรายขาว 1 กิโลกรัม 20 

ขวดขนาด 250 cc 30 ใบ 60 

ใบเตย 2 ใบ 2 

ต้นทุนขวดละ 6.7 

 

ตาราง 3.12 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของนํIาอญัชนัมะนาว 

รายการ ต้นทุน (ต่อ 30 ขวด) 

ปริมาณ หน่วย บาท 

ดอกอญัชนั 1 ถุง 10 

นํIาเปล่า 10,500 มิลลิลิตร 98 

นํIาตาลทรายขาว 1 กิโลกรัม 20 

ขวดขนาด 250 cc 30 ใบ 60 

ใบเตย 2 ใบ 2 

มะนาว 15 ลูก 60 

ต้นทุนขวดละ 8.3 
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ตาราง 3.13 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของนํIาลาํไย 

รายการ ต้นทุน (ต่อ 30 ขวด) 

ปริมาณ หน่วย บาท 

ลาํไยแหง้ 1 ถุง 40 

นํIาเปล่า 10,500 มิลลิลิตร 98 

นํIาตาลทรายขาว 1 กิโลกรัม 20 

ขวดขนาด 250 cc 30 ใบ 60 

ใบเตย 2 ใบ 2 

ต้นทุนขวดละ 7.3 

 

ตาราง 3.14 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของนํIากระเจีhยบ 

รายการ ต้นทุน (ต่อ 30 ขวด) 

ปริมาณ หน่วย บาท 

ดอกกระเจีhยบแหง้ 100 กรัม 30 

นํIาเปล่า 10,500 มิลลิลิตร 98 

นํIาตาลทรายขาว 1 กิโลกรัม 20 

ขวดขนาด 250 cc 30 ใบ 60 

ต้นทุนขวดละ 6.9 

 

ตาราง 3.15 แสดงตน้ทุนของขนมไทยประเภทแหง้ที7ซืIอจาก Supplier 

รายการ ต้นทุน  

ปริมาณ หน่วย บาท 

ขา้วตม้มดั 60 ชิIน 540 

ขนมตม้ 30 ลูก 150 

ขนมสอดไส้ 30 ชิIน 195 

ขนมกลว้ย 30 ชิIน 210 

ขนมฟักทอง 30 ชิIน 210 
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3.6.4 Service Blueprint 

การใหบ้ริการของร้าน T-DESSERT SUPPLY มีลาํดบัขัIนตอนดงัต่อไปนีI  

1. การกล่าวตอ้นรับลูกคา้ 

พนกังานของร้านจะกล่าวคาํทกัทายเมื7อลูกคา้เขา้มาภายในร้าน ดว้ยคาํวา่ 

“สวัสดี (ครับ/ค่ะ) ร้านคาเฟ่ T-DESSERT SUPPLY ยินดีต้อนรับ (ครับ/ค่ะ)” พร้อมใบหนา้ที7ยิIมแยม้

เพื7อใหลู้กคา้รู้สึกถึงความเตม็ใจในการใหบ้ริการ 

2. การรับคาํสั7งซืIอและชาํระเงินบริเวณหนา้เคาน์เตอร์ 

เมื7อลูกคา้เขา้มาบริเวณภายในร้าน ลูกคา้จะตอ้งเดินมาสั7งรายการสินคา้ที7

หนา้เคาน์เตอร์ หลงัจากนัIนพนกังานจะทวนรายการสั7งซืIออีกครัI ง โดยกล่าวว่า “คุณลูกค้ารับขนม 

Set Sweet Floral (นะครับ/นะคะ) และรับอะไรเพิ@มอีกหรือไม่ (ครับ/ค่ะ)” หากลูกคา้ไม่รับสินคา้

เพิ7มเติม พนกังานจะแจง้ยอดให้ลูกคา้ชาํระว่า  “รวมเป็นยอดชาํระทัHงหมด 210 บาท (ครับ/ค่ะ) คุณ

ลูกค้าสะดวกชาํระเป็นเงินสดหรือสแกน QR Code จ่าย (ครับ/ค่ะ)”  และเมื7อลูกคา้ชาํระค่าสินคา้

เรียบร้อยแลว้นัIน พนกังานจะให้หมายเลขออเดอร์กบัลูกคา้ พร้อมกบักล่าวคาํว่า “รบกวนรอสักครู่ 

ขนมที@สั@งจะนาํไปส่งที@โต๊ะนะ (ครับ/ค่ะ)” 

3. การเสิร์ฟขนม 

สาํหรับลูกคา้ที7มาใชบ้ริการภายในร้าน พนกังานจะเสิร์ฟขนมพร้อมกล่าว

คาํว่า “ขนมที@สั@งได้แล้ว (ครับ/ค่ะ) ทานให้อร่อยนะ (ครับ/ค่ะ)  หากต้องการอะไรเพิ@มเติม สามารถ

แจ้งได้เลยนะ (ครับ/ค่ะ)” 

4. การกล่าวคาํขอบคุณ 

พนกังานทุกคนจะกล่าวคาํวา่ “ขอบคุณที@มาใช้บริการนะ (ครับ/ค่ะ)” เมื7อ

ลูกคา้กาํลงัจะออกจากร้าน 
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บทที$ 4 

การบริหารจดัการในองค์กร 

 

 

4.1 รูปแบบการจดัตัXงธุรกจิ 

ร้านขนมไทยในรูปแบบคาเฟ่ “T-DESSERT SUPPLY” เป็นร้านคาเฟ่ขนมไทยใน

รูปแบบองค์กรธุรกิจบุคคลธรรมดา  ประเภทเจ้าของกิจการคนเดียว  โดยมีมีผู ้ก่อตัI ง  คือ               

นางสาว กชนิภา งามบุญแถม 

 

 

4.2 ลกัษณะการบริหารงาน 

ธุรกิจร้านขนมไทยในรูปแบบคาเฟ่ “T-DESSERT SUPPLY” มีโครงสร้างองคก์รแบบ

ง่าย (The Simple Structure) มุ่งเนน้ให้พนกังานในองคก์รมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นและ

การตดัสินใจร่วมกนั เพื7อใหเ้กิดการปรับปรุง และพฒันาองคก์รใหมี้ประสิทธิภาพ 

 

4.2.1 แผนผงัโครงสร้างองค์กร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพ 4.1 แสดงแผนผงัโครงสร้างองคก์รของร้าน T-DESSERT SUPPLY 

 

ผูจ้ดัการร้าน 

(Manager) 

พนักงานร้าน 

(Staff) 

หัวหน้าคนครัว 

(Chef) 

ผูช่้วยคนครัว 

(Chef Assistant) 
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4.3 แผนการบริหารงาน  

4.3.1 ผู้จัดการร้าน (Manager) 

หนา้ที7และความรับผดิชอบของผูจ้ดัการร้าน (Amarinacademy, 2560) มีดงันีI   

• เป็นตวัแทนของเจา้ของร้าน กล่าวคือ ผูจ้ดัการตอ้งทาํหน้าที7ดูแลทุก

อยา่งภายในร้าน ใหเ้กิดความเรียบร้อยและพร้อมใหบ้ริการกบัลูกคา้ รวมไปถึงการประสานงานและ

กระจายข่าวสารจากเจา้ของร้านถึงพนกังานภายในร้านใหท้ราบโดยทั7วกนั 

• วางแผนการดาํเนินงานให้กบัพนักงาน กล่าวคือ ภายในร้านตอ้งมี

พนกังานเพียงพอต่อการทาํงาน เช่น ในช่วงเวลาที7ร้านมีลูกคา้จาํนวนมาก ร้านตอ้งมีพนกังานรองรับ

ในการให้บริการลูกคา้มากกว่าช่วงเวลาปกติ ดงันัIนผูจ้ดัการร้านมีหนา้ที7วางแผนจาํนวนพนกังาน

ของร้านในแต่ละวนั  

• วางแผนเรื7องกิจกรรมทางการตลาด เพื7อใหร้้านเป็นที7รู้จกัและเป็นการ

ดึงดูดความสนใจจากผูบ้ริโภค 

• การบริการและแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ในกรณีที7เกิดปัญหาขึIนหนา้งาน 

ทางผูจ้ดัการตอ้งมีการเตรียมความพร้อมและพยายายามหาวิธีแกปั้ญหาไดท้นัท่วงที รวมถึงการ

แกปั้ญหาของผูจ้ดัการนัIน ตอ้งทาํใหลู้กคา้ไดรั้บความพึงพอใจมากที7สุด 

• ตรวจสอบยอดขายและจาํนวนเงินที7รับเขา้มาทุกวนั เพื7อเช็ควา่ยอดขาย

ในแต่ละวนัเป็นจาํนวนเท่าใด และตรงตามเป้าที7วางไวห้รือไม่ 

 

4.3.2 หัวหน้าคนครัว (Chef) 

หนา้ที7และความรับผดิชอบของหวัหนา้คนครัว (Wongnai, 2562) มีดงันีI   

• วางแผนขัIนตอนการทาํงานในแต่ละวนัให้กบัพนกังานทุกคนภายใน
ครัว 

• วางแผนการจัดซืI อวตัถุดิบที7จะต้องใช้ในแต่ละวนั ให้มีปริมาณที7

เพียงพอสาํหรับการผลิต 

• ตรวจสอบคุณภาพของวตัถุดิบที7สั7งซืIอ วา่มีคุณภาพหรือไม่  

• จดัเตรียมวตัถุดิบและองคป์ระกอบต่างๆให้พร้อมสาํหรับการผลิตใน
แต่ละวนั 

• ประกอบขนมใหเ้ป็นไปตามสูตรของร้าน 
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• คิดสูตรขนมและออกแบบเมนูใหม่ๆ ตามเทศกาลหรือวนัสาํคญัต่างๆ 

• ควบคุมความสะอาดและความปลอดภยัของอาหาร 

 

4.3.3 ผู้ช่วยคนครัว (Chef Assistant) 

หนา้ที7และความรับผดิชอบของผูช่้วยคนครัว (Wongnai, 2562) มีดงันีI  

• ตรวจสอบปริมาณคงเหลือของวตัถุดิบแต่ละชนิดและแจง้รายการที7
ตอ้งสั7งซืIอเพิ7มใหก้บัหวัหนา้คนครัว 

