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บทคดัย่อ 
การท าแผนธุรกิจในครั้ งน้ี มีวตัถุประสงค์เพื่อพัฒนาแผนธุรกิจและศึกษาความเป็นไปได้ของแผนธุรกิจ

ร้านอาหารเกาหลีกึ่งบาร์ ในเขตสาทร จงัหวดักรุงเทพมหานคร 

ร้าน จั๊น [찬]  เป็นร้านอาหารเกาหลีกึ่งบาร์ ในเขตสาทร จังหวดักรุงเทพมหานคร โดยค าว่า จั๊น ในภาษา

เกาหลีมีความหมายว่า หมดแกว้ โดยจะเป็นค าท่ีนิยมใชก้นัในหมู่คนสนิทในงานสังสรรคต์่างๆ โดยร้านจัน๊ [찬] จะน าเสนอ
ในรูปแบบการพฒันาความสัมพนัธ์ระหว่างผูป้ระกอบการและผูบ้ริโภคเพื่อสร้างประสบการณ์ท่ีดีท่ีในรูปแบบต้นฉบับของ
ร้านอาหารกึ่งบาร์ในประเทศเกาหลี ไม่ว่าจะเป็น การท าอาหารในสูตรอาหารเกาหลีแท้ๆ การใช้เคร่ืองปรุงน าเขา้จากประเทศ
เกาหลี การสร้างบรรยากาศดว้ยเสียงเพลงเกาหลี รวมไปถึงเมนูอาหารและเคร่ืองดื่มท่ีล้วนคดัสรรวตัถุดิบและผ่านกรรมวิธีปรุง
แต่งท่ีมีความสะอาดถูกสุขลกัษณะ โดยผูบ้ริโภคสามารถเลือกรับประทานได้อย่างหลากหลาย รวมถึงการคดัสรรเมนูเคร่ืองดื่ม
ในรูปแบบเกาหลีท่ีแทจ้ริง มาให้บริการแก่ลูกคา้ทุกท่านท่ีเขา้มาใชบ้ริการ นอกเหนือจากสินคา้และบริการท่ีไดก้ล่าวมาแล้วนั้น 
ทางร้านยงัมีการจดักิจกรรมในทุกๆวนัศูกร์สุดทา้ยของเดือน โดยกิจกรรมจะมีความแตกต่างกันไปทุกเดือน เช่น กิจกรรมการ
เตน้Cover เพลงเกาหลี ให้แก่คนท างานท่ีมีความเครียดสะสมและตอ้งการปลดปล่อย เป็นตน้ เพื่อเป็นการสร้างสีสรรค ์ความ
สนุกสนาน แก่ผูบ้ริโภคทุกคน 

ร้าน จัน๊ [찬] ด าเนินการโดยมีหุ้นส่วนทางธุรกิจด้วยกนั 5 ท่าน ดว้ยเงินลงทุนทั้งหมด 3,000,000 บาท และ
ภายในระยะเวลา 5 ปี ร้านจัน๊จะสามารถสร้างมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (NPV) อยู่ท่ี 20,424,466 บาท มีอตัราผลตอบแทน 151% และ
จะคืนทุนภายในระยะประมาณ 1 ปี ซ่ึงสามารถสรุปไดว่้าธุรกิจร้านอาหารเกาหลีกึ่งบาร์ร้านน้ีนั้น มคีวามเหมาะสมแก่การลงทุน
ในอนาคต 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
 

1.1 ควำมเป็นมำของธุรกิจ 
ประเทศเกาหลี ถือเป็นอีกหน่ึงประเทศที่มีอิทธิพลกับสังคมไทยนับตั้งแต่อดีตจนถึง

ปัจจุบนั ทั้งในดา้นวฒันธรรมกระแสนิยม Korean Wave ไม่ว่าจะเป็นเร่ืองเพลง หนงั ซีรีย ์ศิลปิน K-
POP เส้ือผา้ แฟชั่น เคร่ืองส าอาง  การศลัยกรรม การท่องเที่ยว เกมส์ และอาหารเป็นต้น ส่ิงเหล่าน้ี
ต่างแทรกแซงมายงัสังคมไทย กล่าวคือคล่ืนวฒันธรรมเกาหลีเร่ิมเขา้มายงัประเทศไทยในช่วงปลาย
ศตวรรษที่ 1990 ซ่ึงเรารู้จักกันว่า ฮันยู หมายถึง กระแสนิยมเกาหลี ค าน้ีเกิดจากการขยายตัวของ
กระแสนิยมเกาหลีที่ไดคื้บคลานเขา้มายงัแถบเอเชียตะวนัออก และ เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้อีกทั้งยงั
แผข่ยายไปยงัทัว่โลก ซ่ึงเป็นความนิยมชมชอบของวฒันธรรมร่วมสมยัของเกาหลีนั่นเอง จุดเร่ิมตน้
ที่ส าคัญของการส่งออกวัฒนธรรมของประเทศเกาหลี เกิดจากหน่วยงานภาคเอกชนได้ส่งออก
วฒันธรรมเกาหลี ผ่านส่ือภาพยนต ์หนงัซีร่ีย ์เกมส์ และอื่นๆ ซ่ึงสามารถหารายไดเ้ขา้ประเทศเกาหลี
เป็นเงินจ านวนมาก  

ภาครัฐของเกาหลีเล็งเห็นตลาดที่ เติบโตอย่างรวดเร็วของส่ือและได้ส่งเสริม
อุตสาหกรรมในภาคบันเทิงมากข้ึน จนปัจจุบันกลายเป็นผลผลิตในการส่งออกอันดับต้นของ
ประเทศเกาหลี ส่ิงน้ีส่งผลให้กระแสสินค้าและบริการเชิงวัฒนธรรมเกาหลีหลั่งไหลเข้าไปใน
ประเทศต่างๆรวมถึงประเทศไทยได้อย่างต่อเน่ือง ผ่านทางส่ือบันเทิงต่างๆที่ได้ถ่ายทอดน าเอา
เร่ืองราววฒันธรรมประวตัิศาสตร์และสังคมของคนในประเทศ แทรกซึมเขา้มาตลอดจนท าให้ยงั
เป็นกระแสนิยมที่โด่งดังในทุกยุคสมยั ยกตวัอย่างเช่น ในปี 2001 ประเทศไทยเร่ิมต้นมีกระแสมา
จากภาพยนตเ์ร่ือง Sassy Girl รวมถึงหนงัซีรียเ์กาหลีอีกหลายเร่ือง ซ่ึงส่วนใหญ่ในละครหรือซีรีย ์ ก็
จะตอ้งมีฉากที่แสดงถึงสถานที่ท่องเที่ยวในประเทศ รวมถึง วฒันธรรมการกินอาหารของคนในชาติ 
จากตวัอย่างละครซีรียด์ังในยุคแรกๆ เช่น เร่ืองแดจงักึม จอมนางแห่งวงัหลวง ที่เล่าถึงเร่ืองจริงของ
หญิงสาวชนบทในยุคโชชอน ที่ได้โอกาสเรียนรู้การท าอาหารจนกลายเป็นแม่ครัวอันดับหน่ึงใน
สมยันั้น ซ่ึงในซีรียไ์ด้เล่าถึงการท าอาหารเกาหลีในหลากหลายเมนู และมีการพูดถึงวตัุดิบต่างๆอีก
มากมาย  นอกจากน้ียงัมีการถ่ายท าถึงขั้นตอนการท าอาหารบางส่วนเช่น การต้มบะหมี่ การท ากิมจิ 
การกินอาหาร Street Foodและโซจู เป็นต้น ซ่ึงฉากเหล่าน้ีเองเหมือนเป็นการสร้างการรับรู้เก่ียวกบั
สังคมเกาหลี ทั้งอาหารการกิน และวฒันธรรรมในประเทศ แทบทุกอย่างไปยงัสู่ประเทศอื่นๆ 
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ในปัจจุบนั อาหารเกาหลีนับว่ามีการเติบโตอย่างมากในประเทศไทย การจากศึกษา
ตลาดอาหารเกาหลีในประเทศไทยพบว่า ตลาดร้านอาหารเกาหลีมีการเติบโตอย่างต่อเน่ือง จาก
มูลค่าตลาดที่ 1,000 ล้านบาทในปี2556 ถึง 2,000 ล้านบาทในปี2561 เป็นการทวีคูณมูลค่าตลาก
อาหารเกาหลี 100% ในช่วงเวลาเพียง 5 ปี (Marketeer Online, 2019)  อย่างไรก็ตาม จากผลการวิจยั
ของ มหาวิทยาลยัอสัสัมชัญ ปี 2560 พบว่า อาหารเกาหลีเป็นอาหารนานาชาติที่คนไทยให้ความ
ยอมรับเป็นอันดับที่4 จากอาหารทั้งหมด ซ่ึงรองลงมากจากอาหารไทย ญ่ีปุ่ น และจีน (AU Poll, 
Assumption University: เอยูโพล มหาวิทยาลยัอสัสัมชญั ปี 2560) 

 

 
รูปภำพ 1.1 กำรส ำรวจพฤติกรรมควำมชอบอำหำรของแต่ละชำติของผู้บริโภคในประเทศไทย  

 
ในปี 2019 ซีรีส์เกาหลีได้เขา้มามีบทบาทอย่างมากใน Netflix อย่างเช่น สหายผูก้อง 

หรือ Crash Landing on You ที่เป็นซีรียท์ี่แสดงถึงวฒันธรรมของประเทศเกาหลีเหนือ และ เกาหลีใต ้
ผ่านทางเร่ืองราวความรักของสาวเกาหลีใตท้ี่ประสบอุบตัิเหตุจนตอ้งใชชี้วิตในเกาหลีเหนือ จากซีร่ีย์
เร่ืองน้ีเอง ส่งผลให้ผูช้นให้ความสนใจด้านวฒันธรรมของเกาหลีเหนือเพิ่มมากข้ึน ต่อมาในช่วง
สถานการณ์ COVID-19 ที่เกิดข้ึน ผูค้นต่างมีเวลาว่างมากข้ึนจากผลกระทบของนโยบายภาครัฐ ไม่
ว่าจะเป็นช่วงประกาศ พ.ร.ก.ฉุกเฉิน หรือแมแ้ต่ช่วงที่รัฐบาลขอความร่วมมือประชาชนให้รักษา
ระยะห่างทางสังคม โดยอา้งอิงจากนิตยสารPositioning ที่ระบุว่า รายไดข้อง Netflix ในไตรมาสที่ 1 
ปี 2020 มีการเติบโตเพิ่มข้ึนถึง 2 เท่าเมื่อเทียบไตรมาสที่4 ของปี 2019 โดยมีผูใ้ช้ใหม่เพิ่มข้ึนเกือบ 
16 ลา้นราย แสดงให้เห็นว่าผูค้นใชเ้วลาในการดูหนงัหรือซีร่ียก์นัมากข้ึน รวมไปถึงซีร่ียเ์กาหลีที่เป็น
ที่โด่งดังในช่วงที่ผ่านมา เช่น เร่ือง Itaewon Class เป็นหนังซีร่ียท์ี่กล่าวถึงหนุ่มเลือดร้อนที่ต้องการ
แกแ้คน้คนที่ฆ่าพ่อโดยการใชค้วามสามารถในการบริหารร้านอาหารเกาหลีเล็กๆร้านนึงเพื่อลม้ลา้ง
บริษทัอาหารอนัดบัตน้ๆของประเทศได ้โดยหนังซีรียเ์ร่ืองน้ีไดน้ าเสนออาหารจานส าคญัอย่างซุป
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กิมจิ ที่นบัไดว้่าเป็นเคร่ืองมือในการแกแ้คน้ที่ส าคญั โดยมีการถ่ายทอดการพยายามคิดคน้หลกัสูตร
ต่างๆท าให้ผูค้นที่ดูไดรู้้สึกถึงรสชาติอาหารนั้นๆไดอ้ย่างแทจ้ริง นอกจากน้ียงัมีซีร่ียช่ื์อดงัอย่าง Start 
Up ที่เป็นซีร่ียท์ี่สร้างแรงบนัดาลใจให้กับคนดูในด้านการสร้างธุรกิจ โดยตลอดเร่ืองจะมีตวัละคร
เด่นอย่างคุณยายที่เป็นคนเดินเร่ืองตั้งแต่เร่ิมจนถึงตอนอวสาน ซ่ึงคุณยายมีอาชีพขาย Hot dot ทอด 
สไตลเ์กาหลี ร้านของคุณยายเป็นร้านเล็กๆที่เป็นภาพจ าให้กบัตวัละครทุกตวัในวยัเด็ก โดยภายหลงั
จากที่ซีร่ียเ์ร่ืองน้ีไดเ้ปิดตวัไม่นาน เทรนอาหารเกาหลี Street food ไดเ้กิดข้ึนมากมายในประเทศไทย 
ซ่ึงคนไทยต่างให้ความนิยมเป็นอย่างมาก จนกลายเป็นกระแสนิยมที่เรียกว่า “Eat like Series”. 

จากส่ิงที่กล่าวมาข้างต้น รวมถึงอัตราการเติบโตของธุรกิจอาหารอาหารเกาหลีใน
ประเทศไทยในปี 2019  ร้านอาหารเกาหลีมีอตัราเติบโต 4-5% (Brand Buffet อาหารเกาหลีตอ้งแมส 
! “Red Sun” ขอรีแบรนด์ใหม่จับเทรนด์คนรุ่นใหม่ขยายพื้นที่ Take Away และ Delivery) ส่งผล
สนบัสนุนให้ริเร่ิมโครงการ โดยร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ที่จะเกิดข้ึนนั้นเกิดจากประสบการณ์ของผู ้
ร่วมลงทุนที่ไดม้ีโอกาสเดินทางไปที่ประเทศเกาหลีใต้และไดเ้ขา้ใชบ้ริการร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์
ที่หลากหลายร้าน โดยผูร่้วมทุนมีความสนใจและช่ืนชอบในบรรยากาศและมองเห็นโอกาสในการ
พฒันาธุรกิจที่เก่ียวขอ้งกบัวฒันธรรมเกาหลี จึงพฒันาแนวคิดร้านอาหารน้ีในรูปแบบของแผนธุรกิจ  
 
 

1.2 วิเครำะห์อุตสำหกรรม 
1.2.1 สภำวะกำรแข่งขันของอุตสำหกรรม (5-Forces Analysis) 

 
แรงกดดันที่ 1 กำรแข่งขันในอุตสำหกรรม 
ร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ในกรุงเทพมหานครในปัจจุบนัยงัถือว่ามีไม่มากเมื่อเทียบกบั

ร้านอาหารก่ึงบาร์สไตล์ญ่ีปุ่ น แต่ด้านการความต้องการของตลาดกลบัมีสูงข้ึนมาก สังเกตุได้จาก
Korea Waveในปัจจุบนัการส่งผลการการแข่งขนัในอุตสาหกรรมน้ียงัมีอตัราการเติบโตที่สูงข้ึนอย่าง
ต่อเน่ืองตลอดในช่วงเวลา2-3ปีที่ผ่านมา สังเกตุได้จากมีร้านอาหารเกาหลีเปิดใหม่กันอย่าง
หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็น ป้ิงย่างเกาหลี ผดัวุน้เส้นเกาหลี ไก่ทอดเกาหลี ขา้วผดัเกาหลี รวมทั้งของ
หวานสไตลเ์กาหลี ต่างเป็นที่นิยมอย่างมากให้กบัวยัรุ่นไทย อย่างไรก็ตาม ถึงแมว้่าร้ายอาหารเกาหลี
มีการเติบโตข้ึน แต่ยงันบัไดว้่าการแข่งขนัในอุตสาหกรรมน้ีนั้นยงัไม่ดุเดือดเมื่อเทียบกบัร้านอาหาร
ก่ึงบาร์สไตลญ่ี์ปุ่ น 
 

แรงกดดันที่ 2 อุปสรรคของผู้แข่งขันรำยใหม่ในกำรเข้ำสู่อุตสำหกรรม 
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ธุรกิจร้านอาหารนับไดว้่าเป็นธุรกิจที่ใชเ้งินลงทุนค่อนขา้งต ่า ในปัจจุบนัผูค้นสามารถ
เปิดร้านอาหารกันได้อย่างกวา้งขวางมากยิ่งข้ึน บางคนท าธุรกิจร้านอาหารส าหรับส่งแค่เดริเวอร่ี
อย่างเดียว ใช้บ้านพกัอาหารในการประกอบกิจการ ท าให้คู่แข่งรายใหม่เกิดข้ึนได้อย่างง่ายดายใน
ปัจจุบนั  
 

แรงกดดันที่ 3 อุปสรรคจำกสินค้ำหรือบริกำรทดแทน 
ธุรกิจร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมีจ านวนมากในปัจุบัน นอกเหนือจากน้ี ยงัมี

ร้านอาหารอีกมากมายมีสามารถนับว่าเป็นสินค้าทดแทนได้  เน่ืองจากการรับประทานอาหาร 
ผูบ้ริโภคสามารถเลือกรับประทานอาหารได้อย่างอิสระและหลากหลาย รวมถึงร้านขนมปัง ร้าน
กาแฟ หรือแมแ้ต่ร้านสะดวกซ้ือ เพื่อเป็นการตอบสนองความตอ้งการของตนเอง ดังนั้น จึงสรุปได้
ว่าผลกระทบจากสินคา้ทดแทนอยูในระดบัที่สูง 
 

แรงกดดันที่ 4 อ ำนำจต่อรองจำกคู่ค้ำ 
เ น่ืองจากผู ้จ  าหน่ายวัตถุดิบมีจ านวนมากในตลาด ส่งผลให้ผู ้ซ้ือมีทางเลือกที่

หลากหลายมากข้ึนในการเลือกซ้ือวตัถุดิบ โดยส่วนมากร้านคา้แต่ละร้านจะมีวตัถุดิบที่คลา้ยคลึงกัน 
และราคาก็จะต่างกนัไม่มากนัก ส่งผลให้ผูซ้ื้อสามารถเลือกซ้ือสินคา้ไดอ้ย่างสะดวกและง่ายดายมาก
ข้ึน ส่งผลให้อ านาจการต่อรองของคูค้า้มีนอ้ย 
 

แรงกดดันที่ 5 อ ำนำจต่อรองจำกลูกค้ำ 
เน่ืองจากผูบ้ริโภคมีทางเลือกหลายทางในการบริโภคสินคา้ และร้านอาหารต่างๆมี

