
 
 

แผนธุรกจิ Carat restaurant ร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหล ีในจังหวดับุรีรัมย์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

พณัณ์ชิตา นพตลงุไชยภัทร 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

สารนิพนธ์นีเ้ป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลกัสูตร 
ปริญญาการจัดการมหาบัณฑิต 

วทิยาลยัการจัดการ  มหาวทิยาลยัมหิดล 
พ.ศ. 2565 

 
ลขิสิทธ์ิของมหาวทิยาลยัมหิดล 





ข 

 

 
กติติกรรมประกาศ 

 
 

การจดัท าแผนธุรกิจ “บริษทั Carat Restaurant จ  ากดั” ร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์
เกาหลี จงัหวดับุรีรัมย ์สามารถส าเร็จลงไดด้ว้ยความกรุณาของผูช่้วยศาสตราจารย ์พลัลภา  ปีติสันต์ 
อาจารยท่ี์ปรึกษาสารนิพน์ของผูว้ิจยั ซ่ึงไดช้ี้แนะแนวทางในการด าเนินการวิจยั ช่วยตรวจสอบและ
แกไ้ขขอ้บกพร่องต่าง ๆ ดว้ยความละเอียดถ่ีถว้นและความเอาใจใส่เป็นอยา่งยิ่ง รวมถึงอาจารยกิ์ตติชยั 
ราชมหา ท่ีใหค้วามกรุณามอบความรู้และช้ีแนะแนวทางในการจดัท าแผนการเงิน เพื่อใหธุ้รกิจน้ีส าเร็จ
ไดอ้ยา่งครบถว้นสมบูรณ์ ผูว้จิยัขอกราบขอบพระคุณอาจารยท์ั้งสองท่านเป็นอยา่งสูงมา ณ ท่ีน้ี 

ขอขอบคุณผูป้ระกอบการร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างทุกท่านท่ีให้สัมภาษณ์เก่ียวกบัการ
ด าเนินการของ ธุรกิจและขอขอบคุณผูใ้ห้สัมภาษณ์ทุกท่านท่ีให้ข้อมูลอันเป็นประโยชน์ในการ
วิเคราะห์แผนธุรกิจร้าน Carat Restaurant ร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตล์เกาหลี ในจงัหวดับุรีรัมย ์ได้
ส าเร็จ ขอขอบคุณเพื่อน ๆ พี่ ๆ นอ้ง ๆ จากวิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล โดยเฉพาะเพื่อนๆ 
สาขา การจดัการธุรกิจ ภาคปกติ ทุกคนท่ีคอยให้ความช่วยเหลือ สนบัสนุนและให้ก าลงัใจเป็นอย่างดี
มาตลอดช่วงเวลาท่ีท าแผนธุรกิจน้ีจนส าเร็จ 

สุดทา้ยน้ีผูว้ิจยัขอขอบคุณครอบครัวและเพื่อนสนิทท่ีคอยให้ก าลงัใจ ความช่วยเหลือ 
และสนบัสนุนเป็นอย่างดีมาโดยตลอด รวมถึงศิลปินวง SEVENTEEN ท่ีเป็นแรงบนัดาลใจในการท า
ผลงานน้ี ซ่ึงถือว่าเป็นก าลงัใจท่ีส าคญัของผูว้ิจยัเป็นอย่างยิ่ง ผูว้ิจยัหวงัว่าสารนิพนธ์ฉบบัน้ีจะเป็น
ประโยชน์แก่บุคคลท่ีสนใจไม่มากก็นอ้ย หากมีขอ้ผดิพลาดประการใด ผูว้จิยัขออภยัอยา่งสูงมา ณ ท่ีน้ี 
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BUSINESS PLAN FOR TRADITIONAL KOREAN BBQ BUFFET RESTAURANT “CARAT 
RESTAURANT” IN BURIRAM PROVINCE. 
 
พณัณ์ชิตา นพตลุงไชยภทัร   6250932 
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คณะกรรมการท่ีปรึกษาสารนิพนธ์: ผูช่้วยศาสตราจารย ์พลัลภา  ปีติสันต์, Ph.D., สุเทพ น่ิมสาย, 
Ph.D., ผูช่้วยศาสตราจารย ์จิรพรรณ เล่ียงโรคาพาธ, Ph.D. 
 

บทคดัยอ่ 
ปัจจุบันพบว่าคนให้ความสนใจเก่ียวกับกิจกรรมนอกบ้านเพิ่มมากข้ึนหลังคลาย

มาตรการล็อกดาวน์จากสถาน-การณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 และจากผลการส ารวจท าให้
เห็นถึงแนวโน้มการคน้หา โดยการคน้หาค าว่า "อาหารบุฟเฟต์" มีจ  านวนการคน้หาสูงกว่าช่วงล็อก
ดาวน์ ส่วนหน่ึงอาจเกิดจากความตอ้งการท่ีสะสมมาจากช่วงล็อกดาวน์ อีกทั้งศูนยว์จิยักสิกรไทยมองวา่ 
หลงัสถานการณ์การระบาดของ COVID-19 ในประเทศดีข้ึน จะส่งผลใหต้ลาดธุรกิจร้านอาหารขยายตวั
เพิ่มข้ึนถึงร้อยละ 26.5 

นอกจากนั้นจากมติองคก์ารบริหารการพฒันาพื้นท่ีพิเศษเพื่อการท่องเท่ียวอย่างย ัง่ยืน มี
การเสนอให้ยกระดับจังหวัดบุรีรัมย์เป็นพื้นท่ีพิ เศษเพื่อการท่องเท่ียวอย่างย ัง่ยืน ท าให้ตลาด
นกัท่องเท่ียวสามารถขยายออกไดก้วา้งข้ึน ประกอบกบักระแสความนิยมของวฒันธรรมเกาหลีในไทย
ไดรั้บความสนใจมาอยา่งต่อเน่ือง ซ่ึงหน่ึงในนั้นคือ ป้ิงยา่งและอาหารเกาหลี 

จากโอกาสของธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลีท่ีได้รับความนิยมจากกลุ่ม
ผูบ้ริโภคในปัจจุบนัและแนวโน้มการเติบโตของตลาดท่ีสูงข้ึน จึงท าให้สนใจและได้วางแผนธุรกิจ 
Carat restaurant ร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี ในจงัหวดับุรีรัมยข้ึ์นมา เพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีช่ืนชอบการรับประทานอาหารบุฟเฟตใ์นรูปแบบป้ิงยา่งและอาหารเกาหลี 
 