• จดัเรียงวตัถุดิบแต่ละชนิดตามหลกัการ FIFO (First In First Out)  

• ดูแลและสอนงานพนักงานทุกคนในภายในครัว ให้มีการทาํงาน
ร่วมกนัเป็นทีม 

• ดูแลความสะอาดและความเรียบร้อยของอุปกรณ์ต่างๆภายในครัว 

 

4.3.4 พนักงานร้าน (Staff) 

หนา้ที7และความรับผดิชอบของพนกังานร้าน (Amarinacademy, 2563) มีดงันีI  

• พนกังานร้านตอ้งมีมนุษยสัมพนัธ์ที7ดี ยิIมแยม้ในการใหบ้ริการ เพื7อให้

ลูกคา้เกิดความประทบัใจและไดรั้บประสบการณ์ที7ดีในการมาร้าน 

• จดัทาํการขายและรับชาํระเงินจากลูกคา้ รวมไปถึงการตอบคาํถามหาก
ลูกคา้มีขอ้สงสยั ภายใตข้อบเขตที7พนกังานสามารถตอบได ้

• จดัเตรียมขนมไทยและเครื7องดื7มตามที7ลูกคา้สั7ง และนาํไปเสิร์ฟให้
ลูกคา้ภายในร้าน 

• ทาํความสะอาดโตะ๊หรือเกา้อีI  ก่อนและหลงัจากที7ลูกคา้ใชบ้ริการ 
• รายงานปัญหาหนา้งานที7พบเจอในแต่ละวนัใหผู้จ้ดัการร้านทราบ 
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4.4 วนัและเวลาการทาํงาน 

ร้าน T-DESSERT SUPPLY  เปิดบริการทุกวนัยกเวน้วนัจนัทร์ เวลา 9:00-18.00 น. 

รวมเวลาทาํการ 8 ชั7วโมง โดยร้านจะแบ่งเวลาการทาํงานของพนกังานในแต่ละวนั ดงันีI  

 

ตาราง 4.1 แสดงช่วงเวลาการทาํงานของพนกังานร้าน T-DESSERT SUPPLY 

 ผูจ้ดัการร้าน หวัหนา้คน

ครัว 

ผูช่้วยคนครัว พนกังานร้าน 

1 

พนกังานร้าน 

2 

8:00 – 9:00      

9:00 – 10:00      

10:00 – 11:00      

11:00 – 12:00      

12:00 – 13:00  พกักลางวนั  พกักลางวนั  

13:00 – 14:00 พกักลางวนั  พกักลางวนั  พกักลางวนั 

14:00 – 15:00      

15:00 – 16:00      

16:00 – 17:00      

17:00 – 18:00      

 

 

4.5  การวางแผนกาํลงัคนและโครงสร้างค่าตอบแทน 

ร้าน T-DESSERT SUPPLY มีการวางแผนจา้งงานจาํนวน 1 อตัรา ในปีแรกของการ

เปิดกิจการ ไดแ้ก่ ตาํแหน่งหัวหนา้คนครัว และในส่วนของตาํแหน่งอื7นๆ ไดแ้ก่ ตาํแหน่งผูจ้ดัการ

ร้าน เจา้ของกิจการจะเป็นผูด้าํเนินการเอง ตาํแหน่งผูช่้วยคนครัวและพนกังานร้าน จะดาํรงตาํแหน่ง

โดยคนในครอบครัวของเจา้ของกิจการ ทัIงนีIทางร้าน T-DESSERT SUPPLY ไดมี้การวางแผนอตัรา

กาํลงัคนและการจา้งงาน ดงันีI  
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ตาราง 4.2 แสดงการจา้งงานพนกังานในแต่ละปี 

ตําแหน่ง อตัรากาํลงัคน 

ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

ผูจ้ดัการร้าน 1 1 1 1 1 

หวัหนา้คนครัว 1 1 1 1 1 

ผูช่้วยคนครัว 1 1 1 1 1 

พนกังานร้าน 2 2 2 2 2 

รวม 5 5 5 5 5 

 

ตาราง 4.3 แสดงอตัราเงินเดือนของพนกังานในปีแรก 

ตําแหน่ง จํานวนคน เงนิเดือน (บาท) รวมเงนิเดือนโดยประมาณ (บาท) 

ผูจ้ดัการร้าน 1 20,000 20,000 

หวัหนา้คนครัว 1 12,000 12,000 

ผูช่้วยคนครัว 1 8,000 8,000 

พนกังานร้าน 2 8,000 16,000 

รวม 5  56,000 

 

 

4.6 แผนพฒันาบุคลากร 

4.6.1 การฝึกอบรมพนักงานใหม่ 

การฝึกอบรมพนกังานใหม่ เป็นการอบรมเพื7อให้พนกังานมีทกัษะในดา้นการบริการ 

การปฏิบติังานตามตาํแหน่งที7ไดรั้บมอบหมาย เพื7อปฏิบติังานร่วมกบัผูอื้7นไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ

และเกิดความปลอดภยัในการทาํงาน โดยการอบรมพนกังานใหม่นีI  ประกอบไปดว้ย นโยบายการ

ทาํงานของร้าน มารยาทในการให้บริการลูกคา้ ความรู้พืIนฐานสําหรับขนมไทยและเครื7 องดื7ม 

กระบวนการในการบริการลูกคา้ตัIงแต่ลูกคา้เขา้มาภายในร้านจนกระทั7งลูกคา้เดินออกจากร้านตาม 

Service Blueprint และการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ 
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4.6.2 การฝึกอบรมพนักงานเก่า 

การฝึกอบรมพนักงานเก่า เป็นการอบรมเพื7อสร้างความตระหนักถึงบทบาท ความ

รับผดิชอบ ของพนกังานในแต่ละตาํแหน่งที7ไดรั้บมอบหมาย เพื7อใหพ้นกังานมีการปฏิบติังานที7เป็น

ระบบและถูกตอ้งตามนโยบายของร้าน รวมไปถึงการเปิดโอกาสให้พนักงานเสนอแนวทางหรือ

ความคิดเชิงสร้างสรรค์ในการทาํงาน เพื7อนาํไปสู่การพฒันาและปรับปรุงให้ร้านมีมาตรฐานที7ดี

ยิ7งขึIน 

ทัIงนีIทางร้านมีนโยบายสนบัสนุนพนกังานในการศึกษาหาความรู้เพื7อพฒันาตนเองอยู่

เสมอ ในกรณีที7พนกังานประสงคเ์ขา้ร่วมการอบรมหรือสัมมนา ไม่ว่าจะเป็นของทางภาครัฐหรือ

เอกชน ทางร้านจะสนบัสนุนเงินคนละ 6,000 บาทต่อปี 
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บทที$ 5  

แผนการเงนิ 

 

 

5.1 ขนาดของเงนิทุนและแหล่งของเงนิทุน 

ร้านขนมไทยในรูปแบบคาเฟ่ “T-DESSERT SUPPLY” ใช้เงินลงทุนจาํนวนทัIงสิIน 

400,000 บาท โดยใชเ้งินทุนจาก นางสาว กชนิภา งามบุญแถม จาํนวน 100% เนื7องจากเป็นธุรกิจ

ประเภทกิจการเจา้ของคนเดียวและเป็นธุรกิจขนาดเลก็ จึงทาํใหใ้ชเ้งินในการลงทุนไม่มาก 

 

ตาราง 5.1 แสดงงบประมาณการลงทุน 

รายการ จํานวนเงนิ แหล่งที*มาของเงนิ 

ส่วนของ

เจ้าของ 

เจ้าหนีK (เงนิกู้) 

1. เงนิลงทุนในทรัพย์สินถาวร   

เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 77,188 77,188 - 

เครื7องครัวและอุปกรณ์ 68,536 68,536 - 

2. เงนิลงทุนเพื*อค่าใช้จ่ายก่อนดาํเนินงาน   

ค่าจดทะเบียนพาณิชย ์ 50 50 - 

ค่าจดเครื7องหมายการคา้ 4,600 4,600 - 

3. เงนิทุนหมุนเวยีน 
 

  

เงินทุนหมุนเวยีนในการดาํเนินงาน 249,626 249,626 - 

รวมเงนิลงทุนเริ*มต้น 400,000 400,000 - 
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ตาราง 5.2 แสดงการคาํนวณค่าเสื7อมราคา 

รายการ ราคาสินทรัพย์ อายุงาน (ปี) ค่าเสื*อมราคา (บาท/ปี) 

เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 77,188 3 25,729 

เครื7องครัวและอุปกรณ์ 68,536 3 22,845 

รวม 145,724  48,575 

 

 

5.2 สมมตฐิานทางการเงนิ 

 

ตาราง 5.3 สมมติฐานทางการเงิน 

รายการ สมมุตฐิานทางการเงนิ 

ค่าเสื7อมราคา-เฟอร์นิเจอร์และของ

ตกแต่งภายในร้าน 

3 ปี แบบเส้นตรง 

ค่าเสื7อมราคา-เครื7องครัวและอุปกรณ์ 3 ปี แบบเส้นตรง 

ค่าซาก ไม่มีนโยบายค่าซาก 

เจา้หนีIการคา้ ไม่มี เนื7องจากจ่ายเงินสด 

ลูกหนีIการคา้ ไม่มี เนื7องจากจ่ายเงินสด 

สินคา้คงเหลือ ร้อยละ 10 ต่อเดือน 

อตัราเงินเฟ้อ (ธนาคารแห่งประเทศไทย

, 2561) 

เพิ7มขึIนร้อยละ 1.9 ต่อปี 

อตัราการเพิ7มขึIนของเงินเดือน ไม่มีนโยบายเพิ7มเงินเดือน 

อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 

(กรมสรรพากร, 2561) 

ร้อยละ 20 ต่อปี 

ภาษีมูลค่าเพิ7ม (VAT) ไม่มีการคาํนวณภาษีมูลค่าเพิ7ม 

เงินทุนหมุนเวยีน ไม่มีเปลี7ยนแปลงระหวา่งการลงทุนใน 5 ปี 

ค่าความผนัผวนของตลาด (β) 1 

โบนสัพนกังาน ไม่มีนโยบายโบนสัพนกังาน 

อตัราผลตอบแทนของผูถื้อหุน้ (Cost of 

Equity)  