มากมายในตลาดในปัจจุบนั รวมถึงการที่ไม่มีตน้ทุนดา้น Switching Cost เลย ยิ่งส่งผลให้อ านาจการ
ต่อรองของผูซ้ื้อมีสูงมาก 
 
 

1.3 กำรวิเครำะห์ห่วงโซ่คุณค่ำ 
การวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า หรือ Value Chain จะช่วยให้ผูป้ระกอบการได้ทบทวนถึง

กระบวนการท างานและองค์ประกอบภายในของธุรกิจตั้ งแต่เร่ิมต้น ตั้ งแต่การจัดการวัตถุดิบ 
ส่วนประกอบ วิธีการ ขั้นตอนต่างๆ จนมาถึงขั้นตอนการจัดแต่งจานเพื่อมเตรียมพร้อมในการส่ง
มอบ สินคา้และผลิตภณัฑใ์ห้แก่ลูกคา้ รวมถึงการวิเคราห์ด้านการสร้างคุณค่าให้กับลูกคา้และธุรกิจ
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อย่างไรไดบ้า้ง โดยการวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่าจะแบ่งเป็นกิจกรรม 2 กลุ่มหลกั คือ กิจกรรมหลกัทาง
ธุรกิจ และ กิจกรรมสนบัสนุนทางธุรกิจ ที่ต่างเก่ียวขอ้งและสนบัสนุนกนั ดงัน้ี 

กิจกรรมหลักด้านการขายอาหารและเคร่ืองดื่ม (Primary Activities) เป็นกิจกรรมที่
เก่ียวขอ้งตั้งแต่ การคดัสรรวตัถุดิบ เพื่อใชใ้นการผลิตสินคา้จนกระทัง่ส่งมอบสินคา้ถึงมือลูกคา้ 

1. Inbound Logistics เน่ืองจากร้านจั๊น [찬]  เป็นร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ โดยจะมี
การจ าหน่าย อาหารและเคร่ืองดื่มรวมถึงเคร่ืองดื่มแอลกอฮอร์ ในด้านอาหาร เราจะมุ่งเน้น เร่ือง
วตัถุดิบที่มีคุณภาพ ดงันั้นการจดัซ้ือและจดัหาวตัถุดิบจึงนบัเป็นเร่ืองส าคญัที่ตอ้งด าเนินการและวาง
แผนการจดัซ้ือและจดัเก็บสินคา้อย่างรอบคอบ โดยทางร้านจะจดัซ้ือวตัถุดิบกบั Suppliers ต่างๆ ตาม
ความเหมาะสมในด้านของการจัดหาและราคา ทางร้านจะส่ังซ้ือผกัและอาหารสดเป็นประจ าทุก
สัปดาห์ สัปดาห์ละ 2 ครั้ งคือ ทุกวนัจันทร์ และวนัพฤหัสบดี เน่ืองจากทางร้านจะปิดทุกวนัอาทิตย ์
เพื่อคงความสดใหม่ของอาหารก่อนที่จะผลิตสินคา้ให้กบัลูกคา้ การจดัเก็บของวตัถุดิบนั้นจะจดัเก็บ
ไว ้ภายในตูแ้ช่เยน็ โดยตูเ้ยน็จะมีการแบ่งสัดส่วนการเก็บรักษาชดัเจนระหว่างเน้ือสัตวแ์ละผกั ตาม
ความเหมาะสมของอุณหภูมิในการจดัเก็บ เพื่อให้วตัถุดิบคงสภาพสดใหม่และพร้อมใชใ้นการผลิต
ตามรายการที่ก าหนดไว ้ในส่วนของเคร่ืองดื่ม ทางร้านจะให้บริการเคร่ืองดื่มประเภทน ้ าเปล่า, 
น ้ าอดัลม  และเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอร์ ดังนั้นการจัดซ้ือและจัดหาจึงเป็นการหาตวัแทนจ าหน่ายที่
ให้บริการส่งสินคา้ โดยสินคา้ที่ได้รับมานั้นจะถูกจดัเก็บแบบแช่เย็นเพื่อพร้อมส่งมอบให้กับลูกคา้ 
และ เก็บในคลงัสินคา้เพื่อให้มีสินคา้บริการอย่างเพียงพอ โดยการส่ังซ้ือเคร่ืองดื่มจะวางแผนการ
ส่ังซ้ือตามความตอ้งการของลูกคา้อย่างเหมาะสม 

2. Operation การด าเนินงานหลังจากรับวัตถุดิบอาหารสดมาแล้ว ก่อนการจัดเก็บ 
พนักงานจะต้องตรวจสอบความถูกต้องของวตัถุดิบที่ได้รับให้ตรงกับรายการส่ังซ้ือ แลว้จึงจัดเก็บ
วตัถุดิบเหล่านั้น เช่นผกัสดควรน ามาตดัแต่งส่วนที่ช ้าออกแลว้น าไปลา้งท าความสะอาด ให้เรียบร้อย
ก่อนน าเก็บเขา้ตู้แช่เย็น ส่วนเน้ือสัตวจ์ะตอ้งลา้งท าความสะอาด ตดัแต่ง ให้เป็นไปตามสัดส่วนและ
ขนาดที่ทางร้านต้องใช้งาน เช่น หมูสไลด์ ควรแร่ให้ได้ความหนาที่เหมาะสม เพื่อความสะดวก
รวดเร็วต่อการใช้งาน แลว้จึงจัดเก็บเขา้ภาชนะที่สะอาดมีฝากปิดมิดชิดเพื่อเก็บไวใ้นตู้แช่เย็นให้
เรียบร้อย ใส่ส่วนของเคร่ืองดื่ม หลงัจากที่การจัดส่งเคร่ืองดื่มมาที่ร้านแลว้นั้น พนักงานร้านควร
ตรวจสอบรายการส่ังซ้ือให้สอดคลอ้งกบัสินคา้ที่ไดร้ับ แลว้จึงท าการจดัเก็บสินคา้เขา้คลงัสินคา้ โดย
จะใช้ระบบ First in First out ในการบริหารจัดการสินค้าในคลัง หลังจากจัดเก็บเคร่ืองดื่มใน
คลงัสินคา้แลว้นั่น พนักงานจะตรวจสอบจ านวนเคร่ืองดื่มในตูเ้ยน็ว่ามีสินคา้ใดขาดหรือไม่ แลว้จึง
เติมสินคา้ในตู้เย็นให้มีเพียงพอตอนใจใช้งานในแต่ละวนั โดยทุกๆขั้นตอนนั้นจะมีมาตรฐานและ
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ขั้นตอนการปฏิบตัิงานช้ีแจงไวอ้ย่างชดัเจน เพื่อความถูกตอ้ง ปลอดภยัและตามมาตรฐานที่ทางร้าน
ไดว้างไว ้อีกทั้งยงัช่วยป้องกนัความผิดพลาดที่อาจเกิดข้ึนในอนาคต 

3. Outbound Logistics ทางร้านมีเปิดช่องทางออนไลน์ โดยจะมีการจดัส่งอาหารผ่าน
ทางช่องทางเดลิเวอร์ล่ี ทางร้านจะจดัเตรียมอาหารสดใหม่ ตามรายการส่ังซ้ือที่เขา้มายงัร้าน โดยทาง
ร้านจะมีการจดัเตรียมสินคา้เขา้บรรจุภณัฑ ์และน าส่งมอบไปยงัลูกคา้ผ่านทางGrab และ Lineman 

4. Marketing and Sales ด้านการตลาดที่ต้องด าเนินการเพื่อให้ร้านเป็นที่ รู้จักของ
กลุ่มเป้าหมาย โดยทางร้านจะเน้นการประชาสัมพันธ์ในรูปแบบของออนไลน์ โดยเป็นการ
ประชาสัมพนัธ์ไปตามช่องทาง social media ต่างๆ เช่น Facebook Instagram รวมทั้งการโปรโมทใน 
Application ต่างๆ ไม่ว่าจะเป็น Line และ Delivery Application อ่ืนๆ 

นอกเหนือจากน้ี ทางร้านมีการวางกลยุทธ์โดยการใช้ Line Official Account เป็นการ
สร้างฐานลูกคา้ให้กับทางร้าน ลูกคา้ที่ เขา้มาใช้บริการจะดูเมนูได้จากการแสกน QR Code เพื่อเพิ่ม
เพื่อนใน Line ก่อนจึงจะสามารถดูเมนูอาหารรวมถึงโปรโมชั่นต่างๆของทางร้านได้ ทั้งน้ีเราจะใช้
ขอ้มูลฐานลูกคา้เหล่าน้ีมาเก็บรวบรวม และน าขอ้มูลไปวิเคราะห์เพื่อวางแผนทางการตลาดและ
จัดท าการส่งเสริมการขายไปยังลูกค้าของเราต่อไปในอนาคต เพื่อให้เกิดการใช้ซ ้ าและสร้าง
ความสัมพนัธ์กบัลูกคา้ไดใ้นอนาคต 

5. Service ด้านงานบริการ ทางร้านให้ความส าคัญกับพนักงานในร้านค่อนข้างมาก 
เน่ืองจากพนักงานในร้านจะเป็นหน้าตาของร้านต่อไปในอนาคต เราจึงดูแลพนักงานของเรา
เปรียบเสมือนคนในครอบครัว พร้อมทั้ งสร้างแนวคิดในด้านของการเป็นผู ้ประกอบการให้แก่
พนกังานทุกคน เพื่อให้ทุกคนมีเป้าหมายร่วมกนั ส่งผลให้ทุกคนมีความตั้งใจที่จะส่งมอบการบริการ
ที่จริงใจ ใส่ใจแก่ลูกคา้ สร้างรอยยิ้มและประสบการณ์ที่ดีแก่ลูกคา้ที่เขา้มาใช้บริการ ตั้งแต่ที่ลูกคา้
เดินเข้ามาใช้บริการต้องสร้างความประทับใจแก่ลูกค้า ใส่ใจต่อการจดจ ารายละเอียดของลูกคา้ 
สามารถแนะน าขอ้มูลที่ลูกคา้ตอ้งการไดอ้ย่างฉะฉานมัน่ใจ และส่งออเดอร์ที่ลูกคา้ไดอ้ย่างถูกตอ้ง 

 
กิจกรรมสนับสนุน (Supporting Activities) ที่เขา้มาช่วยส่งเสริมกิจกรรมหลกัที่กล่าว

ไปขา้งตน้ให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการท างานมากข้ึน แบ่งเป็นดา้น ๆ ดงัน้ี 
1. Firm Infrastructure (โครงสร้างธุรกิจ) โครงสร้างธุรกิจของร้านจะมีการวางแผน

อย่างเป็นสัดส่วนกนัอย่างชดัเจน เช่น ฝ่ายครัว ฝ่ายบริการ ฝ่ายพฒันาสินคา้ ฝ่ายบริหารและการตลาด 
ฝ่านบญัชีและการเงิน เพื่อแบ่งแยกหน้าที่การท างานและรับผิดชอบงานของแต่ละหุ้นส่วนด้านนั้น
ได้อย่างเต็มที่ และทุกฝ่ายสามารถพูดคุย และแลกเปล่ียนความคิดเห็นกันได้ โดยมีการก าหนด
ประชุมผูท้ี่หุ้นอย่างนอ้ยสัปดาห์ละ1ครั้ ง เพื่อเป็นการติดตามและปรับปรุงการท างานให้ดีข้ึนต่อไป 
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2. Human Resource Management (การบริหารจัดการทรัพยากรมนุษย์) พนักงานใน
ร้านทุกคนจะหน้าที่การท างานที่ชัดเจน มีแผนงานและมาตรฐานในการด าเนินงาน หรือ SOP 
(Standard Operations Process) เพื่อเ ป็นกรอบหรือแนวทางในการปฎิบัติงานและพร้อมที่จะ
เผชิญหนา้กบัเหตุการณ์ที่ไม่แน่นอนที่อาจเกิดข้ึนในอนาคต นอกจากน้ีทางร้านยงัมีการพฒันาทกัษะ
ของพนกังานภายในร้านก่อนการเร่ิมงาน และมีการประเมินพนกังานในทุกๆเดือน  

3. Technology Management (การจัดการเทคโนโลยี) ปัจจุบันเทคโนโลยีที่ส าหรับ
ระบบการจัดการร้านอาหารมีจ านวนมากและเข้าถึงได้ง่าย อีกทั้ งเงินลงทุนยงัไม่สูงจนเกินไป 
เทคโนโลยีเหล่าน้ีจะเขา้มาช่วยระบบจดัการตั้งแต่หน้าร้านไปจนถึงหลงัร้าน การใชง้านไม่ซับซ้อน
และยงัช่วยลดตน้ทุน ประหยดัเวลา ลดความผิดพลาดจากการผิดพลาดของมนุษย ์และยงัส่งผลให้
เพิ่มความสะดวกรวดเร็วในการท างาน นอกจากน้ีระบบยงัสามารถช่วยวิเคราะห์และวางแผนการ
ท างานได้ ระบบที่เข้ามาช่วยจะเป็น ระบบ POS ที่เข้ามาช่วยงานการขายหน้าร้าน ท าหน้าที่เก็บ
ขอ้มูลต่าง ๆ และบนัทึกรายรับรายจ่ายประจ าวนั และท าหน้าที่ตดัระบบคลงัสินคา้ที่เมื่อมีค าส่ังซ้ือ
ระบบก็จะตดัสต็อคสินคา้ทนัที ท าให้ท างานและวางแผนในการส่ังซ้ือสินคา้ครั้ งต่อไปไดง่้ายยิ่งข้ึน 

4. Procurement (การจัดหาปัจจัยการผลิต) การเลือกผูจ้ัดหาวตัถุดิบของทางร้านจะมี
การมองหาผูจ้ดัหาวตัถุดิบที่ได้มาตรฐานการตามความตอ้งการ เป็นร้านคา้ที่ถูกตอ้งตามที่กฎหมาย
ก าหนดและไดม้าตรฐาน 
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1.4 กำรวิเครำะห์โครงสร้ำงธุรกิจ (Business Model Canvas) 

 
รูปภำพ 1.2 แผนโครงสร้ำงธุรกิจ 
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1.5 วิสัยทัศน์ พันธกิจ และเป้ำหมำย 
 

1.5.1 วิสัยทัศน์ (Vision) 
ร้านอาหารเกาหลทีี่เนน้บรรยากาศเกาหลีแท้ๆ  ไม่ว่าจะเป็นอาหาร เคร่ืองดื่ม ดนตรี เพื่อ

เป็นการส่งมอบความรู้สึกความเป็นเกาหลีแท้ๆ ให้กบัคนไทยโดยไม่ตอ้งเดินทาง 
 

1.5.2 พันธกิจ (Mission) 
สร้างสรรคเ์มนูอาหารที่หลากหลาย เคร่ืองดื่มที่มีเอกลกัษณ์ และบรรยากาศร้านที่ความ

เป็นเกาหลีอย่างมีสไตลเ์พื่อตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มผูบ้ริโภคอย่างแทจ้ริง 
 

1.5.3 เป้ำหมำย (Goals) 
เป้าหมายระยะส้ัน 1 ปี 
ดา้นการตลาด ประชาสัมพนัธ์ให้ร้านเป็นที่รู้จักของผูบ้ริโภคตามกลุ่มเป้าหมายที่ตั้ งไว้

โดยเนน้การประชาสัมพนัธ์ผ่านช่องทาง Social media เป็นหลกั โดยเนน้การส่งมอบบรรยากาศร้าน
ที่ดึงดูดความต้องการของกลุ่มผูบ้ริโภค รวมถึงเมนูอาหารข้ึนช่ือเพื่อท าให้ร้านเป็นที่รู้จักในฐานะ
ร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ในเขตสาทร 

ด้านการพฒันาผลิตภณัฑ์ ทางร้านจะคิดคน้เมนูอาหารเกาหลีที่คงความเกาหลีแต่ถูก
ปากคนไทย เน้นเป็นอาหารกินเล่นและเมนูหลกัเพื่อเพิ่มความหลากหลายให้แก่ผูบ้ริโภค อีกทั้งยงั
คิดคน้เมนูเคร่ืองดื่มที่หลากหลายที่มีความเป็นเอกลกัษณ์ของร้านเพื่อเป็นจุดเด่นให้แก่ทางร้านต่อไป 

ดา้นกิจกรรม ทางร้านจะมีการจดักิจกรรมในทุกๆเดือน เพื่อเป็นการเขา้ถึงกลุ่มลูกค้าที่
หลากหลายมากยิ่งข้ึน เช่น “TGIF Cover Party” เป็นกิจกรรมวนัศุกร์สุดสนุกส าหรับคนที่ชอบการ
เตน้coverเพลงเกาหลี เป็นการเปิดเวทีให้กบัผูท้ี่คลัง่ไคลใ้นการเตน้ให้ไดม้ารวมตวักนั 

ดา้นยอดขาย ในระยะเร่ิมตน้จ านวนสมาชิกของร้านต้องการให้มีจ านวนสมาชิกอยู่ที่ 8 
ราย / เดือน และสร้างยอดขายอยู่ที่ 500,000 บาท / เดือน ในช่วง 6 เดือนแรกของการเปิดให้บริการ 
ในช่วง 3 เดือนแรกของการเปิดบริการ จากนั้นจะคาดหวงัว่ายอดขายจะเติบโต 20 % และรักษาระดบั
ให้คงที่ภายในปีแรก 

เป้าหมายระยะกลาง 3 ปี 
ดา้นการตลาด ต่อเน่ืองจากการประชาสัมพนัธ์ให้ร้านเป็นที่รู้จักของกลุ่มเป้าหมายแลว้

จะขยายการรับรู้ และท าให้ร้านเป็นที่รู้จกัในฐานะร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ในย่านสาทร สร้างฐาน
สมาชิกที่ใช้บริการร้านเป็นประจ า จัดท าโปรโมชั่นพิเศษ หรือ ส่วนลด ของการใช้บริการ จัดท า 
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Customer Relationship Management เพื่อรักษาฐานลูกคา้เดิมและสร้างประสบการณ์ที่ดีให้แก่ลูกคา้
ใหม่ 

ด้านการพฒันาผลิตภณัฑ์ ทางร้านจะยงัคงคดัสรรเมนูใหม่ๆอย่างสม ่าเสมอเพื่อให้มี
ความหลากหลายมากข้ึน อีกทั้งยงัดูเทรนเมนูฮิตตามหนังซีร่ียเ์กาหลีต่างๆเพื่อให้เป็นที่ดึงดูดแก่
ลูกคา้ไดม้ากข้ึนตามกระแสนิยม 