ค าส าคญั : บุฟเฟต/์ ป้ิงยา่ง/ อาหารเกาหลี 
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บทที1่ 

โอกาสและความน่าสนใจของธุรกจิ 
 
 

1.1 ทีม่าและความส าคญั 
คนไทยมีความสนใจเก่ียวกบักิจกรรมนอกบา้นเพิ่มมากข้ึนหลงัคลายมาตรการล็อก

ดาวน์จากสถาน-การณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 (Coronavirus Disease 2019) พบวา่จาก
ผลการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงพฤติกรรมผูบ้ริโภค โดยใชข้อ้มูลจาก Google Trends ท าให้เห็นถึง
แนวโน้มการคน้หา โดยการคน้หาค าว่า "อาหารบุฟเฟต์" ในเดือนกรกฎาคมถึงกนัยายน ปี2563 มี
จ านวนการคน้หาสูงกวา่ช่วงล็อกดาวน์ ส่วนหน่ึงอาจเกิดจากความตอ้งการท่ีสะสมมาจากช่วงล็อก
ดาวน์ (Pent-up Demand) (Economic Intelligence Center ธนาคารไทยพาณิชย,์2563)  

 
รูปภาพ 1.1 แสดงแนวโนม้การคน้หาผา่น Google Search ในเดือนกรกฎาคม-กนัยายน 2563 
ท่ีมา Economic Intelligence Center (EIC)(2563) 
 

นอกจากนั้นแลว้ทางศูนยว์ิจยักสิกรไทยมองว่าแนวโน้มธุรกิจร้านอาหารท่ีให้บริการ
เตม็รูปแบบในปี2565 เร่ิมมีปัจจยัเขา้มาสนบัสนุนมากข้ึน ไดแ้ก่ การผอ่นคลายมาตรการของทางการ
และการเปิดประเทศรับนกัท่องเท่ียวต่างชาติ รวมทั้งหากสถานการณ์การระบาดของ COVID-19 ใน
ประเทศดีข้ึนนั้น ส่งผลให้ตลาดธุรกิจร้านอาหารมีมูลค่ายอดขายรวมในกรณีพื้นฐานอยูท่ี่ประมาณ 
1.43แสนลา้นบาท หรือคิดเป็นการขยายตวัร้อยละ 26.5 (ส านกัข่าวอีไฟแนนซ์ไทย,2564) 

อีกทั้งในปัจจุบนัจงัหวดับุรีรัมยก์  าลงัไดรั้บความสนใจจากนกัท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและ
ต่างประเทศ ทั้งกลุ่มท่ีสนใจเร่ืองกีฬาและการท่องเท่ียวทั่วไป และในวนัท่ี 10 มกราคม 2565 
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องค์การบริหารการพฒันาพื้นท่ีพิเศษเพื่อการท่องเท่ียวอย่างย ัง่ยืน (องค์การมหาชน) ได้เสนอ
ยกระดบัใหจ้งัหวดับุรีรัมยเ์ป็นพื้นท่ีพิเศษเพื่อการท่องเท่ียวอยา่งย ัง่ยนื ท าใหต้ลาดนกัท่องเท่ียวขยาย
ออกได้กวา้งข้ึน ชุมชนและพื้นท่ีก็จะเป็นผูรั้บประโยชน์ท่ีเกิดข้ึนและเป็นผลพวงจากการพฒันา 
(ผูจ้ดัการออนไลน์,2565)  

กระแสความนิยมของวฒันธรรมเกาหลีในไทยไดรั้บความสนใจอยูม่าก หน่ึงในนั้นคือ
อาหารเกาหลี ซ่ึงมีหลากหลายประเภท ไดแ้ก่ ไก่ทอดสไตล์เกาหลี รามยอน ต๊อกโบกี จาจงัมยอน 
รวมทั้งป้ิงยา่งเกาหลี ประกอบกบัช่องทางส่ือสารท่ีมากข้ึน โดยเฉพาะการขยายตวัอยา่งรวดเร็วของ 
YouTube และแพลตฟอร์ม Video Streaming ยิ่งผลักดันให้ “K-Food” เป็น Soft Power 
(brandbuffet,2564) 

ทั้งน้ีผูจ้ดัท าจึงวางแผนธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี ภายใต้ช่ือร้าน 
Carat Restaurant ซ่ึงจดัเป็นร้านอาหารป้ิงยา่งในสไตลเ์กาหลีภายใตรู้ปแบบ Buffet คือร้านอาหารท่ี
เนน้การขายใหก้บัผูท่ี้ตอ้งการความคุม้ค่า ซ่ึงมีการก าหนดราคาเป็นรายบุคคล (Smart SME,2562)  

และเพื่อตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคยคุใหม่ท่ีมกัออกไปทานอาหารนอกบา้น
เป็นหน่ึงในกิจกรรมท่ีช่วยสร้างประสบการณ์ให้ผูบ้ริโภค ดงันั้นนอกเหนือจากรสชาติอาหารแลว้ 
บรรยากาศของร้านก็นับเป็นจุดขายส าคัญส าหรับการแข่งขันในธุรกิจร้านอาหารในยุคน้ี  
(Brandbuffet,2562) 
 
 

1.2 การวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกจิ (แรงกดดัน 5 ประการ - Five Force) 
ในการวิเคราะห์อุตสาหกรรมและการแข่งขนัวา่การลงทุนในอุตสาหกรรมน้ีมีโอกาส

และความน่าสน ใจต่อการลงทุนหรือไม่ พิจารณาแรงกดดนัในดา้นต่างๆ 5 ประการ (Five Forces) 
เพื่อช่วยในการวเิคราะห์ดงัต่อไปน้ี 

เน่ืองจากผูว้ิจยัตอ้งการเจาะตลาดร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี จึงวิเคราะห์
แรงกดดนัทั้ง 5 ประการ ไดด้งัน้ี 

แรงกดดันประการที ่1 อ านาจต่อรองจากลูกค้า (Bargaining Power of Customers) 
 กลุ่มลูกคา้มี Switching cost ต ่า เน่ืองจากสามารถเลือกบริโภค