30% 
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ตาราง 5.3 สมมติฐานทางการเงิน (ต่อ) 

รายการ สมมุตฐิานทางการเงนิ 

ตน้ทุนถวัเฉลี7ยถ่วงนํIาหนกั WACC 

(Weight Average Cost of Capital) 

30% 

เงินปันผล ไม่มีการจ่ายเงินปันผล เนื7องจากเป็นกิจการเจา้ของคน

เดียว 

อตัราการเติบโตทางการตลาด คาดการณ์ยอดขายเติบโต ตาม%การเติบโตของตลาด

คาเฟ่และบาร์ที7 5% 

ค่าเช่าพืIนที7 20,000 บาทต่อเดือน  

ค่ารับจา้งเหมาทาํบญัชี ไม่มี 

ค่าสมทบเงินประกนัสงัคม 5% ของเงินเดือน และจ่ายสูงสุดไม่เกิน 750 บาท 

สาํหรับเงินเดือน 15,000 บาท ขึIนไป 

ค่าอบรมของพนกังาน คนละ 6,000 ปี 

ประมาณการรายไดแ้ละยอดขาย ร้านจะปิดทุกวนัจนัทร์ ใน 1 สปัดาห์ ร้านจะเปิด

บริการ 6 วนั 

 

 

5.3 ประมาณการรายได้ 

ธุรกิจร้านขนมไทยในรูปแบบคาเฟ่ “T-DESSERT SUPPLY” มีรายไดจ้ากการจาํหน่าย

ขนมไทยและเครื7องดื7มผา่นหนา้ร้านและ Food Application (Lineman) ดงันีI  

 

ตาราง 5.4 แสดงประมาณการรายได ้

รายละเอยีด ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

ผ่านหน้าร้าน 

ขนมไทยที*ร้านผลติเอง 

ราคาจาํหน่าย 50 50 50 50 50 

จาํนวนที7ขายได ้ 11,520 12,096 12,701 13,336 14,003 

รายได ้(บาท) 576,000 604,800 635,040 666,792 700,132 
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ตาราง 5.4 แสดงประมาณการรายได ้(ต่อ) 

รายละเอยีด ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

ขนมไทยที*ร้านรับมา 

ราคาจาํหน่าย 65 65 65 65 65 

จาํนวนที7ขายได ้ 8,640 9,072 9,526 10,002 10,502 

รายได ้(บาท) 561,600 589,680 619,164 650,122 682,628 

เครื*องดื*มจากสมุนไพรที*ร้านผลติเอง 

ราคาจาํหน่าย 45 45 45 45 45 

จาํนวนที7ขายได ้ 8,640 9,072 9,526 10,002 10,502 

รายได ้(บาท) 388,800 408,240 428,652 450,085 472,589 

รวมยอดขายหน้าร้าน (ชุด) 28,800 30,240 31,752 33,340 35,007 

รวมรายได้จาการขายหน้าร้าน 

(บาท) 

1,526,400 1,602,720 1,682,856 1,766,999 1,855,349 

ผ่านแอพพลเิคชั*น Lineman (20% จากยอดขายหน้าร้าน) 

จาํนวนที7ขายได ้(ชุด) 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 

จาํนวนที7ขายได ้(บาท) 305,280 320,544 336,571 353,400 371,070 

หกั GP 30%  91,584 96,163 100,971 106,020 111,321 

รายไดอ้อนไลน์ หลงัหกั GP 

(บาท) 

213,696 224,381 235,600 247,380 259,749 

รวมจาํนวนขายสุทธิ (ชุด) 34,560 36,288 38,102 40,008 42,008 

รวมรายได้สุทธิ (บาท) 1,740,096 1,827,101 1,918,456 2,014,379 2,115,098 
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ตาราง 5.5 แสดงราคาตน้ทุนขนมไทยและเครื7องดื7มจากสมุนไพร ที7ทางร้านเป็นผูผ้ลิตเอง 

จากการสอบถามผูป้ระกอบการ ค่าโสหุย้ในการผลิต (Overhead Cost) จะคิดรวมไปใน

ราคาต้นทุนวตัถุดิบของขนมไทยและเครื7 องดื7ม โดยคิดเป็นอตัรา 30% จากการต้นทุนวตัถุดิบ

ทางตรง (Direct Cost) 

รายการ ราคารวม 

กลว้ยบวดชี (ต่อ 16 ถว้ย) 

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                          12.5  

 ค่าโสหุย้                            3.8  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                          16.3  

 ฟักทองแกงบวด (ต่อ 14 ถว้ย)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                          13.2  

 ค่าโสหุย้                            4.0  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                          17.2  

 เผอืกแกงบวด (ต่อ 14 ถว้ย)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                          13.2  

 ค่าโสหุย้                            4.0  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                          17.2  

 มนัแกงบวด (ต่อ 14 ถว้ย)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                          13.2  

 ค่าโสหุย้                            4.0  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                          17.2  

 สาคูเปียกมะพร้าวอ่อน (ต่อ 20 ถว้ย)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                          13.7  

 ค่าโสหุย้                            4.1  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                          17.7  

 วุน้กะทิใบเตย (ต่อ 15 ชิIน)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                            6.2  

 ค่าโสหุย้                            1.8  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                            8.0  
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ตาราง 5.5 แสดงราคาตน้ทุนขนมไทยและเครื7องดื7มจากสมุนไพร ที7ทางร้านเป็นผูผ้ลิตเอง (ต่อ) 

วุน้กะทิมะพร้าวอ่อน (ต่อ 23 ถว้ย)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                          11.9  

 ค่าโสหุย้                            3.6  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                          15.5  

 นํIาใบเตย (ต่อ 30 ขวด)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                            6.1  

 ค่าโสหุย้                            1.8  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                            7.9  

 นํIาเก๊กฮวย (ต่อ 30 ขวด)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                            6.7  

 ค่าโสหุย้                            2.0  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                            8.7  

 นํIาลาํไย (ต่อ 30 ขวด)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                            7.3  

 ค่าโสหุย้                            2.2  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                            9.5  

 นํIาอญัชนัมะนาว (ต่อ 30 ขวด)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                            8.3  

 ค่าโสหุย้                            2.5  

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย                          10.8  

 นํIากระเจีhยบ (ต่อ 30 ขวด)  

 ตน้ทุนวตัถุดิบ                            6.9 

 ค่าโสหุย้                            2.1 

 ต้นทุนรวมต่อหน่วย              9.0 
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ตาราง 5.6 แสดงราคาตน้ทุนขนมไทย ที7ทางร้านรับซืIอมาจากร้านผูผ้ลิตขนมไทย 

รายการ ปริมาณ ราคาต่อหน่วย ราคารวม 

ขา้วตม้มดั 60 9 540 

ขนมตม้ 30 5 150 

ขนมสอดไส้ 40 5 200 

ขนมกลว้ย 30 7 210 

ขนมฟักทอง 30 7 210 

 

ตาราง 5.7 แสดงประมาณการตน้ทุนการผลิต 

รายการ ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

กลว้ยบวดชี 

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 2,880 3,024 3,175 3,334 3,501 

ราคาตน้ทุนการผลิต 16.3 16.3 16.3 16.3 16.3 

รวม 46,856 49,199 51,659 54,242 56,954 

ฟักทองแกงบวด 

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 17.2 17.2 17.2 17.2 17.2 

รวม 24,716 25,952 27,249 28,612 30,042 

เผอืกแกงบวด 

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 17.2 17.2 17.2 17.2 17.2 

รวม 24,716 25,952 27,249 28,612 30,042 

มนัแกงบวด 

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 17.2 17.2 17.2 17.2 17.2 

รวม 24,716 25,952 27,249 28,612 30,042 
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ตาราง 5.7 แสดงประมาณการตน้ทุนการผลิต (ต่อ) 

สาคูเปียกมะพร้าวอ่อน 

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 17.7 17.7 17.7 17.7 17.7 

รวม 25,553 26,830 28,172 29,581 31,060 

วุน้กะทิใบเตย 

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 8 8 8 8 8 

รวม 11,542 12,119 12,725 13,361 14,029 

วุน้กะทิมะพร้าวอ่อน  
ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 15.5 15.5 15.5 15.5 15.5 

รวม 22,252 23,365 24,533 25,760 27,048 

ต้นทุนของขนมไทยที*ร้าน

ผลติเอง 

180,350 189,368 198,836 208,778 219,217 

ขา้วตม้มดั  
ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 2,880 3,024 3,175 3,334 3,501 

ราคาตน้ทุนการผลิต 9 9 9 9 9 

รวม 25,920 27,216 28,577 30,006 31,506 

ขนมตม้  
ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 5 5 5 5 5 

รวม 7,200  7,560                                     7,938 8,335 8,752 

ขนมสอดไส้ 

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 5 5 5 5 5 

รวม 7,200 7,560 7,938 8,335 8,752 
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ตาราง 5.7 แสดงประมาณการตน้ทุนการผลิต (ต่อ) 

ขนมกลว้ย 

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 7 7 7 7 7 

รวม 10,080 10,584 11,113 11,669 12,252 

ขนมฟักทอง  
ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 7 7 7 7 7 

รวม 10,080 10,584 11,113 11,669 12,252 

ต้นทุนของขนมไทยที*ร้าน

รับมา 

60,480 63,504 66,679 70,013 73,514 

นํIาใบเตย  
ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 7.9 7.9 7.9 7.9 7.9 

รวม 11,419 11,990 12,590 13,219 13,880 

นํIาเก๊กฮวย  

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 8.7 8.7 8.7 8.7 8.7 

รวม 12,480 13,104 13,759 14,447 15,170 

นํIาลาํไย  
ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 9.5 9.5 9.5 9.5 9.5 

รวม 13,728 14,414 15,135 15,892 16,686 
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ตาราง 5.7 แสดงประมาณการตน้ทุนการผลิต (ต่อ) 