ดา้นยอดขาย รักษาระดบัการเติบโตของร้านคา้ให้คงที่ และมีรายรับอย่างสม ่าเสมอ ไม่
ต ่ากว่าเดือนละ 500,000 บาท เพิ่มช่องทางรายได้จากการเปิดบริการห้องส่วนตวัส าหรับจัดเล้ียง 
2,000 บาท / ห้อง เขา้ใชไ้ดสู้งสุด 10 คน โดยมีการก าหนดยอดการใชจ้่ายขั้นต ่าที่ 20,000 บาท  

เป้าหมายระยะยาว 5 ปี 
ดา้นการตลาด หาช่องทางในการขยายสาขาไปยงัพื้นที่อ่ืน เช่น ย่านสุขุมวิทย ์หรือ ย่าน

อารีย ์เพื่อเพิ่มโอกาสในการสร้างรายรับและขยายกลุ่มลูกคา้ให้เขา้ถึงร้านไดก้วา้งขวางมากข้ึน 
ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ มีการหา strategic Partnership โดยเลือกจากจุดแข็งของ

ร้านคา้นั้นๆเช่น ร่วมกับ MYEONGRANG HOTDOG ร้านฮอตด็อกแบรนดังอันดับ1 ในประเทศ
เกาหลี  น า เมนูฮิตมาขายในร้ านเพื่ อสร้ างสรรค์ เมนูใหม่  และยังช่ วยดึ ง ลูกค้าของร้าน  
MYEONGRANG HOTDOG มาที่ร้านเราไดอี้กดว้ย 

ดา้นยอดขาย ตั้งเป้าหมายยอดขายให้เติบโตอย่างต่อเน่ืองปีละ 20 – 30%  
 
 

1.6 ผลลัพท์ที่คำดหวัง 
ต้องการให้ร้านเป็นร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ที่เป็นที่นิยม เป็นที่รู้จักในวงกวา้ง ผูค้น

ต่างสามารถสัมผสัไดถึ้งความเป็นเกาหลีที่แท้จริงโดยไม่ตอ้งเดินทางไปยงัประเทศเกาหลี อีกทั้งยงั
แวะเวียนมาใช้บริการและบอกต่อปากต่อมากข้ึน มีลูกคา้ประจ าเป็นจ านวนมาก อาหารเป็นที่ช่ืน
ชอบ พนกังานทุกคนมีความสุข ร้านคา้เติบโตอย่างย ัง่ยืน 
  



11 

 

บทที ่2 
ระเบียบวิธีวิจัย 

 
 

2.1 วิธกีำรศึกษำวิจัย 
งานวิจัยฉบบัน้ีมีวตัถุประสงค์ในการพฒันารูปแบบธุรกิจร้านอาหารก่ึงบาร์ในแบบ

เกาหลี โดยอาศัยข้อมูลและประสบการณ์จากผู ้บริโภคมาใช้ในการศึกษา ดังนั้นผู ้วิจัยจึงเลือก
ระเบียบวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยมุ่งเน้นศึกษาปัจจยัที่ส่งผลให้แผนธุรกิจ
ร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ ประสบความส าเร็จโดยการใชว้ิธีสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) 
 
 

2.2 วัตถุประสงค์กำรวิจัย 
เพื่อพฒันาแผนธุรกิจและศึกษาความเป็นไปไดข้องแผนธุรกิจร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ 

ในเขตสาทร 
 
 

2.3 กลุ่มเป้ำหมำย 
กลุ่มคนท างานในเขตสาทร ที่มีอายุระหว่าง 29-45 ปี ที่มีประสบการณ์ในการเขา้ใช้

บริการร้านอาหารเกาหลีในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 20-30 คน อา้งอิงจาก Creswell (2013) ว่า
การเก็บขอ้มูลดว้ยการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) ควรมีกลุ่มตวัอย่างอยู่ที่ 20-30 คน หรือ
จนกว่าจะไดข้อ้มูลที่ไม่มีความแตกต่างกันออกไป โดยมีการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายที่มีรายได้ปาน
กลาง โดยรายไดต้ั้งแต่ 18,001 เป็นตน้ไป  
 
 

2.4 วิธเีก็บข้อมูล 
ผูว้ิจยัจะเก็บขอ้มูลดว้ยวิธีการสัมภาษณ์รายบุคคลเชิงลึกผ่านทางช่องทางโทรศพัท์และ

VDO called เน่ืองจากเป็นการสัมภาษณ์ในช่วงสถานการณ์ COVID-19 ที่มีนโยบายการWork From 
Home เกิดข้ึน ส่งผลให้การเขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายเป็นไปไดย้ากข้ึน ผูว้ิจยัมีการนดัหมายกลุ่มเป้าหมาย
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โดยเร่ิมจากการใชโ้ครงข่ายส่วนตวัประมาณ 7-8 คน และที่เหลือจะเป็นการนดัหมายจากการแนะน า
ต่อของโครงข่ายส่งผลให้ผู ้วิจัยสามารถเก็บข้อมูลของกลุ่มเป้าหมายได้ครบถ้วน โดยก่อนการ
สัมภาษณ์ทุกครั้ งผูว้ิจยัจะขออนุญาติบนัทึกเสียงการสนทนากบัผูถู้กสัมภาษณ์ก่อนเร่ิมการสัมภาษณ์ 
พร้อมทั้งจดบนัทึกขอ้มูลต่างๆ โดยการสัมภาษณ์จะใช้เวลาทั้งส้ินประมาณ30 – 60นาที ข้ึนอยู่กับ
ประสบการณ์ของผูถู้กสัมภาษณ์   
 
 

2.5 เคร่ืองมือในกำรเก็บข้อมูล 
ผูว้ิจยัไดส้ร้างแบบสัมภาษณ์เพื่อสอบถามความคิดเห็นและพฤติกรรมของกลุ่มตวัอย่าง

ในรูปแบบค าถามปลายเปิดจากการทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวขอ้งกบัปัจจยัที่มีผลต่อความส าเร็จใน
การประกอบกิจการส าหรับการประกอบงานวิจยัในครั้ งน้ี โดยปัจจยัที่มีผลต่อความส าเร็จ (Spyridon 
Mamalis, 2009) ใชใ้นการสร้างแบบสัมภาษณ์ ซ่ึงแบบสัมภาษณ์จะประกอบไปดว้ย 2 ส่วน คือ ส่วน
ที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูถู้กสัมภาษณ์ เช่น ช่ือ-นามสกุล อายุ รายได ้อาชีพ และ ในส่วนที่ 2 ปัจจยัที่มี
ผลต่อความส าเร็จประกอบด้วย 6 ปัจจัย คือ ปัจจัยด้านรสชาติอาหาร ปัจจัยด้านงานบริการ ปัจจัย
ดา้นส่ิงอ านวยความสะดวก ปัจจยัดา้นคุณภาพของอาหาร ปัจจยัดา้นสถานที่ และปัจจยัดา้นการสร้าง
แรงจูงใจในการซ้ือ โดยแบบสัมสัมภาษณ์ที่ใช้ได้ผ่านการตรวจสอบความเที่ยงตรงของเน้ือหาใน
แบบสัมภาษณ์จากผูป้ระกอบการ 3 ท่าน ก่อนน าไปใช้สัมภาษณ์จริง ทั้งน้ีผูว้ิจัยจะแสดงเอกสาร
ช้ีแจงผูเ้ขา้ร่วมวิจัย (Participant Information Sheet) ฉบบัน้ีให้กับผูท้ี่ถูกสัมภาษณ์พิจารณาก่อน เพื่อ
เขา้ใจถึงภาพรวมของโครงการวิจัย (ภาคผนวก 1) รวมถึงท าการขออนุญาตผูถู้กสัมภาษณ์บันทึก
ขอ้มูลระหว่างสัมภาษณ์ดว้ยโปรแกรมบนัทึกเสียง 
 
 

2.6 กำรวิเครำะห์ข้อมูลงำนวิจัย 
ผูว้ิจยัจะวิเคราะห์ขอ้มูลที่ไดจ้ากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายโดยการจ าแนกขอ้มูลด้วย 

Content Analysis ของปัจจยัที่ส่งผลต่อความส าเร็จของแผนธุรกิจของร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ โดย
จะเป็นการน าขอ้มูลที่ไดจ้ากการสัมภาษณ์มาจ าแนกประเภทของเน้ือหาโดยมีการจดัหมวดหมู่ขอ้มูล
ไวอ้ย่างชดัเจน โดยมีการน าขอ้มูลที่ไดจ้ากการบนัทึกของแต่ละบุคคลมาสรุปผล และเพิ่มเติมขอ้มูล
ให้ครบถว้นโดยการทบทวนคลิปเสียงที่ไดจ้ากการอดัระหว่างการสัมภาษณ์เพื่อเก็บรายละเอียดใน
การสัมภาษณ์รวมถึงความรู้สึกร่วมของผูสั้มภาษณ์ขณะการสนทนา พร้อมทั้งน าขอ้มูลเหล่านั้นมา
เปรียบเทียบกันจากแต่ละแหล่งที่มาและตีความขอ้มูลที่ไดอ้ย่างละเอียดถ่ีถว้นตามจุดประสงค์ของ
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งานวิจัย พร้อมทั้ งสร้างข้อสรุปเพื่อน ามาข้อมูลมาใช้ในการพัฒนาในแผนธุรกิจของร้านอาหาร
เกาหลีก่ึงบาร์ต่อไป 
 
 

2.7 ระยะเวลำด ำเนินกำรวิจัย 
ระยะเวลาของโครงการวิจยั การพฒันาแผนธุรกิจร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ ในเขตสาทร 

จงัหวดักรุงเทพมหานคร ใชเ้วลาทั้งส้ิน 5 เดือน (เมษายน พ.ศ. 2564  – สิงหาคม พ.ศ. 2564 ) 
 
 

2.8 จริยธรรมกำรวิจัย (MU_IRB) 
ก่อนการด าเนินการวิจยั ผูว้ิจยัไดผ้่านการอบรมเก่ียวกบัจริยธรรมเมื่อวนัที่ 7 กุมภาพนัธ์ 

พ.ศ. 2564 เมื่อผ่านการอบรม ผูว้ิจัยได้ท าการเขียนโครงร่างงานวิจัยและได้ด าเนินการขออนุญาต
ด้านจริยธรรมเมื่อวนัที่ 7 เมษายน พ.ศ. 2564 และได้รับการตอบรับอนุญาตให้ด าเนินการวิจัยเมื่อ
วนัที่ 5 พฤษภาคม พ.ศ. 2564 หนงัสืออนุญาต COE No. Mu-CIRB 2021/139.0505 
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บทที่ 3 
แผนกำรตลำด 

 
 

การด าเนินงานทางด้านแผนการตลาดเพื่อเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้เป้าหมายได้อย่างที่คาดหวัง

ไวน้ั้น ทางร้าน จัน๊[찬]  ตอ้งการสร้างการรับรู้ไปยงักลุ่มผูบ้ริโภค ที่เนน้ในเร่ืองของกล่ินอายความ
เป็นเกาหลีในรูปแบบร้านอาหารก่ึงบาร์ที่ตั้งอยู่ในประเทศไทย ในส่วนแผนการตลาดน้ีจะกล่าวถึง
กลยุทธ์ทางด้านการแบ่งส่วนทางการตลาด การเลือกกลุ่มเป้าหมาย การวางต าแหน่งทางการตลาด 
การวิเคราะห์คู่แข่งทางตรงทางออ้ม การสร้างพนัธมิตรทางธุรกิจ และที่ส าคญัการวางแผนในเร่ือง
ของกลยุทธ์ส่ือสารทางการตลาดที่ปัจจุบันใช้เป็นเคร่ืองมือเพื่อสร้างความได้เปรียบทางธุรกิจ 
ตลอดจนไปถึงแผนการด าเนินงานทางการตลาดและผลลพัธ์ที่คาดหวงัไว ้ตามรายละเอียดดงัน้ี 
 
 

3.1 กลยุทธ์ในกำรแบ่งสัดส่วน เลอืกกลุ่มเป้ำหมำยและวำงต ำแหน่งทำงกำรตลำด 
การแบ่งสัดส่วนทางตลาดน้ี ผูว้ิจัยได้ก าหนดกลุ่มเป้าหมายหลกัเป็นกลุ่มคนที่ท างาน

อยู่บริเวณเขตสาทร เน่ืองจากเขตสาทรนับไดว้่าเป็นเขตเศรษฐกิจที่ส าคญัแห่งนึงของประเทศไทย 
ซ่ึงนับได้ว่าเป็นกลุ่มผูบ้ริโภค โดยกลุ่มเป้าหมายจะมีช่วงอายุระหว่าง 29 - 45 ปี ดังน้ีแหล่งขอ้มูลที่
ใชใ้นการศึกษาคือ กลุ่มคนท างานในเขตสาทร ที่มีอายุระหว่าง 29-45 ปี ที่มีประสบการณ์ในการเขา้
ใช้บริการร้านอาหารเกาหลีในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 20-30 คน อา้งอิงจาก Creswell (2013) 
ว่าการเก็บขอ้มูลด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) ควรมีกลุ่มตวัอย่างอยู่ที่ 20-30 คน 
หรือจนกว่าจะไดข้อ้มูลที่ไม่มีความแตกต่างกนัออกไป  
 

3.1.1 กำรแบ่งสัดส่วน (Segmentation) 
เน่ืองจากร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ตั้งอยู่ในเขตสาทร กลุ่มเป้าหมายหลกัในเขตสาทรคือ

กลุ่มคนวัยท างาน ผู ้วิจัยจึงน าปัจจัยแบ่งสัดส่วนโดยการใช้ปัจจัยด้านประชา กรศาสตร์
(Demographic) และรูปแบบการด ารงชีวิต(Lifestyle) ดงัน้ี 

ปัจจยัดา้นประชากรศาตร์(Demographic) เน่ืองทางร้านเป็นร้านอาหารก่ึงบาร์ สัดส่วน
ทางการตลาดจึงไม่มีการจ ากดัด้านเพศ เน่ืองจากร้านที่มีจ  าหน่ายเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล ์จึงมีการระบุ
อายุกลุ่มเป้าหมายที่มากกว่า18ปีข้ึนไป เนน้ในช่วงอายุตั้งแต่ 29-45 ปี 
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ปัจจยัดา้นพฤติกรรมของผูบ้ริโภค (Behavior) โดยให้ความส าคญักบัผูบ้ริโภคเป็นกลุ่ม
คนที่อยู่ในช่วงวยัท างาน มีรายได้ที่มัน่คง มีความเป็นตวัของตวัเอง ชอบการพบปะพูดคุย สังสรรค์ 
และมีความต้องการในการแสวงหาส่ิงใหม่ๆอยู่เสมอ อีกทั้ งยงัเป็นกลุ่มคนวัยท างานที่มีความ
ต้องการปลดปล่อยความเครียดหลงัจากการท างาน ที่ต้องการหาสถานที่พูดคุย พบปะ กับเพื่อนฝูง 
โดยเน้นการพูดคุยอย่างยาวนาน สามารถทานอาหาร เคร่ืองดื่ม ร่วมถึงสร้างความผ่อนคลายไดเ้ป็น
อย่างดี 
 

3.1.2 กำรเลอืกกลุ่มเป้ำหมำย (Target) 

การเลือกกลุ่มเป้าหมายของร้าน จั๊น [찬]  จะแบ่งกลุ่มเป้าหมายไว้ 2 กลุ่มคือ 
กลุ่มเป้าหมายหลกั (Primary Target) และ กลุ่มเป้าหมายรอง (Secondary Target) 

กลุ่มเป้าหมายหลกั คือ พนกังานบริษทัในเขตพื้นที่สาทร ที่มีระดบัรายไดป้านกลางถึง
สูง (ตั้งแต่ 18,001 บาทเป็นต้นไป) มีอายุระหว่าง 29 - 45 ปี และมีประสบการณ์ในการเลือกรับ
บริการร้านอาหารเกาหลีในเขตกรุงเทพมหานคร 

กลุ่มเป้าหมายรอง คือ นักศึกษามหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เน่ืองจาก
เป็นกลุ่มคนที่อาศ ยอยู่ใกลก้ับต าแหน่งที่ตั้งของร้านในระยะน้อยกว่า 5 กิโลเมตร อีกทั้งยงัเป็นกลุ่ม
คนที่ให้ความส าคญัดา้นการสังสรรค ์ชอบคน้หาอะใหม่ๆ  
 

3.1.3 กำรวำงต ำแหน่งทำงกำรตลำด Positioning: Perceptual Map 

การวางต าแหน่งทางการตลาดของร้านจัน๊[찬]  ผูว้ิจยัให้ความส าคญัของร้านในดา้น
การตกแต่งร้านและบรรยากาศของร้านที่ที่ส่งมอบไปยงัลูกคา้ ดงัรูปภาพดา้นล่าง โดยทางร้านจะ
เนน้การตกแต่งร้านในรูปแบบKorean Street แตจ่ะเป็นรูปแบบที่ให้บรรยากาศที่อบอุ่น ให้ลูกคา้
รู้สึกอบอุ่นเมื่อเขา้มารับประทานอาหารในร้าน โดยจะเนน้บรรยากาศที่มีความเป็นกนัเอง หากเมื่อ
เทียบกบัคู่แข่งในตลาด จะเห็นไดว้่าร้านSoMeak จะมีรูปแบบร้านที่เป็นKorean Street มากกว่าร้าน
จัน๊ แต่มีบรรยากาศร้านที่เนน้ไปทางร้านอาหารมากกว่า ส่วนร้านItaewon กบั ร้าน Man sei จะเป็น
ร้านที่เนน้ในรูปแบบของผบั เนน้บรรยากาศร้านที่เปิดเพลงดงัๆ ในส่วนของร้าน Super Seoul 
ร้านอาหารเกาหลีที่ตกแต่งในรูปแบบของร้านคาเฟ่ เนน้อาหารตกแต่งสวยงามในสไตลฟิ์วชัน่  
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รูปภำพ 3.1 ผงักำรวำงต ำแหน่งทำงกำรตลำด  
 
3.1.4 กำรวิเครำะห์คู่แข่ง 
Super Seoul Café: ร้านอาหารเกาหลีสไตล์คาเฟ่ตั้งอยู่ย่านสาทร เน้นให้บริการขาย