หรือรับประทานอาหารท่ีร้านใดก็ได ้ เน่ืองจากไม่เห็นความแตกต่าง  สามารถแกไ้ขไดด้ว้ยการสร้าง 
แบรนด์ข้ึนมา (thinkaboutwealth,2564) ดงันั้นส าหรับผูเ้ล่นหนา้ใหม่ในตลาดร้านอาหารก็ตอ้งสร้าง
คุณค่าใหเ้หนือกวา่ผูเ้ล่นท่ีมีอยูแ่ลว้ในตลาด (-) 
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 พฤติกรรมและความต้องการของผู ้บริโภคในปัจจุบันนั้ นให้
ความส าคญัเร่ืองความสะดวกรวดเร็ว มีความหลากหลายและราคาท่ีสมเหตุสมผล ส่งผลให้รูปแบบ
การแข่งขนัของธุรกิจร้านอาหารไม่ไดจ้  ากดัแค่เพียงแต่ในร้านเท่านั้น แต่ยงัขยายขอบเขตการแข่งขนั
ครอบคลุมไปยงักลุ่มอ่ืน ๆ เช่น แอปพลิเคชัน่สั่งอาหาร (Food Delivery Application) (Chayanis 
Ngamrabiab,2563) (-) 

ดงันั้นสรุปไดว้า่ผูซ้ื้อมีอ านาจในการต่อรองสูง เน่ืองจากในอุตสาหกรรม
ร้านอาหารมี Switching cost ท่ีต ่าคือมีความตอ้งการท่ีหลากหลาย เปล่ียนแปลงได้บ่อย และจาก
พฤติกรรมและความตอ้งการท่ีเนน้ดา้นความสะดวกรวดเร็ว มีความหลากหลาย ท าใหก้ารแข่งขนัใน
อุตสากรรมร้านอาหารสูงข้ึน ตอ้งดึงจุดเด่นของร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี เก่ียวกบั
วฒันธรรมอาหารเกาหลีท่ีก าลงัไดรั้บความนิยมและมีการจ าหน่ายอาหารในรูปแบบชุดเซ็ต ซ่ึงจะมี
บริการจดัส่ง Delivery เพื่อเพิ่มช่องทางในจ าหน่าย จึงจะสามารถเพิ่มยอดขายและเป็น Top of mind 
ของลูกคา้ได ้(-) 
 

แรงกดดันประการที ่2 อ านาจต่อรองจากซัพพลายเออร์ (Power of Suppliers) 
 วตัถุดิบต่าง ๆ ท่ีใช้ส าหรับประกอบอาหาร เช่น เน้ือสัตว ์ไข่ ผกั 

ผลไม ้ เคร่ืองปรุงรส และเคร่ืองเทศ สามารถหาซ้ือไดจ้ากตลาดสดหรือจากห้างสรรพสินคา้ไดท้ั้ง
ร้านคา้ปลีกและร้านคา้ส่ง ซ่ึงในการซ้ือวตัถุดิบมีผูจ้ดัจ  าหน่ายเป็นจ านวนมาก จึงมีตวัเลือกในการคดั
สรรและเลือกซ้ือมากโดยใชเ้กณฑคุ์ณภาพ ความสดสะอาดและราคาท่ีเหมาะสม ซ่ึงถา้ธุรกิจมีอ านาจ
ในการต่อรองกบั Suppliers สูง จะสามารถควบคุมตน้ทุนให้อยูใ่นระดบัท่ีตอ้งการและก าไรมากข้ึน 
(Max ideastudio, 2563) (+) 
   

แรงกดดันประการที่ 3 การเข้ามาของผู้ประกอบการรายใหม่ (Threat of New 
Entrants) 

 ความจงรักภกัดีต่อตราสินคา้ (Brand Loyalty) ผูบ้ริโภคมีความ
จงรักภกัดีต่อตราสินค้าร้านหน่ึง ๆ ค่อนข้างต ่า เน่ืองจากสินค้าไม่ได้แตกต่างกัน รวมถึงความ
ตอ้งการท่ีหลากหลายของผูบ้ริโภค ท าให้ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่ตอ้งการรับประทานอาหารร้านเดิม 
ซ่ึงนบัวา่เป็นการเพิ่มโอกาสท่ีลูกคา้จะเลือกร้านอาหารอ่ืน ๆ ท่ีไม่ใช่ร้านประจ าของตนและมองร้าน
ท่ีเปิดใหม่เป็นอีกหน่ึงตวัเลือกเพิ่มเขา้มา1 (+)  
 
1จากการสมัภาษณ์กลุ่มตวัอยา่ง ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์โดยผูว้จิยัระหวา่ง วนัท่ี 1 พฤษภาคม ถึง  15 มิถุนายน 2565 
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 การสร้างความแตกต่างของสินค้าและบริการ (Produc t 
Differentiation) ร้านอาหารสามารถสร้างความแตกต่างไดเ้ล็กนอ้ย เพราะอาหารเป็นส่ิงท่ีสามารถท า
ตามไดง่้าย จึงควรมุ่งเน้นไปท่ีคุณภาพของอาหาร รสชาติของอาหารและการบริการ มากกว่าการ
สร้างความแตกต่างของสินคา้ (Brandbuffet,2564)  ในกรณีร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตล์เกาหลี มี
ความแตกต่างในดา้นเมนูอาหารและบรรยากาศร้าน แต่ก็มีโอกาสท่ีร้านอ่ืนจะเลียนแบบไดง่้าย (-)  

ดังนั้ นในกรณีน้ีร้านของเราถือว่าเป็นผูเ้ล่นรายใหม่ในอุตสาหกรรม
ร้านอาหาร การท่ีผูบ้ริโภคมีความจงรักภกัดีต่อตราสินคา้ร้านหน่ึง ๆ ต ่า ในขณะท่ีการสร้างความ
แตกต่างของสินคา้และบริการของร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลีเป็นไปไดย้าก ดงันั้นตอ้งลด
แรงกดดนัน้ีโดยมุ่งเนน้คุณภาพของอาหาร รสชาติของอาหารและการบริการใหดี้กวา่ผูป้ระกอบการ
รายอ่ืนแทน ท าใหเ้กิดเป็นขอ้ไดเ้ปรียบในการเขา้มาเป็นผูเ้ล่นหนา้ใหม่ในอุตสาหกรรมน้ี (+) 
 

แรงกดดันประการที ่4 การคุกคามจากสินค้าทดแทน (Threat of Substitutes) 
 อาหารเป็นส่ิงท่ีไม่สามารถทดแทนได ้แต่รูปแบบอาหารสามารถ

ถูกทดแทนได ้กล่าวคือการรับประทานอาหารนอกบา้นจะไดบ้รรยากาศท่ีดีและสะดวกมากกวา่ แต่
จากสภาวะเศรษฐกิจฝืดผูบ้ริโภคมีแนวโน้มท่ีจะประหยดัค่าใช้จ่ายโดยการท าอาหารเองหรือซ้ือ
อาหารท่ีถูกลงมากข้ึน (investdiary,2561)(-) 