นํIาอญัชนัมะนาว 

ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 2,880 3,024 3,175 3,334 3,501 

ราคาตน้ทุนการผลิต 10.8 10.8 10.8 10.8 10.8 

รวม 31,200 32,760 34,398 36,118 37,924 

นํIากระเจีhยบ  
ปริมาณยอดการสั7งซืIอสินคา้ 1,440 1,512 1,588 1,667 1,750 

ราคาตน้ทุนการผลิต 9 9 9 9 9 

รวม 12,979 13,628 14,310 15,025 15,776 

ต้นทุนของเครื*องดื*มที*ร้าน

ผลติเอง 

81,806 85,897 90,192 94,701 99,436 

ต้นทุนรวม (บาท) 322,636 338,768 355,707 373,492 392,167 

 

ตาราง 5.8 แสดงค่าใชจ่้ายสาํนกังาน 

รายการ ราคา(เดือน) ราคา(ปี) 

ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

ค่าเช่าพืIนที7 20,000 240,000 240,000 240,000 240,000 240,000 

ค่าไฟ 2,500 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000 

ค่านํIา 300 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 

ค่าโทรศพัทแ์ละ

อินเตอร์เน็ต 

1,000 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 

ค่าอุปกรณ์สาํนกังาน

เบด็เตลด็ 

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

รวม 25,300 303,600 303,600 303,600 303,600 303,600 
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ตาราง 5.9 แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายบุคลากร 

รายการ ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

เงินเดือนในแต่ละตาํแหน่ง 

ผูจ้ดัการร้าน 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000 

หวัหนา้คนครัว 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 

ผูช่้วยคนครัว 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000 

พนกังานร้าน 16,000 16,000 16,000 16,000 16,000 

รวมเงินเดือน (ต่อเดือน) 56,000 56,000 56,000 56,000 56,000 

รวมเงินเดือน (ต่อปี) 672,000 672,000 672,000 672,000 672,000 

ค่าใชจ่้ายดา้นบุคลากรเพิ7มเติม 

ประกนัสงัคม (ต่อปี) 25,800 25,800 25,800 25,800 25,800 

อบรมพนกังาน 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000 

รวม 727,800 727,800 727,800 727,800 727,800 

 

ตาราง 5.10 แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายบริหาร 

รายการ ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

เงินเดือนพนกังาน 672,000 672,000 672,000 672,000 672,000 

เงินสมทบประกนัสงัคม 25,800 25,800 25,800 25,800 25,800 

ค่าอบรมพนกังาน 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000 

ค่าใชจ่้ายสาํนกังาน 303,600 303,600 303,600 303,600 303,600 

รวม 1,031,400 1,031,400 1,031,400 1,031,400 1,031,400 
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ตาราง  5.11 แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายการตลาด 

รายละเอยีด ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

ผา่นช่องทางออนไลน์ 

ค่าจา้งจดัทาํเพจ Facebook 

และ Content ในปีแรกปีเดียว 

238,800 - - - - 

ซืIอโฆษณาบน Facebook ใน

ปีที7 2-5 

- 120,000 120,000 120,000 120,000 

สร้าง Line Official Account 

และ ซืIอบญัชีชื7อ 

@tdessertsupply 

459 459 459 459 459 

Micro influencer 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 

ผา่นช่องทางออฟไลน์ 

จดัทาํโปรโมชั7นส่งเสริม

การตลาด 

100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

Research & Development 

Product ใหม่ 

 - -  50,000 50,000 50,000 

รวม 389,259 270,459 320,459 320,459 320,459 
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5.4 ประมาณการงบกาํไรขาดทุน (Income Statement)       

 

ตาราง 5.12 แสดงประมาณการงบกาํไรขาดทุน 

รายการ ปีที* 1 ปีที* 2 ปีที* 3 ปีที* 4 ปีที* 5 

รายได ้

รายไดจ้ากการขายสินคา้ 1,740,096 1,827,101 1,918,456 2,014,379 2,115,098 

หกั-ตน้ทุนขายสินคา้ 322,636 338,768 355,707 373,492 392,167 

กาํไรขัKนต้น 1,417,460 1,488,332 1,562,749 1,640,887 1,722,931 

ค่าใชจ่้ายจากการดาํเนินงาน 

หกั-ค่าใชจ่้ายก่อนดาํเนินงาน 4,650  - - - -  

หกั-ค่าใชจ่้ายในการบริหาร 1,031,400 1,031,400 1,031,400 1,031,400 1,031,400 

หกั-ค่าใชจ่้ายการตลาด 389,259 270,459 320,459 320,459 320,459 

หกั-ค่าเสื7อมราคาส่วนการ

บริหาร 

48,575 48,575 48,575 - - 

รวมค่าใชจ่้ายจากการ

ดาํเนินงาน 

1,473,884 1,350,434 1,400,434 1,351,859 1,351,859 

กาํไรจากการดาํเนินการ -56,424 137,899 162,315 289,028 371,072 

ค่าใชจ่้ายทางการเงิน 

หกั-ดอกเบีIยจ่าย - - - - - 

กาํไรก่อนหักภาษีเงนิได้นิติ

บุคคล 

-56,424 137,899 162,315 289,028 371,072 

ภาษี 

หกั-ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 20% - 27,580 32,463 57,806 74,214 

กาํไรสุทธิ -56,424 110,319 129,852 231,222 296,858 

หกั-เงินปันผลจ่าย - - - -                            - 

กาํไรหลงัจ่ายเงินปันผล -56,424 110,319 129,852 231,222 296,858 

กาํไรสะสม -56,424 53,895 183,747 414,969 711,827 
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5.5 ประมาณการงบดุล (Balance Sheet) 

 

ตาราง 5.13 แสดงประมาณการงบดุล (Balance Sheet) 

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

สินทรัพย ์

สินทรัพยห์มุนเวยีน 

เงินสดและเงินสดใน

ธนาคาร 

249,626 227,276 370,944 533,383 747,819 1,027,051 

ลูกหนีIการคา้ 0 0 0 0 0 0 

สินคา้สาํเร็จรูปคงคลงั 0 14,501 29,727 45,714 62,500 80,126 

รวมสินทรัพยห์มุนเวยีน 249,626 241,777 400,670 579,097 810,319 1,107,177 

สินทรัพยไ์ม่หมุนเวยีน 

สินทรัพยถ์าวร 145,724 145,724 145,724 145,724 145,724 145,724 

เงินลงทุนก่อนการ

ดาํเนินงาน 

4,650 4,650 4,650 4,650 4,650 4,650 

ค่าเสื7อมราคาสะสม 0 -48,575 -97,149 -145,724 -145,724 -145,724 

รวมสินทรัพยไ์ม่

หมุนเวยีน 

150,374 101,799 53,225 4,650 4,650 4,650 

รวมสินทรัพย์ 400,000 343,576 453,895 583,747 814,969 1,111,827 

ส่วนของผูถื้อหุน้ 

ทุนหุน้สามญั 400,000 400,000 400,000 400,000 400,000 400,000 

กาํไรสะสม 0 -56,424 53,895 183,747 414,969 711,827 

รวมส่วนของผูถื้อหุน้ 400,000 343,576 453,895 583,747 814,969 1,111,827 

รวมส่วนของผู้ถือหุ้น 400,000 343,576 453,895 583,747 814,969 1,111,827 
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5.6 ประมาณการงบกระแสเงนิสด (Statement of Cash Flow) 

 

ตาราง 5.14 แสดงประมาณการงบกระแสเงินสด 

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

กระแสเงินสดจากการดาํเนินงาน 

กาํไรสุทธิ 0 -56,424 110,319 129,852 231,222 296,858 

ค่าเสื7อมราคาส่วนการ

บริหารและการขาย 

0 48,575 48,575 48,575 0 0 

สินคา้สาํเร็จรูปคงคลงั 0 -14,501 -15,226 -15,987 -16,786 -17,626 

รวม กระแสเงนิสดจาก

การดาํเนินงาน 

0 -22,350 143,668 162,440 214,436 279,232 

กระแสเงินสดจากการลงทุน 

เงินลงทุนในสินทรัพย์

ถาวร 

145,724 0 0 0 0 0 

เงินลงทุนก่อนการ

ดาํเนินงาน 

4,650 0 0 0 0 0 

รวม กระแสเงนิสดจาก

การลงทุน 

150,374 0 0 0 0 0 

กระแสเงินสดจากการจดัหาเงิน 

เงินสดรับจากการออก

หุน้ทุน 

400,000 0 0 0 0 0 

รวม กระแสเงนิสดจาก

การจัดหาเงนิ 

400,000 0 0 0 0 0 

กระแสเงินสดสุทธิ 249,626 -22,350 143,668 162,440 214,436 279,232 

กระแสเงินสดตน้งวด 0 249,626 227,276 370,944 533,383 747,819 

กระแสเงนิสดปลายงวด 249,626 227,276 370,944 533,383 747,819 1,027,051 
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ตาราง 5.15 แสดงประมาณการงบกระแสเงินสด (ต่อ) 

รายการ ผลจากการวเิคราะห์งบประมาณกระแสเงนิสด 

Long-term growth 20% 

กระแสเงินสดจากการ

ดาํเนินงานปีที7 6 (CF6) 

279,797.95 

Terminal Value ปีที7 6 2,878,269.91 

 

 

5.7 ผลการวเิคราะห์ความคุ้มค่าการลงทุนโครงการในระยะยาว จาํแนกรายปี ตามกรอบ

เวลา 5 ปี 

ผลตอบแทนการลงทุนสําหรับธุรกิจร้านขนมไทยในรูปแบบคาเฟ่ “T-DESSERT 

SUPPLY” จะเปรียบเทียบเงินลงทุนกบัผลตอบแทนที7จะไดรั้บจากการลงทุน ซึ7 งรายการผลตอบแทน

แสดงในตาราง 5.16 

 

ตาราง 5.16 ผลวเิคราะห์ความคุม้ค่าการลงทุนในกรอบระยะเวลา 5 ปี 

รายการ ความหมาย มูลค่าที*คาํนวณได้ 

ตน้ทุนถวัเฉลี7ยถ่วงนํIาหนกั 

(Weight Average Cost of 

Capital : WACC) 