อาหารเกาหลีสไตล์ฟิวชั่น มีทั้ งอาหาร ขนม และเคร่ืองดื่ม ร้านเปิดทุกวนัตั้งแต่ 11:00-22:00 น. 
กลุ่มเป้าหมายจะเน้นกลุ่มพนักงานออฟฟิตย่านสาทรเป็นหลกั บรรยากาศร้านมีการตกแต่งสไตล์คา
เฟ่ ได้บรรยากาศแบบอบอุ่น เหมือนร้านกาแฟ จุดเด่นของร้านน้ีคือการพฒันาเมนูอาหารโดยเน้น
อาหารร่วมสมยัหรือความฟิวชัน่และเน้นเร่ืองความหลากหลายของเมนูอาหาร เช่น เมนูสลดักิมจิอะ
โวคาโดและคาโบนารารามยอน เป็นต้น ทางร้านยงัเน้นใช้วตัถุดิบที่น าเขา้จากประเทศเกาหลีเป็น
หลกั นอกจากน้ีในช่วงเยน็ทางร้านยงัให้บริการขาย ป้ิงย่างสไตลเ์กาหลี บนโซนดาดฟ้าของทางร้าน 
และให้บริการขายเคร่ืองดื่ม แอลกอฮอล์อีกด้วย ค่าเฉล่ียค่าใช้จ่ายต่อหัวของร้านSuper Seoul Café 
จะอยู่ที่ประมาณ 300-500 บาท อา้งอิงขอ้มูลจากเพจวงใน ขอ้เสียขอ้งร้านน้ีที่เห็นได้ชดัคือ ทางร้าน
ไม่มีบริการที่จอดรถและไม่มีจ าหน่ายเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล ์  แต่ทางร้านแกไ้ขปัญหาโดยการร่วมมือ
กบัร้านไวน์ที่ตั้งอยู่ชั้น3ของตึกแถวเดียวกนัมาจ าหน่ายร่วม 
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รูปภำพ 3.2 ภำพบรรยำกำศร้ำน Super Seoul Café 
 

So-Meak: ร้านอาหารแนวสตรีทช่ือดังย่านพญาไท ร้านน้ีจะเน้นอาหารราคาถูก 
รสชาติพอใช้ได้ กินได้เร่ือยๆ ตกแต่งร้านอาหารให้ไดบ้รรยากาศเหมือนทานอาหาร Street food ที่
ประเทศเกาหลี ร้านบรรยากาศชิวๆ เป็นเต๊นทข์นาดใหญ่สีแดงตั้งอยู่ขา้งถนน ไดบ้รรยากาศเกาหลี มี
บาร์ เล่นแสงสีเสียง รสชาติอาหารมีการปรับสูตรให้เขา้กบัคนไทยโดยเฉพาะ ไม่ไดเ้นน้เร่ืองวตัถุดิบ
มากนกั กลุ่มเป้าหมายหลกัเนน้พนักงานออฟฟิตที่เดินทางดว้ยรถไฟฟ้า BTS และ Airport Link เป็น
หลกั โดยร้านจะตั้งอยู่บริเวณ BTS พญาไท Exit 2 ทางร้านจะไม่มีบริการที่จอดรถ ให้บริการทุกวนั 
17:00 น. – 01:00น. ค่าเฉล่ียค่าใช้จ่ายต่อหัวของร้านอยู่ที่ประมาณ  300-500 บาท อา้งอิงขอ้มูลจาก
เพจวงใน 

รูปภำพ 3.3 ภำพบรรยำกำศร้ำน So-Meak 
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Itaewon Korean Bar: ร้านเหล้าสไตล์เกาหลีย่านสีลม เน้นขายเคร่ืองดื่มมากกว่า
อาหาร เมนูอาหารมีทั้งอาหารเกาหลีและอาหารไทย ส่วนใหญ่เป็นอาหารทานเล่น บรรยากาศร้านน้ี
ไดค้อนเซ็ปร้านมาจากร้านเหลา้ที่ย่าน อิแทวอน ประเทศเกาหลี โดยเนน้การตกแต่งดว้ยไฟนีออน มี
มุมถ่ายภาพสวยๆให้กบัลูกคา้ในร้าน ทางร้านจะเนน้การเปิดเพลงเกาหลีสไตล ์KPOPและมีเวทีที่ให้
ลูกคา้สามารถข้ึนไปเตน้ไดด้ว้ย โดยทุกคืนทางร้านจะมีการแสดงเตน้ Cover Korea Show จากกลุ่ม
นกัเตน้ และยงัมีกิจกรรมที่ให้ลูกคา้ไดร่้วมสนุกอีกดว้ยรวมถึงพนกังานที่ให้บริการจะเน้นพนักงาน
ผูช้ายหน้าตาดีเป็นส าคัญ ค่าเฉล่ียค่าใช้จ่ายต่อหัวของร้านน้ีจะอยู่ที่ประมาณ 500-1,000 บาท อา้งอิง
ขอ้มูลจากเพจวงใน  

รูปภำพ 3.4 ภำพบรรยำกำศร้ำน Itaewon Korean Bar 
 

Mun se!: บาร์เกาหลีตั้งอยู่ย่านถนนข้าวสาร ร้านมันเซให้บริการขายเคร่ืองดื่มและ
อาหารเป็นหลกั กลุ่มเป้าหมายหลกัจะเป็นนกัท่องเที่ยวราตรี ไม่ว่าจะเป็นวยัรุ่น นกัศึกษา คนรุ่นใหม่ 
โดยร้านมีการตกแต่งที่เนน้การรวบรวมเอาวฒันธรรมเกาหลีต่างๆรวมไวด้ว้ยกันหลายอย่าง เช่นการ
เปิดเพลง KPOP การตกแต่งร้านแบบ POP Color POP Culture ที่เนน้การใชสี้สันในการเขา้มาตกแต่ง
ร้านมากกว่า 80% โดยเนน้ไฟนีออนท าให้มีมุมถ่ายภาพCheck in ประจ าร้านหลายจุด และมีการขาย
เมนูอาหารเกาหลีมากกว่า 30 เมนู ซ่ึงในแต่ละเดือนทางร้านจะจดัแคมเปญทางการตลาดกบัลูกคา้อยู่
เสมอเช่น การออกเมนูใหม่ประจ าเดือน การตกแต่งร้าน สร้างมุมถ่ายภาพ มีDisplayใหม่ๆให้
สอดคลอ้งกับEventส าคญัของเดือน เช่น Pride Month ในเดือนมิถุนายน ทางร้านจะเน้นการตกแต่ง
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ร้านพร้อมทั้งเปล่ียนโลโก้ร้านเป็นสีรุ้ง เพื่อสนับสนุนความหลากหลายทางเพศ เป็นต้น ค่าเฉล่ีย
ค่าใชจ้่ายต่อหัวของร้านมนัเซ จะอยู่ที่ประมาณ 250-300 บาท อา้งอิงขอ้มูลจากเพจวงใน 

รูปภำพ 3.5 ภำพบรรยำกำศร้ำน Mun se! 
 
 

3.2 ส่วนผสมและกลยุทธ์ทำงตลำด 
 

3.2.1 กลยทุธ์ผลิตภัณฑ์และบริกำร (Product Strategy) 
สินคา้และบริการของร้านจะเป็นอาหารและเคร่ืองดื่มสัญชาติเกาหลี โดยจะเป็นอาหาร

พื้นเมืองที่เป็นทั้งอาหารจานหลกัและอาหารทานเล่น ทางร้านจะมีการคดัสรรวตัถุดิบที่ได้คุณภาพ 
โดยบางวถุัดิบจะใช้สินคา้น าเขา้จากเกาหลีโดยตรง เช่นซอสโกชูจัง เพื่อให้คงรสชาติดั้งเดิมของ
ความเป็นเกาหลีไว ้โดยเมนูอาหาร ทางร้านจะมีการสัดสรรค์เมนูที่มีความหลากหลาย เพื่อเพิ่ม
โอกาสในแก่ผูบ้ริโภค อีกทั้งเมนูเคร่ืองดื่มแอลกอฮอร์ เช่นโชจูจะเป็นสินค้าแบรนด์เกาหลี เช่น 
JINRO เพื่อให้การดื่มด ่าบรรยากาศร้านเกาหลีเป็นไปอย่างสมบูรณ์ นอกเหนือจากน้ีนั้น ทางร้านจะ
สร้างสรรคเ์มนูใหม่ๆจากเมนูเดิม เพื่อเพิ่มความหลากหลายให้แก่ผูบ้ริโภค เช่น จากเมนูไก่ทอดซอส
เกาหลี ทางร้านจะดัดแปลงให้เกิดเมนูไปตามช่วงเวลา เช่น ช่วงสงกรานต์ จะมีเมนูไก่ทอดซอส
เกาหลีสูตรตม้ย  า เป็นตน้ อีกทั้งดา้นเคร่ืองดื่มทางร้านกใ้ห้ความส าคญั ทางร้านจะคิดคน้เมนูCocktail 
ประจ าเดือน เพื่อสร้างความแปลกใหม่ให้กับลูกคา้อยู่เสมอ ด้านผลิตภณัฑ์ ทางร้านจะคิดคน้เมนู
ประจ าร้านของทั้งอาหารและเคร่ืองดื่มเพื่อสร้างภาพจ าให้กับลูกค้า และช่วยให้เป็นเมนูcheck in 
เพื่อให้ผูค้นติดตามมาเพื่อเมนูดงักล่าว 
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รูปภำพ 3.6 ภำพเมนูอำหำรและเคร่ืองด่ืมร้ำนจ๊ัน 
 

กลยุทธ์ดา้นการบริการ เน่ืองจากร้านจั๊น[찬] จะคงConceptเป็นร้านสไตลเ์กาหลี ส่ิงที่
ผูบ้ริโภคคาดหวงัเมื่อมารับประมาณอาหารในร้านเกาหลีก่ึงบาร์คือการบริการทางสายตา ดงันั้น ร้าน

จัน๊[찬]  จะมีการคดัเลือกพนักงานหนา้ตาดี เพื่อให้เป็นที่ประทบัใจของผูม้าใชบ้ริการ รวมถึงการมี
ใจรักการบริการของพนกังานทุกคน เพื่อให้เกิดความอบอุ่นและเป็นกนัเองกบัผูบ้ริโภค 
 

3.2.2 กลยทุธ์ด้ำนรำคำ (Price Strategy)  
การตั้งราคาของอาหารและเคร่ืองดื่มมีความส าคญัอย่างมากต่อธุรกิจ ทางร้านจะมีการ

ค านวณต้นทุนในการผลิตสินคา้ทุกชนิด เพื่อให้การก าหนดราคาเป็นไปอย่างเหมาะสม อย่างไรก้
ตาม ทางร้านมีการค านึงถึงการก าหนดราคาอาหารตามหมวดหมู่ เช่น อาหารจานหลกั ราคาต่อจาน
จะอยู่ที่ประมาณ 150 – 180 บาท อาหารทานเล่น ราคาต่อจานจะอยู่ที่ประมาณ 80 - 120 บาท 
เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล ์ราคาจะอยู่ในช่วง 180 - 250บาทต่อแกว้ อย่างไรก็ตามสินคา้บางชนิดอาจจะมี
ราคาที่แตกต่างออกไปตามความเหมาะสม 
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3.2.3 กลยทุธ์ด้ำนท ำเลที่ตั้งและช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย (Place Strategy)  

ด้านท าเลที่ตั้ ง ร้านจั๊น[찬] ตั้ งอยู่ที่ ซอยนราธิวาส15 โดยร้านจะอยู่ห่างจากถนน
นราธิวาสราชนครินทร์เพียง 100 เมตร สามารถเดินทางมาที่ร้านได้โดย รถยนต์ส่วนตวั , รถไฟฟ้า
BTSต่อด้วย BRT ลงสถานีอาคารสงเคราะห์ หรือรถโดยสารอ่ืนๆเช่น Grab Taxi มอเตอร์ไซด์ 
เน่ืองจากร้านจะหาไม่ยากและไม่ซับซ้อน ทางร้านมีบริการที่จอดรถให้กับลูกคา้ที่มาที่ร้าน โดยจะ
เป็นการจอดในซอยนราธิวาส 15 ได้ตลอด 2 ฝั่งถนน และมีการก าหนดจุดหมายร้านไวใ้นระบบ 
Google Map เพื่อให้สะดวกต่อการค้นหาและสะดวกต่อการใช้บริการ Grab ด้านการจัดจ าหน่าย 

เน่ืองจากร้านจั๊น[찬]   เป็นร้านที่เน้นการนั่งรับประทานในร้านเพื่อให้ผู ้บริโภคเข้ามาดื่มด ่ากับ
อาหารและเคร่ืองดื่มรวมถึงบรรยากาศของร้านเป็นส าคญั ช่องทางหลกัในการจดัจ าหน่ายสินคา้เป็น
การเข้ามารับประทานอาหารในร้าน อย่างไรก็ตาม ทางร้านจะเพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่ายทาง
ออนไลน์ เพื่อรับมือกบัสถานการณ์ที่ไม่แน่นอนในปัจจุบนั ทางร้านจะร่วมมือกบับริษทัขนส่งต่างๆ 
ไม่ว่าจะเป็น Grab, Lineman, Robinhood, Food Panda และอ่ืนๆ เพื่ออ านวยความสะดวกในการส่ง
มอบสินคา้ของเราถืงมือลูกคา้ไดอ้ย่างไม่จ ากดัระยะทาง  

รูปภำพ 3.7 แผนที่ร้ำนจ๊ัน 
 

3.2.4 กลยทุธ์ด้ำนกำรส่ือสำรทำงกำรตลำด (Promotion Strategy)  

เน่ืองจากร้านจั๊น[찬]   นบัไดว้่าเป็นร้านนอ้งใหม่ในเขตสาทร ที่ให้บริการอาหารและ

เคร่ืองดื่มโดยกลุ่มเป้าหมายหลกัคือพนกังานบริษทัที่อยู่ในย่านนั้น ดงันั้น ร้านจัน๊[찬]  จึงมีการวาง
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แผนการท าการตลาดทั้งแบบ Offline และ Online เพื่อเป็นการส่ือสารและสร้างการรับรู้แก่ผูบ้ริโภค 
อีกทั้งยงัมีการท ากิจกรรมการส่งเสริมการขายเพื่อดึงดูดความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

ด้านกิจกรรมการส่งเสริมการขาย ทางร้านจะโปรโมทกิจกรรมลด 30% ส าหรับช่วง
เปิดร้านใน 2 สัปดาห์แรก อีกทั้งยงัมอบส่วนลด20% ในระยะเวลา 30 วนัส าหรับลูกคา้ที่มาใชบ้ริการ
เพื่อให้เกิดการกลบัมาใชบ้ริการซ ้าและเป็นการบอกต่อ นอกจากน้ี ทางร้านจะจดักิจกรรมกดlike กด 
share เพจของร้านเพื่อรับส่วนลด 10 % ในระยะเวลา 3 เดือน นอกเหนือจากส่วนลดแลว้นั้น ทางร้าน
จะมีการจดักิจกรรมในทุกๆวนัศูกร์สุดทา้ยของเดือน เพื่อขยายฐานลูกคา้ออกไปอย่างกวา้งขวางเช่น 
กิจกรรมการเต้นCover เพลงเกาหลี ให้แก่คนท างานที่มีความเครียดสะสมและต้องการปลดปล่อย 
เป็นตน้ 

ดา้นการตลาดแบบออฟไลน์ ร้านจัน๊[찬]  จะท าป้ายร้านตั้งไวบ้ริเวณริมถนนนราธิวาส
ราชนครินทร์ เน่ืองจากถนนเส้นน้ีเป็นถนนที่มีรถผ่านเป็นจ านวนมาก ท าให้ช่วยสร้างการรับรู้ให้แก่
คนที่ผ่านไปมา 

ด้านการตลาดแบบออนไลน์ ร้านจั๊น[찬]  เน้นการโฆษณาผ่านทางSocial Media โดย
จะเจาะไปที่ช่องทาง Facebook และ Instagram และ Line Official Account เน่ืองจากการโปรโมท
สินคา้ผ่านทางช่องทางน้ีนั้น เราสามารถก าหนดกลุ่มเป้าหมายตามที่เราต้องการไดอ้ย่างชดัเจน โดย
ร้านจั๊น [찬] จะสร้าง Official Account ในทั้ง3ช่องทาง เพื่อสร้างช่องทางการส่ือสารกับลูกค้าได้
อย่างทัว่ถึง โดยในช่วงแรก ทางร้านจะลงโฆษณา 2-3 ครั้ งต่อสัปดาห์ เพื่อจากตอ้งการสร้างการรับรู้
จากกลุ่มเป้าหมายอย่างกวา้งขวาง โดยขอ้มูลที่จะส่ือสารจะเนน้รูปภาพเป็นส าคญั โดยในรูปภาพนั้น
จะแสดงให้เห็นถึงช่ือร้านที่ชดัเจน บรรยากาศร้านที่น่าหลงไหล รูปภาพอาหารที่มีสีสันสดใจ ดึงดูด
ความสนใจของลูกค้า และรวมถึงกิจกรรมส่งเสริมการขายต่างๆเช่น โปรโมชั่นเปิดร้าน เป็นต้น
นอกเหนือจากการโฆษณาในรูปแบบน้ีแลว้นั้น ร้านจัน๊ [찬] จะจา้งInfluencer และเพจรีวิวอาหาร ที่
มีผู ้ติดตามมากกว่า 10,000 คน โดยเป็นการจ้างให้มารับประทานอาหารพร้อมรีวิว  เน่ืองจาก
พฤติกรรมผู ้บริโภคในปัจจุบัน ต่างให้ความส าคัญของการรีวิว เป็นส าคัญเพื่อใช้ประกอบการ
พิจารณา ด้านLine Official Account กลุ่มสมาชิกที่อยู่ในระบบน้ีนั้นจะเป็นลูกคา้เก่าที่เคยเขา้มาใช้
บริการ ดังนั้น ทางร้านจะคอยน าเสนอโปรโมชั่นต่างๆเพื่อให้เข้าถึงกลุ่มลูกค้าของเราได้อย่าง
สม ่าเสมอ เพื่อสร้าง Customer Loyalty ให้อยู่กบัเราอย่างยาวนาน 
 