 ภัย คุกคามจาก ร้านค้าทดแทนของ ร้านอาหารบุฟ เฟต์ คือ
ร้านอาหารทัว่ไปและร้านอาหารบุฟเฟตส์ไตล์ต่าง ๆ นั้นมีความเส่ียงมากเช่นกนั แกปั้ญหาน้ีไดโ้ดย
การส่ือสารใหเ้ขา้ใจวา่อาหารของเราแตกต่างจากสินคา้ทดแทนอ่ืน ๆ อยา่งไร (ไทยเอสเอม็อีเอสเซ็น
เตอร์,2564) (-) 

จึงสรุปไดว้า่ในฐานะผูเ้ล่นหนา้ใหม่ในอุตสาหกรรมอาหารจะไดรั้บแรง
กดดันจากสินค้าทดแทน เช่น  ร้านค้าปลีกและร้านสะดวกซ้ือ นอกจากนั้นร้านอาหารรูปแบบ
บุฟเฟตซ่ึ์งมีจ านวนมากข้ึนในตลาด จึงท าใหภ้ยัคุกคามจากสินคา้ทดแทนส่งผลกระทบในดา้นลบต่อ
ธุรกิจ (-) 
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แรงกดดันประการที ่5 การแข่งขันของผู้ทีอ่ยู่ในตลาดเดิม (Industry Rivalry) 
 ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟต์ในจงัหวดับุรีรัมยน์ั้นมีค่อนขา้งมาก ใน

อ าเภอเมืองจงัหวดับุรีรัมย ์มีร้านอาหารบุฟเฟตม์ากกวา่ 30 ร้าน โดยส่วนมากเป็นร้านอาหารชาบูชาบู 
และหมูกระทะ ซ่ึงได้รับความนิยมเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ือง2 ดงันั้นความรุนแรงการแข่งขนัภายใน
อุตสาหกรรมร้านอาหารอยูใ่นระดบัสูง  

 ขณะเดียวกันในอ าเภอเมืองจังหวดับุรีรัมย์ยงัไม่มีร้านอาหาร
บุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลีแบบออริจินลั ดงันั้นจึงนบัวา่ร้านมีเอกลกัษณ์และมีความแปลกใหม่2 (+) 

จึงสรุปไดว้่าการแข่งขนัในตลาดร้านอาหารบุฟเฟต์อยู่ในส่งผลกระทบ
ดา้นลบต่อธุรกิจ เน่ืองจากมีจ านวนร้านอาหารบุฟเฟต์ท่ีมีอยูใ่นตลาดอยู่แลว้จ านวนมาก และมีการ
แข่งขนัสูง (-) 
 

ตาราง 1.1  แสดงสรุปการวิเคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจจากแรงกดัดนั 5 ประการ 

แรงกดดัน 5 ประการ ผลกระทบต่อธุรกจิ 

อ านาจต่อรองจากลูกคา้ (Bargaining Power of Customers) - 

อ านาจต่อรองจากซพัพลายเออร์  (Power of Suppliers) + 

การเขา้มาของผูป้ระกอบการรายใหม่ (Threat of New Entrants) + 

การคุกคามจากสินคา้ทดแทน (Threat of Substitutes) - 

การแข่งขนัของผูท่ี้อยูใ่นตลาดเดิม (Industry Rivalry) - 

หมายเหตุ  (+) หมายถึง เป็นผลดีต่อธุรกิจของผูว้ิจยั 

       (-) หมายถึง เป็นผลเสียต่อธุรกิจของผูว้จิยั 
 

 
 
 
2จากการส ารวจตลาดร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์โดยผูว้จิยัระหวา่งวนัท่ี 1 พฤษภาคม ถึง  15 
มิถุนายน 2565 
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จากการพิจารณาแรงกดดันในด้านต่าง ๆ ทั้ง 5 ประการท่ีได้กล่าวไวข้้างต้น โดย
ภาพรวมจะเห็นวา่ ในธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตล์เกาหลี มีความเส่ียงจากอ านาจต่อรองจาก
ลูกคา้ การคุกคามจากสินคา้ทดแทน รวมทั้งการแข่งขนัของผูท่ี้อยู่ในตลาดเดิมอยู่ในระดบัสูง แต่
ปัจจยัท่ีเป็นดา้นบวกหรือเป็นผลดีต่อการเขา้มาในอุตสาหกรรมร้านอาหาร คืออ านาจในการต่อรอง
กบั Suppliers สูงและในฐานะท่ีเราเป็นผูเ้ล่นรายใหม่จึงมองว่าเป็นโอกาสส าหรับร้านอาหารใน
อุตสาหกรรมน้ี 

ดงันั้นหากผูป้ระกอบการเขา้ใจเร่ืองความตอ้งการของผูบ้ริโภค มอบประสบการณ์ท่ีน่า
ประทบัใจ สามารถสร้างจุดเด่นของร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลี เก่ียวกบัวฒันธรรมอาหาร
เกาหลีท่ีก าลงัไดรั้บความนิยม และมีบริการ Delivery จ าหน่ายอาหารในรูปแบบชุดเซ็ตอาหาร เพื่อ
เพิ่มช่องทางในจ าหน่าย จะสามารถลดแรงกดดนัจากอ านาจการต่อรองของลูกคา้ นอกจากนั้นใน
เร่ืองการพฒันาคุณภาพของอาหารและการบริการใหไ้ดม้าตรฐานจะช่วยปิดความเส่ียงจากภยัคุกคาม
จากสินคา้ทดแทนได ้ 
 
 

1.3 การวเิคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) 
 การวิเคราะห์ SWOT ของร้าน Carat Restaurant เป็นการวิเคราะห์ถึงปัจจยัภายในและ

ภายนอกของทางร้าน เพื่อวเิคราะห์หาอุปสรรคและโอกาสในการเพิ่มมูลค่าใหก้บัธุรกิจ เม่ือเทียบกบั
ร้าน “บา้นป้ิงยา่ง” สาขาบุรีรัมย ์ร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งและชาบูชาบู (wongnai,2564) 
 

1.3.1 Strengths (จุดแข็ง) 
1. รูปแบบการป้ิงยา่ง อุปกรณ์ เคร่ืองเคียงต่าง ๆ รวมทั้งการตกแต่งภายใน

ร้านเป็นแบบออริจินลั เพื่อเสริมบรรยากาศใหเ้หมือนร้านอาหารในประเทศเกาหลี  
2. เมนูอาหารท่ีมีรสชาติแบบเกาหลีแท ้ๆ โดยเชฟอาหารเกาหลีมืออาชีพ 