ค่าเฉลี7ยของตน้ทุนหลงัหกัภาษีของแหล่ง

เงินทุนต่างๆของบริษทั 

30.00% 

มูลค่าปัจจุบนั(บาท) (Net 

Present Value : NPV) 

ผลรวมมูลค่าปัจจุบนัของกระแสเงินสด

รับ (จ่าย) สุทธิตลอดอายโุครงการ 

667,242.02 

อตัราผลตอบแทนภายใน 

(Internal Rate of Return : IRR) 

ผลตอบแทนระหวา่งกระแสเงินสดรับแต่

ละปีตลอดอายโุครงการและจาํนวน

สินเชื7อ 

61.38% 

ระยะเวลาคืนทุน (Payback 

Period) 

ประมาณการระยะเวลาที7กิจการจะไดรั้บ

เงินลงทุนคืนทัIงหมด 

3 ปี 7 เดือน 

ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด 

(Discount Payback Period) 

ประมาณการระยะเวลาที7กิจการจะไดรั้บ

เงินลงทุนคืนทัIงหมดโดยคิดเป็นมูลค่า

ปัจจุบนั 

4 ปี 3 เดือน 
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บทที$ 6 

การจดัการความเสี$ยง และแนวทางการรองรับความเสี$ยง 

 

 

6.1 บทวเิคราะห์และระบุประเภทความเสี$ยงที$เกี$ยวข้อง 

การดาํเนินธุรกิจร้านขนมไทยในรูปแบบคาเฟ่ “T-DESSERT SUPPLY” อาจเกิดความ

เสี7ยงในหลายดา้น ไม่วา่จะเกิดจากปัจจยัภายในหรือปัจจยัภายนอกที7ไม่สามารถควบคุมได ้ส่งผลให้

การดาํเนินธุรกิจไม่เป็นไปตามเป้าหมายที7วางไว ้ดงันัIนเพื7อให้ธุรกิจดาํเนินการไดอ้ยา่งราบรื7นและ

เป็นไปตามเป้าหมาย จึงได้มีการประเมินการจัดการความเสี7 ยง (Risk Management) โดยมีการ

ประเมินทัIง 4 ดา้น ดงัต่อไปนีI  

 

6.1.1 ความเสี*ยงด้านการตลาด (Market Risk) 

ความเสี7ยงดา้นการตลาดที7คาดการณ์วา่อาจเกิดขึIนได ้มีดงันีI  

6.1.1.1 ยอดขายสินคา้ตํ7ากวา่เป้าหมายที7คาดการณ์ไว ้เนื7องจากร้านยงัไม่

เป็นที7รู้จกัและสินคา้ยงัไม่ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

แนวทางในการบริหารความเสี7ยง  

- ทางร้านตอ้งปรับปรุงการสื7อสารทางการตลาดกบัลูกคา้ในทุกๆช่องทาง

ออนไลน์ หรือทาํการจา้ง Youtuber, Influencer ที7กาํลงัเป็นที7นิยมและสามารถสื7อสารแบรนด์ของ

ร้านไดอ้ย่างดี เขา้มาช่วยในการโปร โมทร้าน เพื7อเป็นการสร้าง Brand Awareness และทาํการวดั

ประสิทธิภาพการสื7อสารทางการตลาดจากจาํนวนยอดไลท ์หรือจาํนวนผูติ้ดตามในเพจบนโซเชียล

มีเดียต่างๆ วา่มีอตัราการเติบโตเป็นเท่าใด เพื7อวิเคราะห์วา่ปัจจยัใดบา้งที7ทาํใหย้อดไลทห์รือยอดการ

ติดตามเพิ7มขึIน  

- ทางร้านตอ้งทาํการสอบถามความตอ้งการของผูบ้ริโภคเพิ7มเติม อาจทาํ

ไดโ้ดยการสัมภาษณ์หรือการทาํแบบสอบถาม ถึงรูปลกัษณ์ รสชาติ รสสัมผสัของขนมไทยและ

เครื7 องดื7ม  รวมไปถึงข้อเสนอแนะอื7นๆจากผู ้บริโภค  เพื7อนําผลจากการสัมภาษณ์หรือจาก

แบบสอบถามมาปรับปรุงสูตรขนมไทยและเครื7องดื7ม ให้ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคมาก

ยิ7งขึIน 
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6.1.2 ความเสี*ยงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 

ความเสี7ยงดา้นสภาพคล่องที7คาดการณ์วา่อาจเกิดขึIนได ้มีดงันีI  

6.1.2.1 ขาดสภาพคล่องทางการเงิน ไม่มีเงินสดเพียงพอในการ

บริหารธุรกิจ 

แนวทางในการบริหารความเสี7ยง 

- จดัทาํงบกระแสเงินสดเพื7อประมาณการรายรับ-รายจ่าย และเพื7อควบคุม

ตน้ทุนในการดาํเนินงาน 

- มีการตรวจสอบบญัชี และลดค่าใชจ่้ายในส่วนที7ไม่จาํเป็นออก 

- วางแผนการเพิ7มสภาพคล่องทางการเงินโดยการกูย้ืมเงินจากสถาบนั

ทางการเงินตามความเหมาะสม 

 

6.1.3 ความเสี*ยงด้านการเงนิ (Financial Risk) 

ธุรกิจร้านขนมไทยในรูปแบบคาเฟ่ “T-DESSERT SUPPLY”  ดาํเนินธุรกิจโดยไม่มี

การกูย้ืมเงินเพื7อมาลงทุน ดงันัIน ธุรกิจจึงไม่มีความเสี7ยงทางดา้นการเงินอนัเกิดจากการให้เครดิตที7

อาจส่งผลเชิงลบต่อธุรกิจได ้

 

6.1.4 ความเสี*ยงด้านการปฏิบัตกิาร (Operation Risk) 

ความเสี7ยงดา้นการปฏิบติัการที7คาดการณ์วา่อาจเกิดขึIนได ้มีดงันีI  

6.1.4.1 จาํหน่ายสินคา้ไม่หมดในแต่ละวนั ทาํใหมี้สินคา้คงเหลือ 

แนวทางในการบริหารความเสี7ยง 

- ขนมไทยเป็นสินคา้ที7มีส่วนประกอบของกะทิและมะพร้าวเป็นหลกั 

หากเกบ็ไวข้า้มคืนจะทาํใหร้สชาติของขนมเปลี7ยนแปลงหรืออาจเสียได ้ดงันัIนนโยบายของร้านจึงมี

ความจาํเป็นที7จะตอ้งกาํจดัสินคา้ดงักล่าวหากทาํการจาํหน่ายระหว่างวนัไม่หมด ซึ7 งในส่วนนีI ถือว่า

เป็นต้นทุนสินคา้ของทางร้านอีกเช่นกัน  ดังนัIนเพื7อเป็นการแก้ปัญหาเรื7 องต้นทุนของสินคา้ที7

จาํหน่ายไม่หมด ทางร้านจะจดัโปรโมชั7น โดยทาํการลดราคา 15% หลงัเวลา 17.00 น เป็นตน้ไป 

รวมไปถึงโปรโมชั7นพิเศษ sweet hour ซืIอ 1 ชุด รับเพิ7มอีก 1 ชุด เฉพาะวนัองัคาร-วนัศุกร์ ในช่วง

เวลาตัI งแต่ 17.00-18.00 น. สาเหตุที7 เลือกทาํกิจกรรมนีI ในวนัดังกล่าวเนื7องจากเป็นวนัธรรมดา 

จาํนวนผูบ้ริโภคที7มาใชบ้ริการของร้านจะบางตากว่าวนัหยุดสุดสัปดาห์ และเป็นสาเหตุของการ

จาํหน่ายสินคา้ไม่หมด อีกทัIงทางร้านจะทาํการเก็บขอ้มูลเป็นรายวนั รายสัปดาห์และรายเดือน เพื7อ
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นํามาวิเคราะห์ว่าเมนูไหนที7จาํหน่ายได้น้อย ทาํให้มีสินคา้คงเหลือมาก และนําผลที7ได้มาปรับ

ปริมาณของขนมในแต่ละวนัใหเ้หมาะสมเพื7อไม่ใหเ้กิดตน้ทุนส่วนเกิน19 

6.1.4.2 พนกังานใหบ้ริการลูกคา้ไม่ทั7วถึง 

แนวทางในการบริหารความเสี7ยง 

- ในกรณีเกิดสถานการณ์ดงักล่าว ผูจ้ดัการร้านจะเขา้มาช่วยดูแลลูกคา้

ดว้ยตนเองก่อนในเบืIองตน้ แต่หากเกิดสถานการณ์แบบนีI ติดต่อกนัจนเกินกวา่ที7สามารถควบคุมได ้

ผูจ้ดัการร้านจะตอ้งพิจารณาจา้งพนกังานใหม่เพิ7มอีก 1 อตัรา 

 

 

6.2 บทวเิคราะห์และระบุทางเลือกเพื$อปรับปรุงแก้ไขกรณเีผชิญความเสี$ยงที$เกี$ยวข้อง 

ความเร่งด่วนนอ้ย  ระยะสัIน 1 ปี 

ความเร่งด่วนปานกลาง  ระยะกลาง มากกวา่ 1 ปี และไม่เกิน 3 ปี 

ความเร่งด่วนมาก  ระยะยาว มากกวา่ 3 ปี 

 

ตารางที* 6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเสี7ยง และแนวทางการลดความเสี7ยง 

ความเสี*ยง ผลกระทบ ความเร่งด่วน แนวทางการแก้ไข 

สูง ตํ*า น้อย ปานกลาง มาก  

ความเสี*ยงด้านการตลาด (Market Risk) 

ยอดขายสินคา้ตํ7ากวา่

เป้าหมายที7คาดการณ์ไว ้

เนื7องจากร้านยงัไม่เป็นที7

รู้จกัและสินคา้ยงัไม่ตรง

กบัความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค 

 

 

 

Ö 

  

 

 

  

 