 
 

3.2.5 กลยทุธ์ด้ำนบุคคลำกร (People Strategy)  
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ธุรกิจร้านอาหาร เป็นธุรกิจหน่ึงที่ตอ้งมีการบริหารจดัการคนเป็นอย่างดี ทางร้านจะมี
การคดัเลือกคนที่จะเขา้มาท างานร่วมกัน โดยในดา้นของแม่ครัว เราจะมีการฝึกฝนการท าอาหารจาก
แม่ครัวให้รสชาติของอาหารที่ปรุงทุกครั้ งมีรสชาติที่คงที่ รวมถึงทางร้านเราจะใส่ใจด้านความ
สะอาดเป็นส าคญั ในส่วนของพนกังานบริการลูกคา้ ทางร้านจะรับสมคัรพนกังานที่หนา้ตาดี สะอาด 
ยิ้มแยม้แจ่มใส ทางร้านจะมีการฝึกประเมินพนักงานอย่างสม ่าเสมอ เพื่อกระตุ้นให้พนักงานมี
แรงจูงใจในการท างาน อีกทั้งยงัเน้นการท างานเป็นครอบครัว ปลูกฝังให้พนักงานท างานดว้ยใจรัก 
เพราะนอกจากจะท าให้การท างานร่วมกันเป็นไปอย่างราบร่ืนและมีความสุข ลูกคา้ยงัสามารถรับรู้
ไดถึ้งการบริการที่จริงใจของพนกังานอีกดว้ย 
 

3.2.6 กลยทุธ์ด้ำนกระบวนกำร (Process)  
ทางร้านจะมีการท าเมนูอาหารผ่านระบบ QR Code โดย QR Code น้ีจะวางอยู่บนโต๊ะ

ทุกโต๊ะของทางร้าน โดยลูกคา้ที่เขา้มาในร้านทุกคนจะ scan QR Code น้ีเพื่อเป็นการเพิ่มเพื่อน ของ 
Line Official Account เพื่อที่จะเขา้ถึงถึงเมนูของร้านไดอ้ย่างง่ายดาย โดยส่ิงที่จะช่วยลดการสัมผสั
ร่วมของเมนูอาหาร และยงัช่วยตอบโจทยค์วามตอ้งการของลูกคา้เมื่อต้องการทราบเมนูอาหารได้
อย่างทนัท่วงที  นอกจากการที่ลูกคา้ไดร้ับความสะดวกสะบายด้านเมนูอาหารแลว้นั้น ช่องทางน้ียงั
เป็นช่วงทางที่ช่วงสร้างฐานลูกคา้ของร้านไดอี้กดว้ย 
 

3.2.7 กลยทุธ์ด้ำนสถำนที่ (Physical Evidence)  

ทางกายภาพ การตกแต่งและสภาพแวดลอ้ม ร้านจัน๊ [찬] เป็นร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ 
ทางร้านจะเนน้การตกแต่งร้านให้มีความเป็นแนวสตรีท โดยมีการน าไฟสีแดงมาตกแต่งเพื่อให้ร้าน
มีบรรยากาศที่มีความลึกลบัและน่าคน้หา อย่างไรก็ตามแสงสีในร้านจะไม่มืดจนเกินไป จะมีการ
ปรับระดบัเป็น2 ช่วงเวลาคือ ช่วง 18.00-21.00 ร้านจะเปิดไฟที่มีความสว่างพอสมควรเน่ืองจากเวลา
ดงักล่าวจะเป็นเวลาที่คนจะเขา้ร้าน พร้อมทั้งรับประทานอาหารเย็น ดนตรีในร้านจะเป็นเพลงเบาๆ 
สบายๆ และหลงัจากนั้นเวลา 21.01 - 23.59 ทางร้านจะปรับลดความสว่างลงจากเดิมประมาณ 20% 
ดนตรีภายในร้านจะเร่ิมดังข้ึน และเพลงจะเป็นเพลงที่สนุกมากยิ่งข้ึนเพื่อให้คนใช้เวลาในร้านได้
อย่างยาวนานโดยที่ไม่รู้สึกเบื่อหน่าย 
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รูปภำพ 3.8 สภำพบรรยำกำศและกำรตกแต่งร้ำนจ๊ัน 
 
 

3.3 แผนกำรด ำเนินงำนทำงกำรตลำด 
 
ตำรำงที่ 3.1 แผนกำรพัฒนำร้ำนจ๊ันโดยสังเขป 

รำยกำร ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. 
งานปรับโครงสร้างร้าน        
งานตกแต่งภายใน        
งานประชาสัมพนัธ์ร้านช่องทาง Online        
การจดัเตรียมร้านและระบบต่างๆ        
ก าหนดการเปิดร้าน        
งานประชาสัมพนัธ์ร้านช่องทาง Offline        

 
 
3.4 ผลลัพธ์ที่คำดหวัง 

จากส่วนผสมและกลยุทธ์ทางตลาดที่ไดก้ล่าวมาขา้งต้น ทางร้านคาดหวงัถึงการไดร้ับรู้
ของผู ้บริโภคในกลุ่มเป้าหมายหลักภายใน 3 เดือนแรก การมีสมาชิกใน Line Official Account 
มากกว่า 5,000 คน จ านวนผูต้ิดตามใน Facebook และ Instagram มีมากถึง 20,000 คน นอกเหนือจาก
น้ี ร้านจะมียอดขายที่เติบโต มีลูกคา้เขา้ร้านอย่างสม ่าเสมอ มีการพูดถึงในโลกออนไลน์ และยอดขาย
เป็นไปตามที่ก าหนดไว ้  
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บทที่ 4 
แผนกำรจัดกำรและโครงสร้ำงองค์กร 

 
 

แผนการจดัการและโครงสร้างองค์กร มีการจดัท าเพื่อเป็นการวางแผนการบริหารงาน
ทั้งหมดของร้าน โดยมีกรอบความรับผิดชอบอย่างชดัเจน หุ้นส่วนร้านทุกคนมีสิทธิในการออกเสียง
เท่าเทียมกนั เพื่อให้การตดัสินใจและการบริหารงานกนัภายในธุรกิจเป็นไปไดอ้ย่างราบร่ืน อีกทั้งยงั
ช่วยป้องกันการท างานที่ทบัซ้อน บรรลุเป้าหมายของการท างานในแต่ละหน้าที่ได้อย่างชัดเจน 
ควบคุมการท างานและประเมินผลการท างานของทุกคนในธุรกิจไดอ้ย่างตรงตามเป้าหมายที่วางไว  ้
 
 

4.1 โครงสร้ำงองค์กร 

ร้าน จั๊น [찬] เป็นร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ ตั้งอยู่ในเขตสาทร ทางร้านมีการจัดท า
โครงสร้างองค์กรที่ชัดเจน มีการแบ่งงานกันท าตามความถนัดของผู ้ถือหุ้นต่างๆ มีการคัดสรร
พนกังานอย่างเหมาะสมตามความตอ้งการของร้าน โดยมีลกัษณะของโครงสร้างองคก์รดงัน้ี 

 
รูปภำพ 4.1 โครงสร้ำงองค์กรร้ำน จ๊ัน [찬] 
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โดยการท างานของแต่ต าแหน่งนั้นจะตอ้งมีการวางแผนการท างานก าหนดเป้าหมายให้
เป็นไปในทิศทางเดียวกัน การท างานแบ่งกันเป็นสัดส่วน มีการประสานงานซ่ึงกันและกันอย่าง
สม ่าเสมอ สามารถติดตามงานได ้และมีอ านาจการบริหารจดัการงานเป็นแบบการกระจายอ านาจการ
ตดัสินใจ(Decentralized) ให้แต่ละคนสามารถตดัสินใจในความรับผิดชอบของตนเองได้ 

 
 

4.2 บทบำทและควำมรับผิดชอบ 
ขอบข่ายของการท างานและหนา้ที่ในต าแหน่งต่าง ๆ ภายในองคก์รมีดงัน้ี 
1. กรรมการผูจ้ดัการ มีหน้าที่ในการบริหารงานและด าเนินการประสานงาน รวบรวม

ขอ้มูลต่าง ๆ เพื่อท าแผนการด าเนินงานประจ าปีทกัษะที่จ  าเป็นต่อการท างานของกรรมการผูจ้ดั ตอ้ง
มีทกัษะดา้นการบริหารจดัการและวางแผน การวิเคราะห์ขอ้มูลและตีความ มีทกัษะการส่ือสารที่ดี มี
ความยืดหยุ่นในการท างาน ทกัษะของการเป็นผูน้ า มีความมัน่ใจในการท างาน และมีความเมตตาใน
การท างาน 

2. ฝ่ายบริหารงานทั่วไป จะมีพนักงานภายใต้การควบคุม คือ พนักงานภายในร้าน 
จ านวน 4 คน จะมีหน้าที่ ก ากับควบคุมดูแลความเรียบร้อยภายในร้าน ประสานงานระหว่างแผนก
ต่างๆ ควบคุมการท างานของพนกังาน หมัน่ฝึกฝนพนกังานภายในร้านอย่างสม ่าเสมอ ติดตามผลการ
ด าเนินงานต่างๆ เพื่อจัดท ารายงานประจ าวนั ประจ าเดือน เพื่อเก็บขอ้มูลและน าขอ้มูลที่ได้ไปใช้
พฒันาการบริการกลยุทธ์และนโยบายขององคก์รต่อไป ทกัษะการท างานที่ควรมีความอดทน ใจเยน็ 
และมีเหตุผล เน่ืองจากการควบคุมพนกังานในร้านต้องมีความใส่ใจ และเขา้ใจพนักงานเป็นอย่างดี 
เป็นไดท้ั้งผูฟั้งและผูพู้ด เพื่อรับฟังปัญหาและขอ้เสนอแนะความคิดเห็น พนกังานภายในร้านมีหนา้ที่ 
จัดเตรียมสถานที่ อุปกรณ์อ านวยความสะดวกภายในร้านเช่น โต๊ะ เก้าอ้ี ต้อนรับลูกคา้ แนะน าการ
บริการรวมไปถึงแนะน าโปรโมชั่นต่างๆ ส่งมอบอาหารให้กับลูกคา้และดูแลความสะอาดต่าง ๆ 
บริเวณภายในร้านให้เรียบร้อย พนกังานจ าเป็นตอ้งมีทกัษะเร่ืองความเป็นระเบียบเรียบร้อย รักความ
สะอาด ช่างเจรจาและพูดคุย มีทกัษะการแนะน าที่ดีรวมถึง และใจรักการบริการ 

3. ฝ่ายการตลาด มีหน้าที่ ด าเนินการวางแผนการทางกลยุทธ์การตลาด จัดท าส่ือการ
ประชาสัมพนัธ์ทางการตลาดทั้งรูปแบบออนไลน์และออฟไลน์ ดูแลวางแผนการส่งเสริมการขาย
เพื่อกระตุ้นการรับรู้ ยอดขายและคิดสร้างสรรค์กิจกรรมการสร้างประสบการณ์ให้กับลูกค้าอย่าง
สม ่าเสมอ มีการจดักิจกรรมตามกระแสนิยมที่เป็นที่สนใจในตลาด เจาะกลุ่มเป้าหมายไดอ้ย่างถูกตอ้ง
และแม่นย า มีการเตรียมแผนการวิเคราะห์แนวโนม้ทางธุรกิจ แนวโนม้ทางการตลาดอย่างสม ่าเสมอ 
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เป็นคนมีทกัษะที่ดี เป็นคนที่ช่างสังเกต ติดตามข่าวสารตลอดเวลา มีความคิดสร้างสรรค ์มีทกัษะการ
บริหารและการวางแผนที่ดี มีประสบการณ์ดา้นการตลาดและทกัษะเร่ืองการขาย 

4. ฝ่ายการเงินและบญัชี จะมีพนักงานภายใตก้ารควบคุม คือ พนักงานบญัชี  จ านวน 1 
คน มีหน้าที่ควบคุมและดูแลงบประมาณการลงทุนและค่าใช้จ่ายของธุรกิจ และด าเนินการจัดท า
แผนงานและสรุปงบประมาณต่าง ๆ และเอกสารภาษีต่าง ๆ ของธุรกิจ เพื่อจัดท ารายงานและ
วางแผนทางการเงินและการลงทุนให้กับธุรกิจ ทกัษะด้านการท างาน เป็นคนละเอียด รอบคอบ มี
ทกัษะการส่ือสารที่ดี สามารถอธิบายขอ้มูลดา้นตวัเลขและสรุปผลให้ทุกคนเขา้ใจได้ 

5. ฝ่ายอาหารและพฒันาผลิตภณัฑ ์จะมีพนกังานภายใตก้ารควบคุม คือ แม่ครัว จ านวน 
2 คน ผูช้่วยแม่ครัว 1 คน และ บาร์เทนเดอร์ จ านวน 1 คน มีหนา้ที่ ควบคุมดูแลการผลิตอาหารและ
เคร่ืองดื่มทั้งหมดภายในร้าน คิดคน้ปรับปรุงสูตรอาหารต่างๆ พร้อมทั้งมีความคิดสร้างสรรค์ใน
น าเสนอรูปแบบของหารและผลิตภณัฑ์ คดัสรรและตรวจสอบวตัถุดิบภายในร้านให้เป็นไปตาม
รายการส่ังซ้ือรวมถึงคุณภาพที่ตอ้งการ ทกัษะด้านการท างาน ต้องเป็นคนที่รักและช่ืนชอบในการ
ท าอาหารรู้จกัวตัถุดิบ ส่วนประกอบของอาหารและมีความคิดสร้างสรรค ์แม่ครัวมีหนา้ที่ด าเนินการ
ประกอบอาหารตามรายการที่ไดร้ับ และปรุงรสชาติให้คงที่ ไดต้ามที่ก าหนดไว  ้
 

4.2.1 รำยช่ือทีมงำนผู้รับผิดชอบในหน่วยงำนต่ำง ๆ ของธุรกจิ 
ตำรำงที่ 4.1 รำยช่ือทีมงำนผู้รับผิดชอบในหน่วยงำนต่ำงๆ 

รำยช่ือ ต ำแหน่ง หน้ำที่ 
น.ส. องัคณา วิจิตรสกลกิจ  กรรมการผูจ้ดัการ วางแผนกลยุทธ์ ท าแผนการด าเนินงานประจ าปี 
น.ส. ศศิกานต์ ศรศาสตร์ปรีชา ฝ่ายบริหารงานทัว่ไป ก ากบัควบคุมดูแลความเรียบร้อยภายในร้าน 
น.ส. วีรอร เดชวฒันะเดช ฝ่ายอาหารและพฒันาผลิตภณัฑ์ ดูแลการผลิตอาหารและเคร่ืองด่ืมทั้งหมด 
น.ส. ปรียาภรณ์ จึงเจริญสุข ฝ่ายการตลาด วางแผนการทางกลยุทธ์การตลาด 
น.ส. ภาสรี สายนัต์ ฝ่ายบญัชีและการเงิน จดัท าแผนงานและสรุปงบประมาณ และภาษี 

 
 

4.3 กำรบริหำรจัดกำรในองค์กร 
การบริหารจดัการงานทีมงานทั้งหมดของธุรกิจนั้นจะเป็นการดูแลตรงตามโครงสร้าง

องคก์รอย่างจดัเจน โดย ฝ่ายบริหารงานทัว่ไป ฝ่ายอาหารและพฒันาผลิตภณัฑ ์จะมีหนา้ที่รับผิดชอบ
พนกังานในสังกดัของตน โดยจะเนน้การท างานแบบครอบครัว เขา้ถึงกนัไดง้่าย และพร้อมรับฟังให้
ค าปรึกษากนัอย่างเต็มที่ 
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การจัดการของธุรกิจน้ีจะขับเคล่ือนโดยผู ้ถือหุ้นทั้ ง 5 คน โดยผู ้ถือหุ้นจะมีหน้าที่
ร่วมกนัในการก าหนดวิสัยทศัน์ พนัธกิจ กลยุทธ์และนโยบายต่างๆ เพื่อให้ร้านเติบโตอย่างย ัง่ยืนใน
อนาคต โดยการหารือกนัระหว่างผูท้ี่ถือจะจดัข้ึนทุกๆ 2 สัปดาห์ หรือทนัทีที่มีเร่ืองตอ้งปรึกษาหารือ
กนั การตดัสินใจเร่ืองใดเร่ืองหน่ึงถา้มีความคิดเห็นที่แตกต่างจะนบัเสียงส่วนมากเป็นส าคญั โดยผูท้ี่
ไม่เห็นด้วยจะต้องท าตามระเบียบโดยไม่มีการต่อต้านแต่อย่างใด ส่ิงน้ีเองจะส่งผลให้การท างาน
ราบร่ืนและสะดวกรวดเร็ว มีการขบัเคล่ือนไปขา้งหนา้อย่างชดัเจนตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้ 

 
 

4.4 กำรจัดตั้งธุรกิจ 
การจดัตั้งธุรกิจในการประกอบกิจการร้านอาหารประเภทก่ึงบาร์ ผูป้ระกอบกิจการ

จะตอ้งจดทะเบียนกบัทางกระทรวงพาณิชยป์ระเภทร้านอาหารประเภทห้างหุ้นส่วนสามญัและ
ใบอนุญาตขายสุราประเภทที่ 2 เพื่อให้สามารถประกอบกิจการไดอ้ย่างถูกตอ้งตามกฎหมาย  

ในดา้นของสถานที่ ผูป้ระกอบการตอ้งด าเนินการตรวจสอบความพร้อมในเร่ืองของ
สถานที่ให้บริการ ทั้งดา้นงานก่อสร้าง การตกแต่ง การจดัวางพื้นที่ภายในร้าน ระบบน ้า ระบบไฟ 
ต่างๆ เพื่อให้พร้อมต่อการให้บริการ 