 
1.3.2 Weaknesses (จุดอ่อน) 

1. เจา้ของธุรกิจขาดประสบการณ์ในการท าธุรกิจ 
2. ฐานลูกคา้ไม่มัน่คงและยงัไม่เป็นท่ีรู้จกั เน่ืองจากเป็นร้านท่ีเปิดใหม่ จึง

จ าเป็นตอ้งท าการตลาดและมีการลงทุนเพิ่มเพื่อท าการโปรโมทร้าน 
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1.3.3 Opportunities (โอกาส) 
1. ในอ าเภอเมืองจงัหวดับุรีรัมยย์งัไม่มีร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์

เกาหลีแบบออริจินลั มีเพียงร้านอาหารเกาหลีและร้านป้ิงยา่งทัว่ไปเท่านั้น2 
2. ค่านิยมท่ีว่าผูบ้ริโภคยุคใหม่มองหาร้านอาหารท่ีไม่ได้ตอบโจทยแ์ค่

การรับประทานอาหารมองหาประสบการณ์ใหม่ ๆ ซ่ึงการออกไปรับประทานอาหารนอกบา้นถือ
เป็นหน่ึงในกิจกรรมท่ีช่วยสร้างประสบการณ์ให้ผูบ้ริโภค ดงันั้นนอกเหนือจากรสชาติอาหารท่ีมี
ความส าคญัเป็นอนัดบัแรกแลว้ บรรยากาศแปลกใหม่นบัเป็นจุดขายส าคญัส าหรับการแข่งขนัใน
ธุรกิจร้านอาหารในยคุน้ี (alivesonline,2562) 

3 . จากงานวิจัยยงัพบว่าภาพอาหารท่ีดูอร่อยน่าทานจะสามารถเพิ่ม
ยอดขายรายการเมนูไดถึ้งร้อยละ 30 (unileverfoodsolutions,2565) ซ่ึงค่านิยมในปัจจุบนัท่ีผูค้นมกั
ถ่ายรูปหรือเช็คอินสถานท่ีและโพสตล์งบนช่องทางโซเชียลแพลตฟอร์มเป็นการประชาสัมพนัธ์ร้าน
และกระตุน้ยอดขายไดดี้มาก  

4. ธุรกิจร้านอาหารเกาหลีท่ีขยายตวัอย่างต่อเน่ืองปีละไม่ต ่ากว่าร้อยละ 
10-15 (post today,2561) 
 

1.3.4 Threats (ภัยคุกคาม หรืออุปสรรค)  
1. ราคาวตัถุดิบท่ีเพิ่มสูงข้ึนตามสภาวะเศรษฐกิจในปัจจุบนัท่ีประสบ

ปัญหาเงินเฟ้อท าให้ราคาสินคา้ต่างๆเพิ่มสูงข้ึน ส่งผลให้ตน้ทุนในการผลิตสูงข้ึนตาม (ธนาคารแห่ง
ประเทศไทย,2565) 

2. การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 และมาตราการล็อคดาวน์จาก
ภาครัฐท่ีมีการเปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลาจึงกระทบต่อการวางแผนธุรกิจ กรุงไทยคอมพาส 
ธนาคารกรุงไทย ประเมินผลกระทบจากการล็อกดาวน์ท่ีเขม้งวดข้ึนในช่วงคร่ึงหลงัของปี 2564 ต่อ
กลุ่มธุรกิจร้านอาหารและธุรกิจวตัถุดิบอาหาร โดยคาดว่าจะก่อให้เกิดมูลค่าความเสียหายรวม
ประมาณ 130,000-259,600 ลา้นบาท และหากผลกระทบจากการคุมการระบาดของ COVID-19 ท่ี
ยืดเยื้อ ท าให้ธุรกิจร้านอาหารตอ้งปรับตวัอย่างหนกั ตอ้งใช้ระยะเวลาในการฟ้ืนตวัอย่างน้อย 2 ปี 
(ไทยรัฐ,2564) 

 

 
2จากการส ารวจตลาดร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์โดยผูว้จิยัระหวา่งวนัท่ี 1 พฤษภาคม ถึง  15 มิถุนายน 
2565 
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1.4 วสัิยทศัน์ พนัธกจิ และเป้าหมาย (Vision, Mission and Goals) 
 

1.4.1) วสัิยทศัน์ (Vision) 
เป็นร้านอาหารป้ิงยา่งสไตล์เกาหลีแบบออริจินลั ในรูปแบบบุฟเฟต ์ท่ีมีความเป็นเลิศ

ทั้งดา้นคุณภาพของอาหารและการใหบ้ริการ 

 
1.4.2) พนัธกจิ (Mission) 

1. รักษามาตรฐานคุณภาพของอาหาร มีความสดสะอาด และรสชาติดี 
2. การใหบ้ริการท่ีดีอยา่งสม ่าเสมอ สร้างความสัมพนัธ์อนัดีต่อลูกคา้ 
3. การตกแต่งภายในร้านใหมี้บรรยากาศท่ีดี มีระดบั และตามหลกัอนามยั 

 

1.4.3) เป้าหมาย (Goals)  
 เป้าหมายระยะสั้น (ปีท่ี 1) 
1. สร้างให้ร้านอาหาร Carat Restaurant เป็นท่ีรู้จกัและมีช่ือเสียง (Brand 

Awareness) โดยวดัจากยอดกด Like เพจร้านในแพลตฟอร์ม Facebook มากกวา่ 5,000 คน3   
2. สร้างยอดขายของร้าน Carat Restaurant ร้อยละ 5 ในปีแรก4   
 

 เป้าหมายระยะกลาง (ปีท่ี 2) 
1. มียอดขายของร้าน Carat Restaurant เพิ่มข้ึนร้อยละ 5 จากปีแรก4   
 
 เป้าหมายระยะยาว (ปีท่ี3 เป็นตน้ไป) 
1. มียอดกด Like เพจร้านในแพลตฟอร์ม Facebook มากกวา่ 15,000 คน 

คิดเป็น 3 เท่าของปีแรก 
2. เร่ิมขยายสาขาท่ี 2 ท่ีอ าเภอล าปลายมาศ จงัหวดับุรีรัมย ์ซ่ึงเป็นอ าเภอท่ี

มีจ านวนครัวเรือนมากเป็นอนัดบั2 รองจากอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์(ส านักงานพฒันาชุมชนจังหวดั
บุรีรัมย,์ 2561)  

 
 