Ö 

- ปรับปรุงการสื7อสารทาง

การตลาดกบัลูกคา้ในทุกๆ

ช่องทางออนไลน์ ทาํการ

จา้ง Influencer ที7กาํลงัเป็น

ที7นิยมและสามารถสื7อสาร

แบรนดข์องร้านไดอ้ยา่งดี 

เขา้มาช่วยในการโปรโมท

ร้าน 

 
19 จากการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านขนมไทย พบวา่ ทุกร้านจะกาํจดัขนมที:จาํหน่ายไม่หมดตามวธีิของแต่ละร้าน และทาํการ

บนัทึกขอ้มูลการซืRอของผูบ้ริโภคเพื:อมาพยากรณ์การผลิตในแต่ละวนัใหเ้หมาะสม ในขณะที:บางร้านจะมีการจดัโปรโมชั:นลด

ราคาสินคา้ในเวลาใกลปิ้ดร้านประมาณ 1-2 ชั:วโมง ร่วมดว้ยอีกเช่นกนั 
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ตารางที* 6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเสี7ยง และแนวทางการลดความเสี7ยง (ต่อ) 

ความเสี*ยง ผลกระทบ ความเร่งด่วน แนวทางการแก้ไข 

สูง ตํ*า น้อย ปานกลาง มาก  

ความเสี*ยงด้านการตลาด (Market Risk) 

ยอดขายสินคา้ตํ7ากวา่

เป้าหมายที7คาดการณ์ไว ้

เนื7องจากร้านยงัไม่เป็นที7

รู้จกัและสินคา้ยงัไม่ตรง

กบัความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ö 

  

 

 

  

 

Ö 

- ทาํการสอบถามความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภค

เพิ7มเติม ถึงรูปลกัษณ์ 

รสชาติ รสสมัผสัของขนม

ไทยและเครื7องดื7ม รวมไป

ถึงขอ้เสนอแนะอื7นๆจาก

ผูบ้ริโภค เพื7อนาํผลจากการ

สมัภาษณ์หรือจาก

แบบสอบถามมาปรับปรุง

สูตรขนมไทยและเครื7องดื7ม 

ใหต้รงกบัความตอ้งการ

ของผูบ้ริโภคมากยิ7งขึIน 

ความเสี*ยงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 

ขาดสภาพคล่องทาง

การเงิน ไม่มีเงินสด

เพียงพอในการ

บริหารธุรกิจ 

 

 

 

 

 

 

 

Ö 

  

 

 

  

 

Ö 

- จดัทาํงบกระแสเงินสด

เพื7อประมาณการรายรับ-

รายจ่าย ใหเ้หมาะสม และ

เพื7อควบคุมตน้ทุนในการ

ดาํเนินงาน 

- มีการตรวจสอบบญัชี และ

ลดค่าใชจ่้ายในส่วนที7ไม่

จาํเป็นออก 

- วางแผนการเพิ7มสภาพ

คล่องทางการเงินโดยการ

กูย้มืเงินจากสถาบนัทาง

การเงินตามความเหมาะสม 
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ตารางที* 6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเสี7ยง และแนวทางการลดความเสี7ยง (ต่อ) 

ความเสี*ยง ผลกระทบ ความเร่งด่วน แนวทางการแก้ไข 

สูง ตํ*า น้อย ปานกลาง มาก  

ความเสี*ยงด้านการปฏิบัตกิาร (Operation Risk) 

จาํหน่ายสินคา้ไม่หมดใน

แต่ละวนั ทาํใหมี้สินคา้

คงเหลือ 

 

  

Ö 

  

Ö 

 - กาํจดัสินคา้หากทาํการ

จาํหน่ายในวนันัIนไม่หมด 

เนื7องจากสินคา้มี

ส่วนประกอบของกะทิและ

มะพร้าว ซึ7 งไม่ควรเกบ็ไว้

ขา้มคืนเพราะจะทาํให้

รสชาติเปลี7ยนหรือสินคา้

เสียได ้ 

- จดัโปรโมชั7น โดยทาํการ

ลดราคา 15% หลงัเวลา 

17.00 น เป็นตน้ไป รวมไป

ถึงโปรโมชั7นพิเศษ sweet 

hour ซืIอ 1 ชุด รับเพิ7มอีก 1 

ชุด เฉพาะวนัองัคาร-วนั

ศุกร์ ในช่วงเวลาตัIงแต่ 

17.00-18.00 น.  

- ทาํการเกบ็ขอ้มูลเป็น

รายวนั รายสปัดาห์และราย

เดือน เพื7อนาํมาวเิคราะห์วา่

เมนูไหนที7จาํหน่ายไดน้อ้ย 

ทาํใหมี้สินคา้คงเหลือมาก 

และนาํผลที7ไดม้าปรับ

ปริมาณของขนมในแต่ละ

วนัใหเ้หมาะสมเพื7อไม่ให้

เกิดตน้ทุนส่วนเกิน 
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ตารางที* 6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเสี7ยง และแนวทางการลดความเสี7ยง (ต่อ) 

ความเสี*ยง ผลกระทบ ความเร่งด่วน แนวทางการแก้ไข 

สูง ตํ*า น้อย ปานกลาง มาก  

ความเสี*ยงด้านการปฏิบัตกิาร (Operation Risk) 

พนกังานใหบ้ริการลูกคา้

ไม่ทั7วถึง 

  

Ö 

  

Ö 

 ผูจ้ดัการร้านจะเขา้มาช่วย

ดูแลลูกคา้ดว้ยตนเองก่อน

เบืIองตน้ แต่หากเกิด

สถานการณ์แบบนีI

ติดต่อกนัจนเกินกวา่ที7

สามารถควบคุมได ้ผูจ้ดัการ

ร้านจะตอ้งพิจารณาจา้ง

พนกังานใหม่เพิ7มอีก 1 

อตัรา 
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เอกสารแนบ ก 

คาํถามที$ใช้ในการเกบ็ข้อมูลสําหรับผู้ประกอบการร้านขนมไทย 

 

 โครงการวจิยัเรื7อง “แผนธุรกิจร้านขนมไทยรูปแบบคาเฟ่ "T-DESSERT SUPPLY" ใน

จงัหวดันนทบุรี (Business plan for Thai dessert café “T-DESSERT SUPPLY” in Nonthaburi 

Province)”  ไดผ้า่นการพิจารณาโครงการวจิยั โดยสาํนกัคณะกรรมการจริยธรรมการวจิยัในคนชุด

กลาง มหาวทิยาลยัมหิดลเรียบร้อยแลว้ (COE No. MU-CIRB 2021/223.3004) 

 

แบบสัมภาษณ์เชิงลกึสําหรับผู้ประกอบการร้านขนมไทยจํานวน 5 ราย 

ส่วนที* 1 รูปแบบการดาํเนินธุรกิจร้านขนมไทยในดา้นการตลาดที7มีผลต่อการตดัสินใจใชบ้ริการของ

ผูบ้ริโภค 

1. กลุ่มผูบ้ริโภคอยูใ่นช่วงอายใุดบา้ง 

(เพื7อใชป้ระเมินกลุ่มลูกคา้เป้าหมายที7ผูว้จิยัคาดการณ์ไว)้ 

2. ปัจจยัใดบา้งที7ส่งผลใหผู้บ้ริโภคเลือกใชบ้ริการร้านขนมไทยของท่าน 

(เพื7อนาํไปกาํหนดกลยทุธ์การตลาดดา้นผลิตภณัฑ ์ และดา้นการส่งเสริมการตลาด เพื7อใหผ้ลิตภณัฑ์

สามารถเขา้ถึงกลุ่มผูบ้ริโภคไดต้รงตามที7วางแผนไว)้ 

3. ขนมไทยภายในร้านประเภทไหนที7ไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคมากที7สุด 

(เพื7อนาํไปกาํหนดกลยทุธ์การตลาดดา้นผลิตภณัฑ ์ในการพฒันาสินคา้ใหต้อบโจทยก์บัความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภคมากที7สุด) 

4. สินคา้ภายในร้านของท่านมีราคาเท่าใดบา้ง เหตุผลในการตัIงราคาสินคา้ และจาํนวนการซืIอแต่ละ

ครัI งของลูกคา้ต่อสินคา้นัIนๆ 

(เพื7อใชใ้นการกาํหนดกลยทุธ์การตลาดดา้นราคา) 

5. ท่านเลือกทาํเลที7ตัIงในการตัIงร้านจากปัจจยัใดบา้ง 

(เพื7อใชใ้นการกาํหนดกลยทุธ์การตลาดดา้นสถานที7) 

6. ลูกคา้รู้จกัร้านของท่านจากช่องทางไหน และท่านมีการขายสินคา้ผา่นช่องทางออนไลน์หรือไม่ 

หากมีคือช่องทางใดบา้ง เพราะเหตุใด และมีกระแสตอบรับดีมากเพียงใด 

(เพื7อใชใ้นการกาํหนดกลยทุธ์การตลาดดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย) 

7. ท่านมีการทาํโปรโมชั7นส่งเสริมการขายภายในร้านหรือไม่ หากมีท่านทาํอะไรบา้ง และใช้

ระยะเวลาต่อกิจกรรมนัIนมากนอ้ยเพียงใด 

(เพื7อใชใ้นการกาํหนดกลยทุธ์การตลาดดา้นการส่งเสริมการตลาด) 
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ส่วนที* 2 การจัดการเรื*องการใช้บริการ Suppliers ในการส่งขนมให้กบัทางร้าน 

1. สินคา้ภายในร้านของท่านนัIน เป็นสินคา้ที7ผลิตเองหรือไม่ หากใช่ท่านพบปัญหาอะไรบา้งหรือไม่

ในการผลิตสินคา้เอง 

(เพื7อนาํไปสนบัสนุนการวเิคราะห์ Five Force ในหวัขอ้อาํนาจการต่อรองของผูข้าย (Bargaining 

power of suppliers) เรื7อง ตน้ทุนการเปลี7ยนผูจ้ดัจาํหน่ายวตัถุดิบ) 

2. สินคา้ภายในร้านของท่านนัIน เป็นสินคา้ที7รับมาจากร้านอื7นหรือไม่ หากใช่ท่านพบปัญหา