ในดา้นทรัพยากรคน จะมีการประกาศรับพนกังานก่อนการเปิดร้านอย่างนอ้ย 6 เดือน 
โดยจะเป็นการเปิดรบัสมคัรผ่านออนไลน์ร่วมกบัทางออฟไลน์ โดยจะมีการเปิดโพสน์รับสมคัร
พนกังานต่างๆใน Facebook page ต่างๆเช่น กลุ่มหางานPart Time งานพิเศษ งานประจ าปี2564, 
กลุ่มรับสมคัรงาน หางานท า หาลูกจา้ง และ กลุ่มงานร้านอาหาร เซฟ งานครัว งานเสริฟ งานบริการ 
รวมถึงการติดป้ายประกาศรับพนกังานตามจุดต่างๆ เช่น บริเวณหนา้ร้านจัน๊, กระดานประกาศรับ
สมคัรงานตามซุปเปอร์มาร์เก็ต รวมถึงการสอบถามไปยงัพนักงานของร้านอาหารที่รู้จกัที่อยู่ใน
ระแวกเดียวกนั หลงัจากที่มีผูส้มคัรเขา้มาตามต าแหน่งต่างๆที่เปิดเอาไว ้ทางร้านจะมีการสัมภาษณ์
งานในต าแหน่งต่างๆที่เปิดไว ้โดยจะเนน้ดา้นทกัษะและประสบการณ์เป็นส าคญัส าหรับงานฝีมือใน
ต าแหน่งแม่ครัวและบาร์เทนเดอร์ ในต าแหน่งพนกังานเสิร์ฟ ทางร้านจะให้ความส าคญักบัดา้น
บุคลิกภาพ หนา้ตายิ้มแยม้แจ่มใส พดูจาไพเราะ มีไหวพริบ และรักในการบริการ ในดา้นต าแหน่ง
บญัชีและการตลาด จะมีการจดัหาบุคลากรที่มีวุฒิการศึกษาระดบัปริญญาตรี เปิดรับตั้งแตเ่ด็กจบ
ใหม่ ทีพ่ร้องที่จะเรียนรู้ หลงัจากการรับสมคัรงานครบถา้นตามที่ก าหนดไวแ้ลว้นั้น ทางร้านจะมีการ
เรียกประชุมใหญ่ก่อนการเปิดร้านเพื่อให้ทุกคนไดท้ าความรู้จกักนั สร้างสัมพนัธไมตรีต่อกนั รู้และ
เขา้ใจในการท างาน เขา้ใจในสถานที่ รู้ระบบการท างานอย่างชดัเจน เพื่อเตรียมความพร้อมในการ
บริการอย่างเต็มที่ 
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บทที่ 5 
แผนกำรจัดสรรงบประมำณและบริหำรจัดกำรทำงกำรเงิน 

 
 

5.1 เงินลงทุนในโครงกำร 
 
ตำรำงที่ 5.1 เงินลงทุนในโครงกำร 

แหล่งท่ีมำ สัดส่วน จ ำนวนเงิน (บำท) 

นางสาว องัคณา วิจิตรสกลกิจ 27% 800,000 

นางสาว ปรียาภรณ์ จึงเจริญสุข 20% 600,000 

นางสาว ศศิกานต์ ศรศาสตร์ปรีชา 20% 600,000 

นางสาว ภาสรี สายนัต์ 17% 500,000 

นางสาว วีรอร เดชวฒันะเดช 17% 500,000 

รวม 100% 3,000,000 

 
 

5.2 รำยละเอียดของเงินทุนในโครงกำร 
 
ตำรำงที่ 5.2 รำยละเอียดของเงินทุนในโครงกำร 

รำยกำร มูลค่ำ (บำท) 

1. เงินลงทุนในทรัพย์สินถำวร 

เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 2,081,110 
เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 68,536 
2. เงินลงทุนเพื่อค่ำใช้จ่ำยก่อนด ำเนินงำน 

ค่าจดทะเบียนพาณิชย ์ 50 
ค่าจดเคร่ืองหมายการคา้ 4,600 
4. เงินทุนหมุนเวียน 

 

เงินทุนหมุนเวียนในการด าเนินงาน 317,314 
รวมมูลค่ำกำรลงทุน 2,471,610 
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เงินลงทุนโครงการในส่วนแรกจะเป็นการลงทุนในดา้นการตกแต่งร้านเป็นส าคญั ซ่ึง
รวมถึงค่าส่ิงปลูกสร้าง เฟอร์นิเจอร์และการตกแต่งสถานที่ส าหรับการให้บริการลูกคา้ รวมถึงค่าเช่า
ที่ เน่ืองจากเจ้าของที่มีการก าหนดให้วางเงินมดัจ าล่วงหน้าเป็นเวลา 3 เดือน นับตั้งแต่วนัที่เร่ิมงาน
ก่อสร้าง ทั้งน้ีสัดส่วนการลงทุนทั้งหมดนั้น จะเป็นเงินลงทุนของตนเองและผู ้ถือหุ้นเป็นจ านวน
ทั้งหมด 5 ท่านตามสัดส่วนจ านวนเงิน โดยรวมเป็นเงินทั้งส้ิน 3,000,000 บาท ซ่ึงผูถื้อหุ้นทั้งหมดจะ
แบ่งหนา้ที่การบริหารจดัการตามความถนดัของแต่ละคน 
 
 

5.3 สมมติฐำนทำงกำรเงิน 
 
ตำรำงที่ 5.3 สมมติฐำนทำงกำรเงิน 

รำยกำร สมมุติฐำนทำงกำรเงิน 

ค่าเส่ือมราคา-เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 3 ปี แบบเส้นตรง 
ค่าเส่ือมราคา-เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 3 ปี แบบเส้นตรง 
ค่าซาก ไม่มีนโยบายค่าซาก 
เจา้หน้ีการคา้ ไม่มี เน่ืองจากจ่ายเงินสด 
ลูกหน้ีการคา้ ไม่มี เน่ืองจากจ่ายเงินสด 
สินคา้คงเหลือ ร้อยละ 10 ต่อเดือน 
อตัราเงินเฟ้อ (ธนาคารแห่งประเทศไทย, 2561) เพิ่มข้ึนร้อยละ 1.9 ต่อปี 
อตัราการเพิ่มข้ึนของเงินเดือน ไม่มีนโยบายเพิ่มเงินเดือน 
อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล (กรมสรรพากร, 2561) ร้อยละ 20 ต่อปี 
ภาษีมูลค่าเพิ่ม (VAT) ไม่มีการค านวณภาษีมูลค่าเพิ่ม 
เงินทุนหมุนเวียน ไม่มีเปลี่ยนแปลงระหว่างการลงทุนใน 5 ปี 
ค่าความผนัผวนของตลาด (β) 1 
โบนสัพนกังาน ไม่มีนโยบายโบนสัพนกังาน 
อตัราผลตอบแทนของผูถ้ือหุ้น (Cost of Equity)  30% 
ตน้ทุนถวัเฉล่ียถ่วงน ้าหนกั WACC (Weight Average 
Cost of Capital) 

30% 

เงินปันผล หลงัจากคืนทุนจะมีการแบ่งสักส่วนก าไรโดยเน้นเป็น
เงินหมุน 70% ปันผล 30% 

อตัราการเติบโตทางการตลาด คาดการณ์ยอดขายเติบโต ตาม%การเติบโตของอาหาร
เกาหลีในประเทศไทย 5% 
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ตำรำงที่ 5.3 สมมติฐำนทำงกำรเงิน (ต่อ) 
รำยกำร สมมุติฐำนทำงกำรเงิน 

ค่าเช่าพื้นท่ี 40,000 บาทต่อเดือน  
ค่ารับจา้งเหมาท าบญัชี ไม่ม ี
ค่าสมทบเงินประกนัสังคม 5% ของเงินเดือน และจ่ายสูงสุดไม่เกิน 750 บาท 

ส าหรับเงินเดือน 15,000 บาท ข้ึนไป 
ค่าอบรมของพนกังาน ไม่ม ี
ยอดขาย ร้านจะปิดทุกวนัอาทิตย ์คิดเป็น 24 วนัต่อเดือน 

 
 

5.4 กำรประมำณรำยได้ในกำรให้บริกำรสูงสุด  
 
ตำรำงที่ 5.4 กำรประมำณรำยได้ในกำรให้บริกำรสูงสุด 

รำยละเอียด ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

ช่องทำงหน้ำร้ำน 

ไก่ทอดเกำหลี 6 ชิ้น 
ราคาจ าหน่าย 139 139 139 139 139 
จ านวนท่ีขายได ้(จาน) 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ยอดขาย (บาท) 800,640 840,672 882,706 926,841 973,183 
หมูหมักย่ำงซอสเผ็ด 

ราคาจ าหน่าย 119 119 119 119 119 
จ านวนท่ีขายได ้(จาน) 4,320 4,536 4,763 5,001 5,251 
ยอดขาย (บาท) 514,080 539,784 566,773 595,112 624,867 
Bul Dack Ramen (มำม่ำเกำหลีผัดแห้ง) 
ราคาจ าหน่าย 159 159 159 159 159 
จ านวนท่ีขายได ้(จาน) 4,320 4,536 4,763 5,001 5,251 
ยอดขาย (บาท) 686,880 721,224 757,285 795,149 834,907 
คิมบับ (ข้ำวห่อสำหร่ำยเกำหลี) 

ราคาจ าหน่าย 159 159 159 159 159 
จ านวนท่ีขายได ้(จาน) 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ยอดขาย (บาท) 915,840 961,632 1,009,714 1,060,199 1,113,209 

 



32 

ตำรำงที่ 5.4 กำรประมำณรำยได้ในกำรให้บริกำรสูงสุด (ต่อ) 
รำยละเอียด ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

ข้ำวผัดกิมจิข้ำวโพดชีส 

ราคาจ าหน่าย 189 189 189 189 189 
จ านวนท่ีขายได ้(จาน) 4,320 4,536 4,763 5,001 5,251 
ยอดขาย (บาท) 816,480 857,304 900,169 945,178 992,437 
ออมุกกุก (ซุปโอเด้งเกำหลี) 

ราคาจ าหน่าย 89 89 89 89 89 
จ านวนท่ีขายได ้(จาน) 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ยอดขาย (บาท) 512,640 538,272 565,186 593,445 623,117 
โซจูบอม (เคร่ืองดื่ม) 

ราคาจ าหน่าย 189 189 189 189 189 
จ านวนท่ีขายได ้(ด่ืม) 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ยอดขาย (บาท) 1,088,640 1,143,072 1,200,226 1,260,237 1,323,249 
โซจู (เคร่ืองดื่ม) 

ราคาจ าหน่าย 259 259 259 259 259 
จ านวนท่ีขายได ้(ขวด) 7,200 7,560 7,938 8,335 8,752 
ยอดขาย (บาท) 1,864,800 1,958,040 2,055,942 2,158,739 2,266,676 
Draft beer (เคร่ืองดื่ม) 

ราคาจ าหน่าย 159 159 159 159 159 
จ านวนท่ีขายได ้(แกว้) 8,640 9,072 9,526 10,002 10,502 
ยอดขาย (บาท) 1,373,760 1,442,448 1,514,570 1,590,299 1,669,814 
Soft drink (เคร่ืองดื่ม) 

ราคาจ าหน่าย 40 40 40 40 40 
จ านวนท่ีขายได ้(ขวด) 7,200 7,560 7,938 8,335 8,752 
ยอดขาย (บาท) 288,000 302,400 317,520 333,396 350,066 
Water (เคร่ืองดื่ม) 

ราคาจ าหน่าย 25 25 25 25 25 
จ านวนท่ีขายได ้(ขวด) 12,960 13,608 14,288 15,003 15,753 
ยอดขาย (บาท) 324,000 340,200 357,210 375,071 393,824 
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ตำรำงที่ 5.4 กำรประมำณรำยได้ในกำรให้บริกำรสูงสุด (ต่อ) 
รำยละเอียด ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

Ice 

ราคาจ าหน่าย 25 25 25 25 25 
จ านวนท่ีขายได ้(ถงั) 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ยอดขาย (บาท) 144,000 151,200 158,760 166,698 175,033 
รวมยอดขำยหน้ำร้ำน (จ ำนวน) 77,760 81,648 85,730 90,017 94,518 

รวมยอดขำยหน้ำร้ำน (บำท) 9,329,760 9,796,248 10,286,060 10,800,363 11,340,382 

ผ่ำนแอพพลิเคช่ัน Lineman & Grab (20%) 
จ านวนท่ีขายได ้(ชุด) 15,552 16,330 17,146 18,003 18,904 
จ านวนท่ีขายได ้(บาท) 1,865,952 1,959,250 2,057,212 2,160,073 2,268,076 
หัก GP 30%  559,786 587,775 617,164 648,022 680,423 
รายไดอ้อนไลน์ หลงัหัก GP (บาท) 1,306,166 1,371,475 1,440,048 1,512,051 1,587,653 

รวมจ ำนวนขำยสุทธิ (ชุด) 93,312 97,978 102,876 108,020 113,421 

รวมรำยได้สุทธิ (บำท) 10,635,926 11,167,723 11,726,109 12,312,414 12,928,035 

 
การประมาณการความสามารถในการผลิตสูงสุดต่อปีของร้าน จั๊น [찬]  โดยค านวณ

จากพื้นที่การให้บริการและก าลงัการผลิตของร้าน โดยที่มีแม่ครัวจ านวน 2 คน ผูช้่วยแม่ครัว 1 คน  
บาร์เทอเดอร์ 1 คนและพนกังานบริการอีก 4 คน โดยจ านวนของที่นัง่ภายในร้านที่ให้บริการทั้งหมด
มีจ านวน 10 โต๊ะและ 2 ห้องส่วนตวั (8-10ที่นัง่) ซ่ึงนบัไดเ้ป็นจ านวนที่นัง่ที่รับไดท้ั้งหมดอยู่ที่ 60 ที่
นั่ง นอกจากน้ีทางร้านยงัเปิดรับบริการการส่ังอาหารจากช่องทางออนไลน์ผ่านApplication Grab 
และ Lineman โดยการผลิตอาหารที่คาดว่าจะสามารถท าได้ต่อวันอยู่ที่จ  านวนวันละ 126 จาน 
เคร่ืองดื่มจ านวน 165 แกว้หรือขวด ภายใตพ้ื้นที่ร้านขนาด 300 ตารางเมตร ที่ไม่รวมพื้นที่จอดรถ 
 

5.4.1 อตัรำค่ำบริกำรต่อหน่วย 
 
ตำรำงที่ 5.5 อัตรำค่ำบริกำรต่อหน่วย 

ล ำดับ ช่ือสินค้ำ รำคำ หน่วย 
อาหาร 1 ไก่ทอดเกาหลี 6 ชิ้น 139 บาทต่อจาน 
อาหาร 2 หมูหมกัย่างซอสเผด็ 119 บาทต่อจาน 
อาหาร 3 Bul Dack Ramen (มาม่าเกาหลีผดัแห้ง) 159 บาทต่อจาน 
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ตำรำงที่ 5.5 อัตรำค่ำบริกำรต่อหน่วย  (ต่อ) 
อาหาร 4 คิมบบั (ขา้วห่อสาหร่ายเกาหลี) 159 บาทต่อจาน 
อาหาร 5 ขา้วผดักิมจิขา้วโพดชีส 189 บาทต่อจาน 
อาหาร 6 ออมุกกุก (ซุปโอเดง้เกาหลี) 89 บาทต่อจาน 
เคร่ืองดื่ม 1 โซจูบอม  189 บาทต่อแกว้ 
เคร่ืองดื่ม 2 โซจู 259 บาทต่อขวด 
เคร่ืองดื่ม 3 เบียร์สด 159 บาทต่อแกว้ 
เคร่ืองดื่ม 4 น ้าอดัลม 40 บาทต่อขวด 
เคร่ืองดื่ม 5 น ้าเปล่า 25 บาทต่อขวด 
เคร่ืองดื่ม 6 น ้าแข็ง 25 บาทต่อถงั 
ห้อง 1 ห้องส่วนตวั 2,000 บาทต่อห้อง 

 
ราคาอตัราการเขา้ใชบ้ริการคิดจากการเฉล่ียราคาอาหาร เคร่ืองดื่ม โดยราคาเฉล่ียจะอยู่ 

ที่ 142 บาทต่อจานและเคร่ืองดื่มเฉล่ียอยู่ที่ 140 บาทต่อแก้ว เน่ืองจากภายในร้านมีเมนูอาหารและ
เคร่ืองดื่มหลากหลายจึงน ามาเฉล่ียเป็นราคากลางที่จะขายสินคา้ไดต้่อ 1 การบริการ และราคาห้อง
ส่วนตวัจะคิดค่าบริการที่ 2,000 บาทต่อครั้ ง 
 

5.4.2 กำรประมำณรำยได้ (ต่อปี) 
 
ตำรำงที่ 5.6 กำรประมำณรำยได้ (ต่อปี) 
ล ำดับ ช่ือสินค้ำ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1 อาหาร 4,246,560 4,458,888 4,681,832 4,915,924 5,161,720 

2 เคร่ืองด่ืม 5,407,200 5,677,560 5,961,438 6,259,510 6,572,485 

รวม 9,653,760 10,136,448 10,643,270 11,175,434 11,734,206 
ยอดขำยต่อเดือน 804,480.00 844,704.00 886,939.20 931,286.16 977,850.47 

 
การประมาณการรายได้ของการขายอาหารและเคร่ืองดื่มของร้านจั๊นในแต่ละปี คิด

ค านวนมาจากราคาขายเฉล่ียคูณด้วยความสามารถในการผลิตสูงสุดต่อปี โดยจะเห็นได้จากตาราง
ขา้งตน้ว่ารายไดเ้ฉล่ียก่อนหักค่าใชจ้่ายรายเดือนของร้านจะอยู่ที่ประมาณ 800,000 – 980,000 บาท 
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5.5 กำรประมำณกำรต้นทุนและค่ำใช้จ่ำย 
 

5.5.1 ต้นทุนวัตถุดิบ 
 
ตำรำงที่ 5.7 ต้นทุนวัตถุดิบ 

ล ำดับ ช่ือสินค้ำ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

 
อาหาร 1 
 

ไก่ทอดเกำหลี 6 ชิ้น  

ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ราคาตน้ทุนการผลิต 82.5  82.5  82.5  82.5  82.5  

 
อาหาร 2 
 

หมูหมักย่ำงซอสเผ็ด  

ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 4,320 4,536 4,763 5,001 5,251 
ราคาตน้ทุนการผลิต 39.8  39.8  39.8  39.8  39.8  

 
อาหาร 3 

Bul Dack Ramen (มำม่ำเกำหลีผัดแห้ง)   

ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 4,320 4,536 4,763 5,001 5,251 
ราคาตน้ทุนการผลิต 96.2  96.2  96.2  96.2  96.2  

 
อาหาร 4 

คิมบับ (ข้ำวห่อสำหร่ำยเกำหลี)  

ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ราคาตน้ทุนการผลิต 23.5  23.5  23.5  23.5  23.5  

 
อาหาร 5 

ข้ำวผัดกิมจิข้ำวโพดชีส  

ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 4,320 4,536 4,763 5,001 5,251 
ราคาตน้ทุนการผลิต 66.2  66.2  66.2  66.2  66.2  

 
อาหาร 6 

ออมุกกุก (ซุปโอเด้งเกำหลี)  
ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ราคาตน้ทุนการผลิต 52 52 52 52 52 

 
เคร่ืองด่ืม 1 
 

โซจูบอม (เคร่ืองดื่ม)  
ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ราคาตน้ทุนการผลิต 52  52  52  52  52  

 
เคร่ืองด่ืม 2 
 

โซจู (เคร่ืองดื่ม)  

ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 7,200 7,560 7,938 8,335 8,752 
ราคาตน้ทุนการผลิต 52.3  52.3  52.3  52.3  52.3  

 
เคร่ืองด่ืม 3 

Draft beer (เคร่ืองดื่ม)  
ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 8,640 9,072 9,526 10,002 10,502 
ราคาตน้ทุนการผลิต 130.0  130.0  130.0  130.0  130.0  
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ตำรำงที่ 5.7 ต้นทุนวัตถุดิบ (ต่อ) 
ล ำดับ ช่ือสินค้ำ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

 
เคร่ืองด่ืม 4 
 

Soft drink (เคร่ืองดื่ม)  
ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 7,200 7,560 7,938 8,335 8,752 
ราคาตน้ทุนการผลิต 36.0  36.0  36.0  36.0  36.0  

 
เคร่ืองด่ืม 5 
 

Water (เคร่ืองดื่ม)  
ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 12,960 13,608 14,288 15,003 15,753 
ราคาตน้ทุนการผลิต 7.0  7.0  7.0  7.0  7.0  

 
เคร่ืองด่ืม 6 

Ice  
ปริมาณยอดการสั่งซ้ือสินคา้ 5,760 6,048 6,350 6,668 7,001 
ราคาตน้ทุนการผลิต 5 5 5 5 5 

รวมต้นทุนทั้งหมด 3,964,778  4,163,017  4,371,168  4,589,726  4,819,212  

 
การแสดงต้นทุนด้านวัตถุดิบที่ต้องจ่ายเป็นรายปี โดยตามการประมาณการด้าน

ยอดขายที่เติบโต 
 

5.5.2 ต้นทุนแรงงำนในร้ำน 
 
ตำรำงที่ 5.8 ต้นทุนแรงงำนในร้ำน 

เงินเดือน 
ต ำแหน่ง 

จ ำนวนคน 

บำท/เดือน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

15,000 แม่ครัว 2 2 2 2 2 

15,000 บาร์เทนเดอร์ 1 1 1 1 1 

12,000 ผูช้่วยแม่ครัว 1 1 1 1 1 

15,000 พนกังานการตลาด 1 1 1 1 1 

12,000 พนกังานทัว่ไป 4 4 4 4 4 

15,000 พนกังานบญัชี 1 1 1 1 1 

15,000 ผูจ้ดัการร้าน 1 1 1 1 1 

15,000 ฝ่ายพฒันา 1 1 1 1 1 

ค่ำแรง 165,000 169,950 175,049 180,300 185,709 
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พนักงานของทางร้านจะมีฐานเงินเดือนที่ได้รับทุกเดือน นอกจากน้ีทางร้านจะมีเบี้ ย
ขยนัให้กับพนักงานทุกคนในกรณีที่การท างานในเดือนนั้นๆไม่มีการขาด ลา หรือ มาสาย ซ่ึง
พนกังานคนนั้นจะไดเ้บี้ยขยนัเพิ่มข้ึนเป็นจ านวน 3,000 บาท และยงัมีเงินรางวลัมอบให้กบัพนักงาน
ดีเด่นในทุกๆไตรมาส ไตรมาสละ 2,000 บาท รวมถึงค่าTip และ Service charge ต่างๆ จะรวบรวม
รายวนัแลว้หารเฉล่ียให้กบัพนกังานทุกคน อย่างไรก็ตาม ทางร้านมีการปรับเงินเดือนให้กบัพนกังาน
ของทางร้านในทุกๆปีตามกฎหมาย โดยมีการปรับเพิ่มจากฐานเงินเดือนเป็นจ านวน 3% นอกจากน้ี
ทางร้านจะมีการจดักิจกรรม Outing ของบริษทั 1 ครั้ งต่อปีเพื่อสร้างความสัมพนัธ์ที่ดีในองคก์ร 
 

5.5.3 ค่ำใช้จ่ำยในกำรให้บริกำร 
 
ตำรำงที่ 5.9 ค่ำใช้จ่ำยในกำรให้บริกำร 

รำยกำร ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

ค่าเช่าพื้นท่ี 480,000 480,000 480,000 480,000 480,000 
ค่าไฟ 120,000 120,000 120,000 120,000 120,000 
ค่าน ้า 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 
ค่าโทรศพัท์และอินเตอร์เน็ต 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 
ค่าอุปกรณ์ส านกังานเบ็ดเตล็ด 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 

รวม 678,000 678,000 678,000 678,000 678,000 

 
ค่าใชจ้่ายในการให้บริการตามตารางขา้งต้น จะเป็นการประมาณการค่าใชจ้่ายในกรณี

ปกติทัว่ไป ไม่รวมสถาณการณ์ที่ไม่คาดคิดต่างๆที่อาจจะเกิดข้ึนและส่งผลต่อการด าเนินการของร้าน 
โดยอาจจะกระทบถึงการเปล่ียนแปลงเวลาการเปิด-ปิดร้าน หรือวนัหยุดต่างๆ อีกทั้งรวมถึงอตัราการ
เติบโตของร้านที่อาจส่งผลกระทบต่อค่าใชจ้่ายในการให้บริการได ้เป็นตน้ 
 

5.5.4 ค่ำใช้จ่ำยทำงกำรตลำด 
 
ตำรำงที่ 5.10 ค่ำใช้จ่ำยทำงกำรตลำด 

ช่ือสินค้ำ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

ซ้ือโฆษณาบน Facebook, Instagram และ
สร้าง Content ในปีแรก 

300,000 - - - - 

ซ้ือโฆษณาบน Facebook, Instagram - 120,000 120,000 120,000 300,000 
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ตำรำงที่ 5.10 ค่ำใช้จ่ำยทำงกำรตลำด (ต่อ) 
ช่ือสินค้ำ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

สร้าง Line Official Account และ ซ้ือบญัชี
ช่ือ @JunnBar&Restaurant 

459 459 459 459 459 

Micro influencer 100,000 100,000 100,000 100,000 200,000 
Event Marketing (กิจกรรมพิเศษ+
เมนูอาหารพิเศษต่างๆ) 

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

ป้ายไฟริมถนนนราธิวาสราชนครินทร์ 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

รวม 600,459 420,459 420,459 420,459 700,459 

 
ค่าใชจ้่ายทางการตลาดในช่วงปีแรกที่ร้านเปิดให้บริการจะมีการใช้งบประมาณในการ

ส่งเสริมทางตลาดค่อนขา้งสูงและจะค่อยๆลดลงในปีที่ 2, 3 และ 4 และจะท าการตลาดเพิ่มข้ึนอีก
ครั้ งในปีที่ 5 เน่ืองจาก ทางร้านมีการวางแผนการขยายสาขาไปยงัต าแหน่งอ่ืนๆ อาจส่งผลให้ตอ้งมี
การเพิ่มงบประมาณในส่วนน้ี  
 
 

5.6 กำรประมำณกำรงบกำรเงิน 
 

5.6.1 ประมำณกำรงบก ำไรขำดทุน 
 
ตำรำงที่ 5.11 ประมำณกำรงบก ำไรขำดทุน 
รำยกำร ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 

รำยได้ 
รายไดจ้ากการขายสินคา้ 10,635,926 11,167,723 11,726,109 12,312,414 12,928,035 
หัก-ตน้ทุนขายสินคา้ 3,964,778 4,163,017 4,371,168 4,589,726 4,819,212 
ก ำไรข้ันต้น 6,671,148 7,004,706 7,354,941 7,722,688 8,108,823 
ค่ำใช้จ่ำยจำกกำรด ำเนินงำน 

หัก-ค่าใชจ้่ายก่อนด าเนินงาน 533,040 - - - - 
หัก-ค่าใชจ้่ายในการบริหาร  2,767,200   2,829,570   2,893,811   2,959,979   3,028,133  
หัก-ค่าใชจ้่ายการตลาด 600,459 420,459 420,459 420,459 700,459 
หัก-ค่าเส่ือมราคาส่วนการ
บริหาร 

871,383 871,383 871,383 - - 
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ตำรำงที่ 5.11 ประมำณกำรงบก ำไรขำดทุน (ต่อ) 
รำยกำร ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 ปีที่5 

รวมค่าใชจ้่ายจากการ
ด าเนินงาน 

 4,772,082   4,121,412   4,185,653   3,380,438   3,728,592  

ก ำไรจำกกำรด ำเนินกำร  1,899,066   2,883,293   3,169,288   4,342,250   4,380,231  
ค่ำใช้จ่ำยทำงกำรเงิน 
หัก-ดอกเบ้ียจ่าย - - - - - 
ก ำไรก่อนหักภำษีเงินได้นิติ
บุคคล 

 1,899,066   2,883,293   3,169,288   4,342,250   4,380,231  

ภำษี 

หัก-ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล20% -  576,659   633,858   868,450   876,046  
ก ำไรสุทธิ  1,899,066   2,306,635   2,535,430   3,473,800   3,504,185  
หัก-เงินปันผลจ่าย  -   -   -   -   2,452,929  
ก าไรหลงัจ่ายเงินปันผล  1,899,066   2,306,635   2,535,430   3,473,800   1,051,255  
ก ำไรสะสม  1,899,066   4,205,701   6,741,131   10,214,931   11,266,186  

 
 5.6.2 ประมำณกำรงบแหล่งที่มำและใช้ไปของเงินลงทุน 
 
ตำรำงที่ 5.12 ประมำณกำรงบแหล่งที่มำและใช้ไปของเงินลงทุน 

 

รำยกำร ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

กระแสเงินสดจำกกำรด ำเนินงำน 

ก าไรสุทธิ -  1,899,066   2,306,635   2,535,430   3,473,800   3,504,185  
ค่าเส่ือมราคาส่วนการ
บริหารและการขาย 

-  871,383   871,383   871,383   -   -  

เจา้หน้ีการคา้ -  -   -   -   -   -  
ลูกหน้ีการคา้ -  -   -   -   -   -  
สินคา้ส าเร็จรูปคงคลงั -  (88,633)  (93,064)  (97,718)  (102,603)  (107,734) 

ดอกเบ้ียจ่าย -  -   -   -   -   -  
รวมกระแสเงินสดจำก
กำรด ำเนินงำน 

-  2,681,817   3,084,954   3,309,096   3,371,196   3,396,451  
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ตำรำงที่ 5.12 ประมำณกำรงบแหล่งที่มำและใช้ไปของเงินลงทุน (ต่อ) 

 
 5.6.3 ประมำณกำรงบแสดงฐำนะทำงกำรเงิน 
 
ตำรำงที่ 5.13 ประมำณกำรงบแสดงฐำนะทำงกำรเงิน 

รำยกำร ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

สินทรัพย์ 

สินทรัพย์หมุนเวียน 

เงินสดและเงินสดใน
ธนาคาร 

1,324,420 4,006,237 7,091,190 10,400,286 13,771,483 14,715,004 

ลูกหน้ีการคา้ - - - - - - 
สินคา้ส าเร็จรูปคงคลงั - 88,633 181,697 279,415 382,018 489,752 

 

รำยกำร ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

กระแสเงินสดจำกกำรลงทุน 

เงินลงทุนในสินทรัพย์
ถาวร 

614,150 - - - - - 

เงินลงทุนก่อนการ
ด าเนินงาน 

533,040 - - - - - 

รวมกระแสเงินสดจำก
กำรลงทุน 

1,147,190 - - - - - 

กระแสเงินสดจำกกำรจัดหำเงิน 

เงินสดจากการกูยื้ม
ธนาคาร 

- - - - - - 

เงินสดรับจากการออก
หุ้นทุน 

2,471,610 - - - - - 

เงินสดรับจากการรัฐบาล - - - - - - 
เงินสดจ่ายปันผล  -   -   -   -   -  (2,452,929) 
รวมกระแสเงินสดจำก
กำรจัดหำเงิน 

 2,471,610   -   -   -   -  (2,452,929) 

กระแสเงินสดสุทธิ  1,324,420   2,681,817   3,084,954   3,309,096   3,371,196   943,522  
กระแสเงินสดตน้งวด  -   1,324,420   4,006,237   7,091,190  10,400,286  13,771,483  
กระแสเงินสดปลำยงวด  1,324,420   4,006,237   7,091,190  10,400,286  13,771,483  14,715,004  
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ตำรำงที่ 5.13 ประมำณกำรงบแสดงฐำนะทำงกำรเงิน (ต่อ) 
รำยกำร ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

รวมสินทรัพย์
หมุนเวียน 

1,324,420 4,094,869 7,272,887 10,679,701 14,153,501 15,204,756 

สินทรัพย์ไม่หมุนเวียน 

สินทรัพยถ์าวร 614,150 614,150 614,150 614,150 614,150 614,150 
เงินลงทุนก่อนการ
ด าเนินงาน 

533,040 533,040 533,040 533,040 533,040 533,040 

ค่าเส่ือมราคาสะสม - (871,383) (1,742,767) (2,614,150) (2,614,150) (2,614,150) 
รวมสินทรัพยไ์ม่
หมุนเวียน 

1,147,190 275,807 (595,577) (1,466,960) (1,466,960) (1,466,960) 

รวมสินทรัพย์ 2,471,610 4,433,676 6,810,367 9,316,046 12,661,829 13,691,036 

หนี้สินและส่วนของผู้ถือหุ้น 

หนี้ิสินหมุนเวียน 
เงินกูร้ะยะสั้น - - - - - - 
เจา้หน้ีการคา้ - - - - - - 
หน้ิสินหมุนเวียนอ่ืน - - - - - - 
รวมหน้ิสินหมุนเวียน - - - - - - 
หนี้สินไม่หมุนเวียน 

เงินกูร้ะยะยาว - - - - - - 
หน้ีสินไม่หมุนเวียน
อื่น 

- - - - - - 

รวมหน้ิสินไม่
หมุนเวียน 

- - - - - - 

รวมหน้ีสิน - - - - - - 
ส่วนของผู้ถือหุ้น 

ทุนหุ้นสามญั 2,500,000 2,500,000 2,500,000 2,500,000 2,500,000 2,500,000 
เงินสนบัสนุนธุรกิจ
จากรัฐบาล 

- - - - - - 

ก าไรสะสม - 1,899,066 4,205,701 6,741,131 10,214,931 11,266,186 
รวมส่วนของผูถ้ือหุ้น 2,500,000 4,399,066 6,705,701 9,241,131 12,714,931 13,766,186 
รวมหนี้สินและส่วน
ของผู้ถือหุ้น 

2,500,000 4,399,066 6,705,701 9,241,131 12,714,931 13,766,186 
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 5.6.4 กำรวิเครำะห์กำรลงทุน 
เน่ืองจากการลงทุนและการด าเนินธุรกิจยงัไม่เกิดข้ึนจริง การวิเคราะห์การลงทุนจึง

เป็นการคาดการณ์สถานการณ์ในอนาคต ดงันั้นผูว้ิจยัจึงน าตารางการประมาณการทางการเงินมาใช้
ในการวิเคราะห์ เพื่อพิจารณาว่าธุรกิจน้ีเหมาะสมกบัการลงทุนหรือไม่  

จากการประมาณการของโครงการในระยะเวลา 5 ปี โครงการน้ีมีมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ
หรือ NGV อยู่ที่ 20,424,466 บาท อัตราผลตอบแทนในการลงทุน หรือ IRR เท่ากับ 151% และ
ระยะเวลาคืนทุน Payback Period จะสามารถคืนทุนได้ภายใน1ปี ดังนั้ นจึงสามารถสรุปได้ว่า
โครงการน้ีมีความเหมาะสมที่จะลงทุน 
 
ตำรำงที่ 5.14 ผลกำรวิเครำะห์กำรลงทุน 

มูลค่าโครงการปัจจุบนัสุทธิ(NPV) 20,424,466 บาท 
อตัราผลตอบแทนในการลงทุน(IRR) 151% 
ระยะเวลาคืนทุน 1 ปี 
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บทที ่6 
แผนกำรจัดกำรควำมเส่ียงและแผนงำนในอนำคต 

 
 

ความเส่ียงเป็นส่ิงที่อาจจะเกิดข้ึนได้ในอนาคตโดยไม่มีใครสามารถล่วงรู้หน้าได้
เน่ืองจากเป็นเร่ืองที่ยงัไม่ได้เกิดข้ึนเราจึงควรวางแผนการจดัการความเส่ียงเพื่อป้องกนัผลกระทบที่
อาจจะเกิดข้ึนกับธุรกิจของให้คงอยู่ได้อย่างย ัง่ยืนทั้งจากภายในและภายนอกทั้งน้ีเราควรที่จะเฝ้า
ระวงัปัจจัยต่างๆที่อาจน าพาผลกระทบมาถึงธุรกิจของเราอย่างสม ่าเสมอเพื่อให้ร้านของเราบรรลุ
เป้าหมายตามที่ก าหนดไวโ้ดยผูว้ิจยัมีการพิจารณาแผนประเมินความเส่ียงทั้งหมด4 ดา้นไดแ้ก่ 
 
 

6.1 ควำมเส่ียงด้ำนกำรตลำด (Marketing Risk) 
ความเส่ียงดา้นการตลาดที่คาดการณ์ที่คาดว่าอาจจะเกิดข้ึนไดม้ีดงัน้ี 
 

6.1.1 แบรนด์ไม่เป็นที่รู้จัก 

เน่ืองจากร้านจั๊น[찬] เป็นแบรนด์ร้านอาหารเกาหลีร้านใหม่ที่จะเกิดข้ึนในย่านธุรกิจ
คือย่านสาทร ซ่ึงในช่วงเปิดร้านแรกๆ ร้านอาจจะยงัไม่เป็นที่รู้จกัของผูบ้ริโภคมากนัก โดยทางร้าน
สามารถสังเกตุได้จากจ านวนลูกค้าที่เข้ามาใช้บริการในร้าน ยอดการส่ังซ้ือสินค้าผ่านช่องทาง
ออนไลน์ ยอดผูต้ิดตามใน Facebook Page และ Instagram รวมถึงจ านวนสมาชิกในLine Official 
Account 

แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
– ทางร้านต้องท าการศึกษาการตลาดอย่างแม่นย า  รวมถึงการถ่ายทอดการ

ประชาสัมพนัธ์ของร้านไปยงักลุ่มเป้าหมายไดอ้ย่างถูกตอ้ง พร้อมทั้งท าการประเมิณผลของการท า
การตลาดในแต่ละครั้ งว่าประสบผลส าเร็จหรือไม่อย่างไร ควรทบทวนและปรับปรุงให้เกิดความ
เหมาะสมอย่างสม ่าเสมอพร้อมทั้งส ารวจยอดผูต้ิดตามอยู่ตลอดและดูแนวโนม้การเพิ่มผูต้ิดตามอย่าง 
พร้อมทั้ งท าการส ารวจด้านการพูดถึงของร้าน โดยใช้ Audience Growth Rate เป็นตัวช้ีวัดว่า
เหตุการณ์หรือกิจกรรมใดที่ผู ้คนให้ความสนใจเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงสามารถค านวณได้จาก %Annual 
Growth Rate = (ผูต้ิดตามใหม่ ÷ จ านวนผูต้ิดตามทั้งหมด) x 100 
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– ทางร้านต้องคิดวิธีการโปรโมทสินคา้อย่างสม ่าเสมอ รวมถึงวิธีการส่ือสารการจดั
โปรโมชัน่ให้มีความน่าสนใจ และดึงดูดต่อผูบ้ริโภค เพื่อให้การสร้างส่ือโฆษณามีความตอบสนอง
ต่อความตอ้งการและความสนใจของกลุ่มเป้าหมาย รวมถึงการติดตามกระแสสังคมอย่างสม ่าเสมอ
โดยใช้ส่ิงที่เป็นเทรนด์หรือกระแสมาช่วยให้สินคา้และบริการของร้านมีความน่าสนใจมากยิ่งข้ึน 
อย่างไรก็ตามการตามกระแสสังคมนบัไดว้่าเป็นส่ิงที่ดีแต่ร้านจะตอ้งคงเอกลกัษณ์ของร้านไวเ้พื่อให้
ผูบ้ริโภคเขา้ใจถึงตวัตนร้านไดอ้ย่างแทจ้ริง 
 

6.1.2 ยอดขำยไม่เติบโตตำมที่คำดกำรณ์เอำไว้ 
ปัจจัยที่ส่งผลต่อยอดขายอาจเกิดได้ทั้งจากปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก กล่าวคือ

ปัจจัยภายนอกไม่ว่าจะเป็นปัญหาดา้นการเมือง การประทว้งต่างๆบริเวณหน้าร้านหรือการปิดถนน
ต่างๆอาจส่งผลให้เกิดความไม่สะดวกในการเดินทางแก่ผูบ้ริโภค ปัญหาดา้นเศรษฐกิจของประเทศ
เช่นสถานการณ์COVID-19ในปัจจุบนัที่ส่งผลให้เกิดการ lock down กรุงเทพมหานคร รัฐบาลมีการ
ประกาศสภาวะฉุกเฉิน มีการก าหนดระยะเวลาเปิดปิดของร้านอาหาร อีกทั้งยงัเกิดการว่างงานมาก
ยิ่งข้ึน บางบริษทัมีการปลดพนักงานผูค้นต่างใชจ้่ายอย่างประหยดัและลดการใชจ้่ายฟุ่ มเฟือยลง อีก
ทั้งปัญหาดา้นสังคม หากกระแสนิยมเกาหลีลดนอ้ยลงท าให้ผูค้นหัน ไปนิยมอาหารสัญชาติอ่ืนหรือ
อาหารทดแทนอ่ืนๆมากยิ่งข้ึน ก็จะส่งผลให้ยอดขายของร้านไม่สามารถเติบโตตามที่คาดการณ์ไว ้

แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
– ทางร้านอาจเพิ่มการท าการตลาดด้านโปรโมชั่นเพื่อจูงใจให้ลูกคา้เกิดความสนใจ

สินคา้และระลึกถึงร้านคา้ของเราอยู่ตลอดเวลา 
– ในช่วงสถานการณ์คับขัน เช่นCovid-19 ทางร้านจะขยายช่องทางการขายทาง

ออนไลน์เพิ่มมากยิ่งข้ึน พร้อมทั้งค านึงถึงการท าการตลาดเพื่อสร้างการส่ือสารไปยงัลูกคา้ไดอ้ย่าง
ทัว่ถึงและเกิดความสนใจ 

– ทางร้านควรมีการสร้างสรรคเ์มนูและการส่ือสารไปยงัลูกคา้อย่างต่อเน่ือง ควรมีการ
ติดตามกระแสความนิยมเกาหลีอย่างสม ่าเสมอควรปรับตวัให้เท่าทนัสถานการณ์อย่างรวดเร็ว 
 
 

6.2 ควำมเส่ียงด้ำนสภำพคล่องจำกกำรแปลงสินทรัพย์เป็นเงินสด 
ธุรกิจร้านอาหารจะมีการลงทุนด้านวตัถุดิบในการประกอบอาหารอยู่เสมอ ทางร้าน

จะต้องลงทุนไปกับค่าวตัถุดิบและหวงัที่จะแปรสภาพวตัถุดิบนั้นเป็นเมนูต่างๆตามรายการอาหาร
ของทางร้าน แต่เน่ืองจากวตัถุดิบดา้นอาหารวตัถุดิบจะมีอายุการใชง้านที่จ  ากดั ซ่ึงถา้เราไม่สามารถ
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ผลิตอาหารได้ในปริมาณตามที่คาดการณ์ไว้ จะท าให้วตัถุดิบเหล่าน้ีหมดอายุไขและไม่สามารถ
แปลงเป็นเงินสดได ้

แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
– ทางร้านควรมีการวางแผนความต้องการของลูกคา้อย่างสม ่าเสมอการท าDemand 

Planning จะช่วยให้การประมาณการส่ังซ้ือวตัถุดิบเป็นไปไดอ้ย่างแม่นย ามากยิ่งข้ึน อีกทั้งทางร้าน
ควรแบ่งการส่ังซ้ือสินคา้ให้ถ่ีข้ึนเป็น 2 ครั้ งต่อสัปดาห์เพื่อลดการกักเก็บสินค้า และป้องกันการ
หมดอายุของวตัถุดิบได ้
 

 
6.3 ควำมเส่ียงด้ำนกำรเงิน 

เน่ืองจากร้านจั๊น[찬] เกิดจากการร่วมทุนระหว่างผูถื้อหุ้นจ านวน 5 ท่าน โดยไม่มีการ
กูย้ืม หรือหาแหล่งลงทุนใดในการลงทุนในโครงการน้ี ดงันั้นถา้เกิดมีการถอดถอนของผูถื้อหุ้นท่าน
ใดท่านหน่ึงระหว่างการด าเนินกิจการอาจส่งผลต่อเงินลงทุนในอนาคต 

แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
– ทางร้านควรมีการวางแผนด้านเงินทุนส ารองเพื่อใช้ในการบริหารจัดการ รวมถึง

การด าเนินการต่างๆของร้านในอนาคต นอกเหนือจากน้ีทางร้านยงัควรมีแผนส ารองดา้นเงินทุน เช่น
การศึกษาขอ้มูลด้านการกู้เงินจากธนาคาร การศึกษาหรือหาโอกาศใหม่ๆดา้นการลงทุน เพื่อลดค่า
เสียโอกาสที่อาจจะเกิดข้ึน หรือการมองหาผูถื้อหุ้นที่มีประสิทธิภาพเพิ่มเติมในอนาคต 
 
 

6.4 ควำมเส่ียงด้ำนกำรด ำเนินงำน 
 

6.4.1 ควำมเส่ียงด้ำนผลิตภัณฑ์ไม่ได้มำตรฐำน 
เน่ืองจากร้านอาหารของเราเป็นร้านอาหารที่มีการปรุงสดใหม่ในทุกๆจาน อาจส่งผล

ให้รสชาติอาหารมีรสชาติที่ไม่คงที่ ซ่ึงอาจเกิดการการปรุงอาหารดว้ยปริมาณที่ต่างกนั และเร่ืองของ
ความสะอาดที่อาจจะเกิดขอ้ผิดพลาดเช่นการมีส่ิงแปลกปลอมตกหล่นไปยงัอาหารของลูกคา้ 

แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
– ทางร้านจะมีการก าหนดสูตรอาหารของทุกๆเมนูที่ชดัเจน รวมถึงการใชม้าตรวดัที่

แม่นย าในร้าน อีกทั้งยงัก าชบัแม่ครัวในการปฎิบตัิตามกฎอย่างเคร่งครัด 
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– มีการก าหนดระเบียบขอ้บงัคบัโดยแม่ครัวทุกคนจะต้องแต่งกายให้เหมาะสม มีการ
ใส่เคร่ืองแก่งกายที่สะอาด สวมหมวกขณะปรุงอาหารและมีการก าชับพนักงานในการตรวจสอบ
ความถูกตอ้งและความสะอาดของสินคา้ทุกจานก่อนส่งมอบไปยงัลูกคา้ 
 

6.4.2 ควำมเส่ียงด้ำนงำนบริกำร 
พนกังานบริการอาจจะมีพฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมต่อลูกคา้ขณะปฎิบตัิงาน โดยอาจจะ

เกิดจากการตั้งใจหรือไม่ตั้งใจส่งผลให้เกิดความไม่พอใจต่อลูกคา้ในร้าน 
แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
– มีการประเมินพนักงานอยู่เสมอในทุกๆเดือนจากทั้งลูกคา้และพนักงานในร้านทุก

คน โดยจะมีรางวลัพนกังานดีเด่นเพื่อให้เกิดแรงกระตุ้นในการท างาน เพื่อมอบให้กบัพนกังานที่ดีมี
ใจรักในงานบริการ ทางร้านจะออกกฎข้อบงัคับเบื้องต้นในการปฎิบตัิตัวต่อลูกค้าและมีการให้
พนักงานปฎิบตัิตามอย่างเคร่งครัด รวมทั้งมีการก าหนดบทลงโทษเพื่อให้พนกังานไดท้ราบผลของ
การกระท าที่อาจจะเกิดข้ึนอย่างชดัเจน 

 
6.4.3 ควำมเส่ียงด้ำนกำรบริหำรจัดกำรคน 
ปัญหาเร่ืองคนนับได้ว่าเป็นปัญหาหลกัของการด าเนินธุรกิจร้านอาหาร เน่ืองจากการ

คดัสรรคนของทางร้านจะเป็นการคดัสรรที่พอเหมาะ ไม่มากเกินไปและไม่น้อยเกินไป ดังนั้นหาก
พนกังานท่านใดท่านหน่ึงไม่มาปฎิบตัิงานโดยไม่มีการแจง้ให้ทราบล่วงหนา้ อาจจะส่งผลกระทบต่อ
การด าเนินงานของร้านได้ เช่นแม่ครัวไม่มาท างานตามที่ก าหนดจะส่งผลให้ผลการผลิตอาหาร
เป็นไปไดอ้ย่างจ ากดั 

แนวทางในการบริหารความเส่ียง 
– การบริหารจัดการความเส่ียงเร่ืองพนักงานในร้าน ทางร้านจะให้ความส าคัญแก่

พนกังานทุกคนในร้านอย่างเท่าเทียมกนั มีการสร้างบรรยากาศการท างานที่อบอุ่น การให้สวสัดิการ
พนักงานอย่างเหมาะสม มีการกระตุ้นการท างานด้วยนโยบายเบี้ยขยนั มีการจัดกิจกรรม Outing 
ให้แก่พนกังานในทุกๆปี นอกเหนือจากดา้นการดูแล แลว้นั้นทางร้านจะมีการจา้งแม่ครัว จ านวน 2 
คน และผูช้่วยแม่ครัวอีก 1 คน ในกรณีที่คนใดคนหน่ึงหยุดไป อีก 2 คนจะยงัสามารถด าเนินการต่อ
ได ้
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ส าหรับนักศึกษาผู้ท างานวิจัยแผนธุรกิจร้านอาหารเกาหลกีึ่งบาร์ 
 
 

แผนธุรกิจเร่ือง 
“ร้านอาหารเกาหลีในรูปแบบกึ่งบาร์ ในเขตสาทร กรุงเทพมหานคร” 

 
 

ผู้วิจัย: องัคณา วิจิตรสกลกิจ 
 
 

นักศึกษาปริญญาโท สาขาการจัดการและกลยุทธ์ วิทยาลัยการจัดการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาการจัดการ
มหาบณัฑิต สาขาการจดัการและกลยุทธ์ วิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล 

แบบสัมภาษณ์น้ีเป็นแนวทางส าหรับใช้ในการสัมภาษณ์กลุ่มคนท างานในเขตสาทร 
ซ่ึงคาดว่าจะเป็นกลุ่มลูกค้าในอนาคต เพื่อเก็บรวบรวมข้อมูลส าหรับการท าแผนธุรกิจศูนย์
ร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ โดยมีวตัถุประสงค ์

เพื่อจัดท าแผนธุรกิจและศึกษาความเป็นไปไดข้องแผนธุรกิจร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ 
ในเขตสาทร จงัหวดักรุงเทพมหานคร 
 
 
 
 
 
*ขอ้มูลที่ไดร้ับจะถูกเก็บรักษาไวเ้ป็นความลบัและจะถูกน าไปใชเ้พื่อประโยชน์ทางการศึกษาเท่านั้น 
ขอบพระคุณเป็นอย่างสูง 
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แบบค าถามในการสัมภาษณ์ 
เร่ือง “ร้านอาหารเกาหลีในรูปแบบกึ่งบาร์ ในเขตสาทร กรุงเทพมหานคร” 

ค าถามคัดกรอง 
1. คุณท างานอยู่ในเขตพื้นที่อะไร 
2. คุณมีประสบการณ์ในการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการร้านอาหารเกาหลีมาก่อนหรือไม่ 

อย่างไร 
 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ : 
2. อายุ : 
3. อาชีพ : 
4. รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน : 
5. ระดบัการศึกษา : 
6. งานอดิเรก :  

 
ส่วนที่ 2 ค าถามเกี่ยวกับกระบวนการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารของผู้บริโภค 

1. เหตุผลที่เลือกใชบ้ริการร้านอาหารก่ึงบาร์ 5 อนัดบัแรก พร้อมเหตุผลในแต่ละล าดบั 
2. ปกติแลว้คุณเขา้ใชบ้ริการร้านอาหารก่ึงบาร์บ่อยแค่ไหน (โดยเฉล่ียสัปดาห์ละก่ีครั้ ง) 

และภาพของร้านอาหารก่ึงบาร์ที่คุณชอบเป็นแบบไหน 
3. โดยส่วนมาก ไปรับประทานอาหารกบัใคร และใครเป็นผูต้ดัสินใจเลือกร้านอาหาร 

เพราะเหตใุด 
หากคุณเป็นคนเลือกร้านอาหารในแต่ละครั้ ง คุณใชปั้จจยัใดในการเลือกใชบ้ริการ 

 
ส่วนที่ 3 ค าถามเกี่ยวกับปัจจัยความส าเร็จของแผนธุรกิจร้านอาหารเกาหลกีึ่งบาร์ ในเขตสาทร 
ด้านรสชาติอาหาร 

1. รสชาติอาหารที่ท่านคาดหวงัในร้านอาหารเกาหลีเป็นอย่างไร (สูตรตน้ต าหรับแท,้ การ
ปรับให้เหมาะสมกบัรสชาติอาหารไทย) 

2. รสชาติอาหารเป็นเหตุผลหลกัในการเขา้ใชบ้ริการร้านอาหารร้านหน่ึงๆหรือไม่ 
อย่างไร 
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ด้านงานบริการ  
1. การบริการของพนกังาน มีผลต่อการตดัสินใจเขา้ใชบ้ริการร้านอาหารก่ึงบาร์ หรือไม่ 

อย่างไร โปรดอธิบาย 
2. ประสบการณ์ใดที่ประทบัใจจากการไดร้ับการบริการจากร้านอาหาร โปรดเล่าให้ฟัง 
 

ด้านคุณภาพของอาหาร 
1. วตัถุดิบทีใ่ชใ้นการท าอาหารเกาหลี มีผลต่อการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการร้านอาหาร

เกาหลีก่ึงบาร์มากนอ้ยเพียงใด อย่างไร โปรดยกตวัอย่าง 
2. อะไรคือส่ิงที่คาดหวงัที่จะไดร้ับ จากคุณภาพของอาหารในแต่ละมื้อ เมื่อคุณไปที่

ร้านอาหารเกาหลี 
 
ด้านส่ิงอ านวยความสะดวก  

1. ส่ิงอ านวยความสะดวกภายในร้าน ส่ิงใดบา้งที่ท่านให้ความส าคญัต่อการตดัสินใจใช้
บริการร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ 

2. ส่ิงอ านวยความสะดวกภายนอกร้าน ส่ิงใดบา้งที่ท่านให้ความส าคญัต่อการตดัสินใจใช้
บริการร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ 

 
ด้านสถานที่ 

1. สถานที่ตั้ง มีผลต่อการตดัสินใจเขา้ใชบ้ริการร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์หรือไม่ 
2. ระหว่างร้านอาหารเกาหลีในศูนยก์ารคา้กบัร้านอาหารที่ตั้งอยู่ภายนอก มีผลต่อการ

ตดัสินใจเลือกใชบ้ริการหรือไม่อย่างไร 
 

ด้านการสร้างแรงจูงใจในการซ้ือ  
1. ถา้พูดถึงแรงจูงใจในการซ้ือ ท่านนึกถึงส่ิงใด เพราะอะไร 
2. ท่านคิดว่าควรมีการประชาสัมพนัธ์ทางช่องทางไหนที่ท่านให้ความสนใจ 

 
อื่นๆ 

1. ขอ้เสนอแนะอื่นๆ ที่ท่านตอ้งการในการเขา้ใชบ้ริการร้านอาหารเกาหลีก่ึงบาร์ 
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ภาคผนวก ข 
 

เอกสารรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 

 

 
 