3จากการคน้ขอ้มูลในวนัท่ี 11 มีนาคม 2565 พบวา่ เพจ Facebook ของคู่แขง่มียอดกด Like เพจอยูท่ี่ 10,637 คน 
ภายในระยะเวลา 2 ปี 
4จากการคาดการณ์โดยศูนยว์จิยักสิกรไทย คาดวา่ธุรกิจร้านอาหารในปี 2565 จะเติบโต 5.0% 
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1.5 ปัญหาของผู้บริโภคและคุณค่าทีค่าดว่าลูกค้าจะได้รับ (Customer Pain and Gain) 
 
ตาราง 1.2 แสดงปัญหาของผูบ้ริโภค และคุณค่าท่ีคาดวา่ลูกคา้จะไดรั้บ 

 ปัญหาของผูบ้ริโภค 
(Customer Pain) 

คุณค่าท่ีคาดวา่ลูกคา้จะไดรั้บ 
(Customer Gain) 

1. คุณภาพและความสะอาด
ของอาหารในร้านอาหาร
แบบบุฟเฟต ์

ผู ้บ ริโภคส่วนใหญ่มักพบ เจอ
ปัญหารับประทานอาหารจากร้าน
บุฟเฟต์แล้วมีอาการทอ้งเสียหรือ
อาหารเป็นพิษ เน่ืองมาจากความ
สะอาดและคุณภาพของอาหารท่ี
ไม่ไดม้าตรฐาน (afterklass,2562) 

ผูบ้ริโภคไดรั้บประทานอาหาร
ป้ิงย่างสไตล์เกาหลีในรูปแบบ
บุฟ เฟต์ ท่ี มี ว ัต ถุ ดิบสดใหม่  
รวมทั้ งอาหารท่ีปรุงสุกและ
สะอาด 

2. กล่ินและควนัจากอาหาร
ป้ิงยา่ง 

ในการรับประทานอาหารป้ิงย่าง
จะเกิดควนัฟุ้งในอากาศ และจะมี
กล่ินติดไปกับเส้นผมและเส้ือผา้
ของผูบ้ริโภค รวมทั้งควนัท่ีลอยอยู่
อาจท าใหเ้กิดการส าลกัหรือระคาย
เคืองต่อระบบทาง เดินหายใจได้ 
(sanook,2562) 

ทางร้านติดตั้งระบบดูดควนัเตา
ป้ิงย่าง เพื่อป้องกันกล่ินไม่พึง
ประสงค์จากการป้ิงย่างลอยฟุ้ง
ในอากาศและติดไปตามร่างกาย
ผู ้บ ริโภค ลดการส าลักหรือ
ระคาย เ คืองระบบทาง เ ดิน
หายใจจากควนั 
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บทที ่2 
แผนการตลาด 

 
 

ในการจดัท าแผนการตลาด ผูว้ิจยัไดเ้ก็บรวบรวมขอ้มูลตั้งแต่วนัท่ี 1 พฤษภาคม 2565 
ถึงวนัท่ี 15 มิถุนายน 2565 เพื่อศึกษาภาพรวมตลาดเพื่อน าไปสู่การเลือกกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย รวมถึง
คาดการณ์แนวโนม้ตลาดร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี ในอนาคต โดยใชเ้คร่ืองมือในการ
เก็บขอ้มูลดงัน้ี 

 การสังเกตการณ์ (Observation) ร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลีท่ีอยู่ใน
อ าเภอเมือง จงัหวดับุรีรัมย ์เพื่อศึกษาภาพรวมของตลาดร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลี 

 การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) กบักลุ่มลูกคา้เป้าหมายหลกัคือกลุ่มลูกคา้
ท่ีช่ืนชอบรับประทานอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่าง และกลุ่มลูกค้าเป้าหมายรองคือกลุ่มผู ้ท่ี ช่ืนชอบ
วฒันธรรมเกาหลี ท่ีอาศยัในอ าเภอเมือง จงัหวดับุรีรัมย ์เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคและปัจจยัท่ี
มีผลต่อการเลือกใชบ้ริการร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลี 

 
ตาราง 2.1 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการส ารวจตลาด แบ่งเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี   

กลุ่มตวัอยา่ง วธีิการ 

กลุ่มลูกคา้ร้านอาหาร
บุฟเฟต/์ผูบ้ริโภค 
 

เก็บขอ้มูลจากแบบสอบถาม โดยใช้วิธีเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบการสุ่ม
ตวัอยา่งแบบเจาะจง (Purposive Sampling) จ านวน 60 ราย โดยกระจาย
แบบสอบถามไปยงักลุ่มเป้าหมายท่ีผูว้จิยัตอ้งการศึกษา 2 กลุ่ม ดงัน้ี 
    กลุ่มท่ี 1 กลุ่มผูท่ี้ช่ืนชอบรับประทานอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง     
    กลุ่มท่ี 2 กลุ่มผูท่ี้ช่ืนชอบวฒันธรรมเกาหลี เช่น อาหาร ภาพยนตร์/
ละคร ศิลปิน เป็นตน้ ซ่ึงประเด็นในการสัมภาษณ์แบ่งออกเป็น 2 ส่วน 
    ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
    ส่วนท่ี 2 พฤติกรรมการใชบ้ริการร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง 
    ส่วนท่ี 3 ปัจจยัดา้นการตลาดท่ีมีผลต่อการเลือกใชบ้ริการร้านอาหาร
บุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลี 
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ตาราง 2.1 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการส ารวจตลาด แบ่งเป็น 2 ส่วน (ต่อ)  

กลุ่มตวัอยา่ง วธีิการ 

ร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์ง
ยา่ง 

เคร่ืองมือส าหรับเก็บข้อมูล คือ การสังเกตการณ์ (Observation) ซ่ึง
ประเด็นในการเก็บขอ้มูลแบ่งออกเป็น 3 ส่วน 
    ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง 
    ส่วนท่ี 2 กลุ่มลูกคา้เป้าหมาย 
    ส่วนท่ี 3 ปัจจยัดา้นรูปแบบสินคา้และการบริการ 

หมายเหตุ : ภาคผนวก ก และ ภาคผนวก ข  
 
 

2.1 การศึกษาภาพรวมของตลาดร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหล ี 
 

2.1.1 ประเด็นการศึกษาตลาดร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหล ี
จากการเก็บขอ้มูลภาพรวมของตลาดร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี สามารถ

วเิคราะห์คู่แข่งของ Carat Restaurant โดยไดก้ าหนดประเด็นในการเก็บขอ้มูลดงัน้ี 
 กลุ่มลูกคา้เป้าหมาย  
 รูปแบบร้าน เช่น รูปแบบการป้ิงยา่ง อุปกรณ์ และการตกแต่งภายใน 
 พฤติกรรมการบริโภคของลูกคา้ เช่น อตัราการใช้บริการของลูกคา้ในแต่