อะไรบา้งในการรับสินคา้มาขายภายในร้าน 

(เพื7อนาํไปสนบัสนุนการวเิคราะห์ Five Force ในหวัขอ้อาํนาจการต่อรองของผูข้าย (Bargaining 

power of suppliers) เรื7อง ตน้ทุนการเปลี7ยนผูจ้ดัจาํหน่ายสินคา้) 

3. กรณีเกิดเหตุการณ์ไม่คาดคิด เช่น Supplier ไม่สามารถจดัส่งขนมใหท้นัในวนัและเวลาที7ท่านระบุ 

ท่านมีการแกไ้ขกบัเหตุการณ์ดงักล่าวอยา่งไร 

(เพื7อนาํไปใชใ้นการแกไ้ข ปรับปรุง กระบวนการดาํเนินงานของร้าน ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



77 

เอกสารแนบ ข 

คาํถามที$ใช้ในการเกบ็ข้อมูลสําหรับผู้บริโภคที$เคยใช้บริการร้านคาเฟ่ขนมไทย 

 

 โครงการวจิยัเรื7อง “แผนธุรกิจร้านขนมไทยรูปแบบคาเฟ่ "T-DESSERT SUPPLY" ใน

จงัหวดันนทบุรี (Business plan for Thai dessert café “T-DESSERT SUPPLY” in Nonthaburi 

Province)”  ไดผ้า่นการพิจารณาโครงการวจิยั โดยสาํนกัคณะกรรมการจริยธรรมการวจิยัในคนชุด

กลาง มหาวทิยาลยัมหิดลเรียบร้อยแลว้ (COE No. MU-CIRB 2021/223.3004) 

 

แบบสัมภาษณ์เชิงลกึสําหรับผู้บริโภคที*เคยใช้บริการร้านคาเฟ่ขนมไทย จํานวน 30 ราย 

ส่วนที* 1 ขอ้มูลทั7วไปของผูต้อบแบบสอบถาม (เพื7อใชร้ะบุกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย) 

1. เพศ     

2. อาย ุ        

3. ระดบัการศึกษา       

4. รายไดต่้อเดือน    

 

ส่วนที* 2 พฤตกิรรมและปัจจัยที*ผู้บริโภคคาํนึงในการเลือกใช้บริการร้านคาเฟ่ขนมไทย  

2.1 ด้านผลติภัณฑ์ 

• ความถี7ในการเลือกใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทย และเพราะเหตุใด (เพื7ออา้งอิงในเป้าหมาย

ระยะสัIน) 

• ประเภทของขนมไทยที7ท่านมกันิยมเลือกรับประทานเวลาไปร้านคาเฟ่ขนมไทย (แบบนํIา/
แบบแหง้) พร้อมบอกชื7อเมนูที7ท่านสนใจจะเลือกรับประทาน (เพื7อนาํมากาํหนดสินคา้และ

บริการของร้าน) 

ประเภทของขนมไทยที7และเครื7องดื7มท่านเลือกซืIอ, จาํนวนเท่าใดต่อครัI ง (เพื7อประเมิน

จาํนวนสินคา้ที7วางขายในแต่ละวนั) 

• ความคิดเห็นต่อรสชาติของขนมไทยและเครื7องดื7มในแต่ละครัI งที7มาใชบ้ริการ  (เพื7อนาํไป
วางกลยทุธ์ในการพฒันาผลิตภณัฑใ์หต้อบความตอ้งการของผูบ้ริโภค ในเป้าหมายระยะ

ยาว) 

ความคิดเห็นต่อรูปลกัษณ์และการจดัจานของขนมไทยและเครื7องดื7ม  (เพื7อนาํไปวางกลยทุธ์

ในการพฒันาผลิตภณัฑใ์หต้อบความตอ้งการของผูบ้ริโภค ในเป้าหมายระยะยาว) 
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• ท่านมีความคิดเห็นอยา่งไรหากทางร้านมีการขยายประเภทธุรกิจจากคาเฟ่ไปยงับริการรับ
จดัเลีIยง (เพื7อใชใ้นการกาํหนดเป้าหมายระยะยาว) 

• ในกรณีที7ท่านเปลี7ยนใจไปใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทยแห่งอื7น เป็นเพราะสาเหตุใด 

(เพื7อนาํไปใชใ้นการทาํสื7อการตลาด เพื7อดึงดูดความสนใจของลูกคา้ใหม้าใชบ้ริการร้านคา

เฟ่ขนมไทย) 

• ท่านใหค้วามสาํคญักบัเรื7องใดมากที7สุดสาํหรับการมาใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทย (เช่น 

สถานที7ตัIง การเดินทาง รูปแบบร้าน เมนูขนมภายในร้าน เป็นตน้) เพื7อนาํมากาํหนด 

Positioning ของร้าน) 

• ท่านมีมุมมองในการตกแต่งร้านดว้ยโทนสีขาว ครีม และเขียวอยา่งไรบา้ง และคิดวา่

เหมาะสมกบัการนาํมาใชใ้นการตกแต่งร้านคาเฟ่ขนมไทยหรือไม่ (เพื7อนาํมาใชใ้นการ

กาํหนดรูปแบบของร้าน) 

2.2 ด้านราคา 

ท่านยนิดีที7จะจ่ายเพื7อใชบ้ริการคาเฟ่ขนมไทยต่อครัI งในราคาเท่าใด (เพื7อประเมินศกัยภาพ

ของลูกคา้กลุ่มเป้าหมาย) 

• ปกติแลว้ท่านใชบ้ริการคาเฟ่ที7อื7นหรือไม่ หากใชบ้ริการ ขอทราบราคาที7ท่านยนิดีที7จะจ่าย

ต่อครัI งวา่เป็นเท่าใด (เพื7อนาํมาประเมินและวางแผนการตัIงราคาสินคา้ภายในร้าน) 

2.3 ด้านสถานที*และช่องทางการจัดจําหน่าย 

• ท่านรู้จกัร้านคาเฟ่ขนมไทยจากช่องทางใดบา้ง และช่องทางไหนที7ท่านมกัพบข่าวสาร
เกี7ยวกบัคาเฟ่ขนมไทย (เพื7อนาํไปใชว้างกลยทุธ์ในเรื7องช่องทางการสื7อสารใหต้รงกบั

กลุ่มเป้าหมาย) 

คาเฟ่ที7ท่านเลือกใชบ้ริการนัIน จาํเป็นจะตอ้งมีความสะดวกในการเดินทางมากนอ้ยเพียงใด 

(เพื7อนาํไปประเมินการวางแผนสถานที7ตัIงของร้าน) 

2.4 ด้านการส่งเสริมการตลาด 

• ท่านคิดวา่โปรโมชั7นของสินคา้มีผลต่อการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการคาเฟ่ขนมไทยหรือไม่ 

อยา่งไร (เพื7อนาํไปวางกลยทุธ์การส่งเสริมการตลาด) 

• ท่านคิดวา่การบริการและการสร้างความพนัธ์อนัดีกบัลูกคา้นัIนมีความจาํเป็นมากนอ้ย
เพียงใด(เพื7อนาํไปวางกลยทุธ์การใหบ้ริการและการทาํ CRM) 

• ท่านคิดวา่ช่องทางใดที7มีความน่าเชื7อถือและทาํใหผู้บ้ริโภคเขา้ถึงร้านคาเฟ่ขนมไทย เพราะ
เหตุใด (เพื7อนาํไปวางกลยทุธ์ในการสื7อสารและส่งการการตลาดใหต้รงกบักลุ่มเป้าหมาย) 
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ผลจากการศึกษาพฤตกิรรมและปัจจยัที$ผู้บริโภคตดัสินใจ 

เลือกใช้บริการคาเฟ่ขนมไทย ในจงัหวดันนทบุรี 

 

 จากการเก็บข้อมูลจากผู ้เข้าร่วมวิจัย โดยแบ่งผู ้เข้าร่วมวิจัยออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 

ผูป้ระกอบการร้านขนมไทย และ ผูบ้ริโภคที7เคยใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทย อายุ 25-40 ปี ซึ7 งใช้

เครื7องมือในการเก็บขอ้มูลดว้ยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกในช่วงเดือนมิถุนายน-กรกฎาคม 2564 ทาํให้

ไดข้อ้มูลต่างๆ เพื7อนาํไปสู่การวเิคราะห์แผนการตลาดดงัต่อไปนีI  

 

 1. ผลจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านขนมไทย 5 ร้าน 

 1.1 ด้านผลติภัณฑ์ 

 จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านขนมไทย พบว่าการผลิตขนมไทยของแต่ละร้าน

นัIนจะใหค้วามสาํคญักบัวตัถุดิบที7สด ใหม่ และสะอาดเป็นอยา่งมาก และขนมไทยมีกรรมวิธีในการ

ผลิตหลายขัIนตอน ร้านจะใหค้วามใส่ใจในทุกๆขัIนตอนอยา่งละเอียด หากมีขัIนตอนใดการผลิตที7ผดิ

แปลกไปจากเดิม จะส่งผลต่อรสชาติและรูปลกัษณ์ของขนมไทยไดง่้าย ผูป้ระกอบการบางรายไดใ้ห้

สมัภาษณ์เป็นกรณีศึกษาวา่ ครัI งหนึ7งเคยเปลี7ยนแบรนดข์องวตัถุดิบในการทาํขนมไทย ทาํใหค้รัI งนัIน

ขนมมีรสชาติที7ผิดแปลกไปจากเดิม ส่งผลให้ผูบ้ริโภคที7เคยรับประทานอยูเ่ป็นประจาํสอบถามกบั

ทางร้านว่าทาํไมขนมถึงมีรสชาติที7ไม่เหมือนเดิม จึงทาํให้ผูป้ระกอบการคน้พบว่า แมว้่าจะเป็น

วตัถุดิบชนิดเดิม แต่ถา้หากเปลี7ยนแบรนด์ก็อาจจะส่งผลต่อสินคา้ไดอ้ย่างมาก ดงันัIนจะตอ้งระวงั