ละช่วงเวลา ระยะเวลาในการใชบ้ริการแต่ละคร้ัง  
 ราคาจ าหน่ายต่อหน่วยต่อคร้ัง  

 
2.1.2 ผลการศึกษาตลาดร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหล ี
จากการส ารวจเพื่อการศึกษาตลาดร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งพบวา่มีร้านอาหารบุฟเฟต์

ป้ิงย่างในอ าเภอเมืองจงัหวดับุรีรัมยมี์จ านวนมาก แต่ยงัไม่มีร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี
แบบออริจินลั ผูว้ิจยัจึงเลือกร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งท่ีมีลกัษณะใกลเ้คียงกบัร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิง
ยา่งสไตลเ์กาหลีแบบออริจินลัเพื่อน ามาวเิคราะห์คู่แข่ง ดงัตาราง 2.2 
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ตาราง 2.2 แสดงลกัษณะของคู่แข่งของร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลี (2)(5) 

ช่ือร้าน บา้นป้ิงยา่ง คีบทอง บุฟเฟต ์
Mr. Grilll Shabu&Grill 

บุฟเฟต ์

สัญลกัษณ์ 
   

รูปแบบ 

 เตาไฟฟ้าส าหรับป้ิงยา่ง 
หรือ 2 ช่องส าหรับป้ิง
ยา่งและชาบู(5) 

 เมนูเสริม ไดแ้ก่ ขา้วผดั 
ย  า  ผลไม้ ขนมหวาน
และไอศครีม(5) 

 มีเฉพาะโซนนัง่ในร้าน 
(5) 

 มีเตา 2 แบบคือตะแกรง
เหล็ก และเตากระทะ
นูนส าห รับ เ น้ื อสั ต ว์
ทั่ ว ไ ป แ ล ะ ผั ก  ใ ช้
เช้ือเพลิงจากถ่านไม ้(2)(5) 

 เม นู เส ริม คือ  กุ้ ง ร าด
ซอสเกาหลี ไข่เกาหลี ซู
ชิหนา้ต่าง ๆ (5) 

 มีท่ีนั่ง 2 โซนคือ โซน
ในร้าน และโซนนอก
ร้าน (5) 

 เตาไฟฟ้า 2ช่องส าหรับ
ป้ิงยา่งและชาบู(5) 

 เมนูเสริม ได้แก่ ข้าว
ผ ัด  ย  า  ผลไม้  ขนม
หวานและไอศครีม(5) 

 มีท่ีนัง่ 2 โซนคือ โซน
ในร้าน และโซนนอก
ร้าน (5) 

ภาพแสดง
รูปแบบเตา
ป้ิงยา่ง 

 
 
 

 
ท่ีมา: 
facebook.com/baanpingyang.br 

ท่ีมา: 
facebook.com/คีบทอง-บุฟเฟ่ต ์

ท่ีมา: 
facebook.com/MrGrilllShabuGrill/ 

ราคา
จ าหน่าย 
(ส ารวจ 
วนัท่ี 10 
เมษายน 
2565) 

 ผูใ้หญ่ 329 บาท 
 เด็กโต 189 บาท 
 เด็กเล็ก 109 บาท รวม

เคร่ืองด่ืม จ ากัดเวลา 
90นาทีต่อรอบ(5) 

เร่ิมต้น 199 บาทต่อท่าน 
(รวมเคร่ืองด่ืม)ไม่จ  ากัด
เวลา(5) 

  Delivery set 299 บาท (5) 

ราคา 249 บาทต่อท่าน 
(รวมเคร่ือง ด่ืม)  ไม่จ ากดั
เวลา (5) 

 
2 จากการส ารวจตลาดร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์
5 ขอ้มูลทุติยภูมิจากการคน้ควา้ทางอินเทอร์เน็ต 

http://www.facebook.com/MrGrilllShabuGrill/
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ตาราง 2.2 แสดงลกัษณะของคู่แข่งของร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลี(ต่อ) (2)(5) 

ช่ือร้าน บา้นป้ิงยา่ง คีบทอง บุฟเฟต ์
Mr. Grilll Shabu&Grill 

บุฟเฟต ์

จุดเด่น
ของร้าน 

มี เ น้ื อหมู ท่ี เ สิ ร์ ฟ แบบ
สไลดแ์ละแบบช้ินใหญ่ (2) 

อาหารทะเลหลากหลาย
เมนู ไดแ้ก่ หอยแมลงภู่ กุง้
สด ปูมา้ เป็นตน้(2) 

เน้ือโคขนุ เช่น ริบอาย เสือ
ร้องไห้ เ น้ือติดมัน และ
เน้ือหมกังา(2) 

สถาน
ท่ีตั้ง 

พิกัดทางเส้นไปโรงแรม
เทพนคร(5) 

พิกดัทางเส้นโรงพยาบาล
บุรีรัมยม์าทางทิศตะวนัตก 
ร้านอยูติ่ดถนน(5) 

พิกัดบ ริ เวณอนุสาว รีย์  
รั ช ก า ล ท่ี 1 ต ร ง ข้ า ม
วิ ท ย า ลั ย เ ก ษ ต ร แ ล ะ
เทคโนโลยบุีรีรัมย์(5) 

ช่องทาง 
การจดั
จ าหน่าย 

หนา้ร้าน หน้าร้านและสั่งผ่านแอป
พลิเคชนัสั่งอาหาร 

หนา้ร้าน 

 
 

2.2 การศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยทีม่ผีลต่อการเลอืกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่าง
สไตล์เกาหล ี

โดยผูว้ิจยัไดแ้บ่งการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายออกเป็น 2 กลุ่มคือ กลุ่มท่ี 1 กลุ่มผูท่ี้ช่ืน
ชอบรับประทานอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง จ  านวน 30 ราย และกลุ่มท่ี 2 กลุ่มผูท่ี้ช่ืนชอบวฒันธรรมเกาหลี 
จ านวน 30 ราย โดยไดก้ าหนดประเด็นในการสังเกตการณ์และการสัมภาษณ์เชิงลึกดงัน้ี 