เป็นพิเศษในการเลือกแบรนดข์องวตุัดิบที7ไม่คุน้เคยมาใชใ้นกระบวนการผลิต 

 กลุ่มลูกคา้ของร้านคาเฟ่ขนมไทย ผูป้ระกอบการให้สัมภาษณ์ว่า ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคมี

อายตุัIงแต่ 20 ปี ขึIนไป มีรายไดอ้ยูใ่นระดบัพอประมาณ ชอบรับประทานขนมไทย และชอบถ่ายภาพ

ขนมไทยและบรรยากาศภายในร้าน 

 

 1.2 ด้านราคา 

 จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านขนมไทย พบว่าผูป้ระกอบการมกัตัI งราคาไม่

แตกต่างไปจากคู่แข่งในธุรกิจประเภทเดียวกนันกั รวมไปถึงจะใชห้ลกัการคาํนวณจากตน้ทุนการ

ผลิตจริงแลว้บวกส่วนเพิ7มที7คาดวา่จะเป็นกาํไรตามความเหมาะสม  
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 1.3 ด้านทาํเลที*ตัKง และช่องทางการจัดจําหน่าย 

 จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านขนมไทย พบวา่ร้านส่วนใหญ่จะเลือกทาํเลที7ตัIงที7

ร้านสะดวกมากกว่าความสะดวกของผูบ้ริโภค เนื7องดว้ยค่าเช่าพืIนที7ที7มีราคาค่อนขา้งสูง หากร้าน

ตัIงอยูใ่นทาํเลที7มีรถสาธารณะเขา้ถึง จึงทาํใหผู้ป้ระกอบการเลือกทาํเลที7มีราคาค่าเช่าตํ7ากวา่ เพื7อเป็น

การประหยดัตน้ทุนในดา้นของค่าใชจ่้าย และผูบ้ริโภคอาจจะตอ้งต่อรถเขา้มาประมาณ 2-5 กิโลเมตร

เป็นตน้  

 

 1.4 ด้านการส่งเสริมทางการตลาด 

 จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านขนมไทย พบว่าในช่วงเริ7 มตน้ของการดาํเนิน

ธุรกิจ ผูป้ระกอบการจะมีการประชาสัมพนัธ์ผ่านช่องทางโซเชียลมีเดียค่อนขา้งมาก ไม่ว่าจะเป็น 

Facebook Page หรือ Instagram รวมไปถึงการจา้ง Micro Influencer เพื7อมาช่วยรีววิใหร้้านเป็นที7รู้จกั

มากขึIน 

 การเพิ7มยอดขายของทางร้าน ส่วนใหญ่จะเนน้ช่วงเทศกาลเป็นหลกั โดยทางร้านจะมี

การประดบัตกแต่งร้านให้เขา้กบัเทศกาลนัIนๆ เพื7อจูงใจกลุ่มผูบ้ริโภคให้อยากมารับประทานขนม

และเครื7องดื7มภายในร้านมากขึIน  

 การจดัโปรโมชั7นของแต่ละร้านจะมีความแตกต่างกนัไป โดยบางร้านจะเนน้ในเรื7อง

ของการลดราคาเมื7อซืIอครบจาํนวนที7ตัIงไว ้บางร้านจะเนน้เรื7องโปรโมชั7น 1 แถม 1 หรือซืIอ 1 เซต

แถมเครื7องดื7มฟรี เป็นตน้ 

 

2. ผลจากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้บริโภคที*เคยใช้บริการร้านคาเฟ่ขนมไทยจํานวน 30 คน 

 2.1 ด้านผลติภัณฑ์ 

 จากการสัมภาษณ์ผูบ้ริโภคที7เคยใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทย พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่

แบ่งประเภทของขนมไทยที7รับประทานออกเป็น 2 ประเภท คือ ขนมไทยแบบนํIา และขนมไทยแบบ

แห้ง ผูบ้ริโภคพบว่าร้านขนมไทยที7เคยไปรับประทานนัIน ส่วนใหญ่ไม่ค่อยมีขนมไทยแบบนํI า จึง

อยากให้ร้านคาเฟ่ขนมไทยที7เปิดใหม่มีเมนูขนมไทยแบบนํI าสาํหรับคนที7ชอบรับประทานเพิ7มเติม 

ทัIงนีI เมนูที7ผูบ้ริโภคมกันิยมรับประทานเวลาไปร้านคาเฟ่ขนมไทย ไดแ้ก่ ขา้วตม้มดั ขนมตม้ ขนม

สอดไส้ แกงบวดชนิดต่างๆ และขนมไทยเหล่านีI จะตอ้งมีรสชาติที7หอมหวานกาํลงัดี ทัIงนีI ผูบ้ริโภค

ยงัใหค้าํแนะนาํเพิ7มเติมวา่ ร้านที7เคยไปใชบ้ริการส่วนใหญ่จะไม่มีเครื7องดื7มเป็นนํI าสมุนไพรเลย ซึ7 ง

ผูบ้ริโภคมองว่าการรับประทานขนมไทยควบคู่ไปกบัเครื7องดื7มสมุนไพรไทยจะให้รสชาติที7เขา้กนั

มากกวา่ที7จะทานคู่กบัเครื7องดื7มที7มีส่วนผสมของคาเฟอีน 
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 สัญลกัษณ์โลโก้ของร้าน ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้สัมภาษณ์ว่า โลโก้ของร้านมีความ

ทนัสมยัแมว้่าจะเป็นร้านคาเฟ่ขนมไทย ทาํให้กลุ่มคนรุ่นใหม่อยากเขา้มารับประทาน และเมื7อ

สอบถามเรื7องโทนสีของร้าน ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ใหส้มัภาษณ์วา่ หากนึกถึงร้านคาเฟ่ขนมไทย จะนึก

ถึงร้านที7มีโทนสีเขียว ขาว และครีม เพราะสีเหล่านีI แสดงถึงความเป็นธรรมชาติ ความสะอาด และ

เรียบง่าย ทัIงนีI ยงัใหค้วามรู้สึกถึงการผสมผสานระหวา่งใบตองที7เป็นวสัดุในการห่อหุม้ตวัขนม และ

สีขาวที7เปรียบเสมือนนํIากะทิในขนมอีกเช่นกนั 

 พฤติกรรมการเลือกใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทยเฉลี7ยแลว้ประมาณ 2-3 ครัI งต่อเดือน 

โดยจุดประสงคที์7ไปคือ ไปพบปะสังสรรคก์บัเพื7อน แลกเปลี7ยนเรื7องราวชีวิตซึ7 งกนัและกนั รวมถึง

การไปถ่ายภาพขนมหรือภาพตนเองเพื7ออพัลงบนโซเชียลมีเดียและเรียกยอดไลทจ์ากกลุ่มเพื7อน 

 

 2.2 ด้านราคา 

 จากการสัมภาษณ์ผูบ้ริโภคที7เคยใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทย พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่

มีความยินดีที7จะจ่ายเพื7อใชบ้ริการในแต่ละครัI งเฉลี7ยคนละ 300 บาท ถือว่าเป็นราคาในระดบัปกติ

เวลาเทียบกบัการไปคาเฟ่ประเภทอื7น และบางรายยนิดีที7จะจ่ายในราคา 500-1,000 บาท  หากร้านคา

เฟ่ขนมไทยมีการจดัขนมไทยในรูปแบบ Afternoon Tea Set เหมือนกบัร้านในหา้งสรรพสินคา้หรือ

ตามโรงแรมที7มีชื7อเสียง ทัIงนีI ผูใ้หส้ัมภาษณ์ยนิดีที7จะจ่ายโดยไม่ลงัเลหากไดรั้บประสบการณ์ที7ดีใน

การใชบ้ริการคาเฟ่อีกเช่นกนั 

 

 2.3 ด้านทาํเลที*ตัKง และช่องทางการจัดจําหน่าย 

 จากการสัมภาษณ์ผูบ้ริโภคที7 เคยใช้บริการร้านคาเฟ่ขนมไทย พบว่าผูบ้ริโภคให้

ความสาํคญักบัสถานที7ตัIงของร้านที7จะตอ้งเดินทางสะดวก ไม่วา่จะเดินทางดว้ยรถยนตส่์วนตวัหรือ

รถสาธารณะ อยา่งไรก็ตามผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ยงัคงเลือกร้านที7ตัIงอยูใ่กลบ้ริเวณรถไฟฟ้าเป็นหลกั 

และให้ความเห็นว่าประหยดัเวลา เพราะการเดินทางโดยใช้รถยนต์ส่วนตวันัIน อาจใช้เวลา 1-2 

ชั7วโมงกวา่จะถึงที7หมาย รวมไปถึงอาจตอ้งวนหาที7จอดรถอีกเช่นกนั 
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 2.4 ด้านการส่งเสริมการตลาด 

 จากการสมัภาษณ์ผูบ้ริโภคที7เคยใชบ้ริการร้านคาเฟ่ขนมไทย พบวา่ผูบ้ริโภคทุกคนเห็น

พอ้งตอ้งกนัว่าการประชาสัมพนัธ์ร้านผ่านช่องทางโซเชียลมีเดีย เช่น Facebook Page, Instagram 

รวมไปถึง Vlog ของ เหล่าบรรดา Micro Influencer จะทาํให้ร้านเป็นที7รู้จกักบัผูบ้ริโภคมากยิ7งขึIน 

บางครัI งเป็นการแชร์ต่อๆกนัเป็นวงกวา้ง ยิ7งส่งผลใหร้้านไดรั้บความรู้จกัอยา่งรวดเร็วยิ7งขึIนไปอีก 

 ในเรื7 องของโปรโมชั7น ผู ้บริโภคให้สัมภาษณ์ว่าไม่ค่อยให้ความสนใจกับเรื7 อง

โปรโมชั7นมากนัก ร้านคาเฟ่ขนมไทยจะมีโปรโมชั7นหรือไม่มีไม่ส่งผลต่อการไปใช้บริการของ

ผูบ้ริโภค แต่หากผูบ้ริโภคไดรั้บโปรชั7นต่างๆที7หนา้ร้านในวนัที7ใชไ้ปบริการ จะถือวา่เป็นกาํไรของ

ผูบ้ริโภค 
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