 ส่วนใหญ่จะเขา้ใชบ้ริการร้านอาหารบุฟเฟตร่์วมกบับุคคลใด 
 ความถ่ีในการใชบ้ริการร้านอาหารบุฟเฟตต่์อเดือนคือเท่าใด 
 ใชบ้ริการร้านอาหารบุฟเฟตเ์ม่ือใด/โอกาสใด 
 ราคาอาหารบุฟเฟตท่ี์ใชบ้ริการ 
 ปัญหาท่ีพบจากการใชบ้ริการร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง 
 ปัจจยัท่ีส่งผลต่อการเลือกใชบ้ริการร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง 

 
 
2 จากการส ารวจตลาดร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์
5 ขอ้มูลทุติยภูมิจากการคน้ควา้ทางอินเทอร์เน็ต 
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2.2.1 ผลวเิคราะห์จากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมาย  
2.2.1.1  ผลการสัมภาษณ์กลุ่มผูท่ี้ชอบรับประทานอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง (1) 
จากการสัมภาษณ์ลูกคา้ประจ าร้านอาหารบุฟเฟตพ์บวา่พฤติกรรมบริโภค

อาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างของกลุ่มตวัอย่างน้ีคือ ส่วนใหญ่มกัใช้บริการในวนัส าคญัครอบครัว ช่วงส้ิน
เดือน และเทศกาลต่าง ๆ เช่น วนัปีใหม่  วนัสงกรานต์ เป็นตน้ ความถ่ีในการใชบ้ริการร้านอาหาร
บุฟเฟตเ์ฉล่ียอยูท่ี่ 2-3 คร้ังต่อเดือน ส่วนใหญ่จะเขา้ใชบ้ริการร่วมกบัครอบครัวหรือญาติ และแต่ละ
คร้ังจะใชบ้ริการร่วมกนัจ านวน 3-4 ท่านต่อรอบ  

ราคาจ าหน่ายท่ีลูกค้าส่วนใหญ่ยินดีจ่ายในการเขา้ใช้บริการอยู่ท่ีราคา 
240-299 บาทซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 33.33  ล าดับถัดมาคือราคามากกว่า 300 บาท อยู่ท่ีร้อยละ 30 
โปรโมชัน่ท่ีช่ืนชอบหรือสนใจคือ โปรโมชัน่ส่วนลดตามเทศกาลต่าง ๆ และ มา4 จ่าย3 คิดเป็นร้อย
ละ 30 และร้อยละ 26.67 ตามล าดบั 

พบวา่ช่ืนชอบร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟตใ์นเร่ืองคุณภาพและความสดของ
อาหาร รองลงมาคือตวัเลือกท่ีหลากหลาย, ความสะอาด และความเหมาะสมของราคา ตามล าดบั 
และพบวา่ปัญหาในการรับประทานอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟตคื์อ คุณภาพอาหารไม่ไดม้าตรฐาน อาหาร
ไม่สด ร้านไม่สะอาด กล่ินและควนัรบกวน ความคาดหวงัในร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตล์เกาหลี
คือการแก้ปัญหาท่ีกล่าวไวข้้างต้น กล่าวคือลูกคา้ต้องการอาหารรสชาติดี วตัถุดิบสด สะอาด มี
คุณภาพ และมีตวัเลือกท่ีหลากหลาย รวมถึงการจดัการกบักล่ินและควนัอาหาร 

ลูกคา้ในกลุ่มน้ีมีความเห็นเก่ียวกบัร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลี
วา่ ร้านมีความน่าสนใจ โดยใหเ้หตุผลวา่เป็นร้านเปิดใหม่ และรูปแบบเตาป้ิงยา่งของทางร้านจะช่วย
แก้ปัญหาเก่ียวกับกล่ินและควนัรบกวนซ่ึงเป็นปัญหาท่ีลูกค้าประสบบ่อยจากการใช้บริการ
ร้านอาหารป้ิงย่าง โดยราคาจ าหน่ายรวมเคร่ืองด่ืม อยู่ท่ี  299 บาท ลูกค้ามีความเห็นว่าราคา
สมเหตุสมผลและรู้สึกยนิดีจ่ายในราคาน้ีเพื่อเขา้ใชบ้ริการ   

2.2.1.2 ผลการสัมภาษณ์กลุ่มผูท่ี้ช่ืนชอบวฒันธรรมเกาหลี (1)(2) 
จากการสัมภาษณ์ลูกค้ากลุ่มผู ้ท่ี ช่ืนชอบวัฒนธรรมเกาหลี พบว่า

พฤติกรรมบริโภคอาหารบุฟเฟต์ป้ิงยา่งของกลุ่มตวัอยา่งน้ีคือ ส่วนใหญ่มกัใชบ้ริการในวนัหยุดสุด
สัปดาห์ และเทศกาลต่าง ๆ ความถ่ีในการใชบ้ริการร้านอาหารบุฟเฟตเ์ฉล่ียอยูท่ี่ 1 คร้ังต่อเดือน ส่วน
ใหญ่จะเขา้ใชบ้ริการร่วมกบัเพื่อนหรือคนรู้จกั และแต่ละคร้ังจะใชบ้ริการร่วมกนัจ านวน 3-4 ท่าน  
 
1 จากการสมัภาษณ์กลุ่มลูกคา้ร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์
2 จากการส ารวจตลาดร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์
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ราคาจ าหน่ายท่ีลูกค้าส่วนใหญ่ยินดีจ่ายในการเขา้ใช้บริการอยู่ท่ีราคา 
200-239 บาทซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 33.33 ล าดบัถดัมาคือราคา 240-299 อยูท่ี่ร้อยละ 26.67 โปรโมชัน่ท่ี
ช่ืนชอบหรือสนใจคือ มา4 จ่าย3 คิดเป็นร้อยละ 50  

พบว่าช่ืนชอบร้านอาหารป้ิงย่างบุฟเฟต์ในเร่ืองการมีราคาท่ีเหมาะสม 
รองลงมาคือ คุณภาพและความสดของอาหารและความสะอาด และพบวา่ปัญหาในการรับประทาน
อาหารป้ิงยา่งบุฟเฟตคื์อ คุณภาพอาหารไม่ไดม้าตรฐาน อีกทั้งมีกล่ินและควนัรบกวน ความคาดหวงั
ในร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลีคือการแกปั้ญหาท่ีกล่าวไวข้า้งตน้ กล่าวคือลูกคา้ตอ้งการ
วตัถุดิบสด สะอาด มีคุณภาพ และการจดัการกบักล่ินและควนัอาหารเช่นเดียวกบักลุ่มตวัอยา่งท่ีช่ืน
ชอบรับประทานอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง 

จากอิทธิพลการเผยแพร่วฒันธรรมเกาหลีมาสู่ไทย ท าให้ผูบ้ริโภคมี
พฤติกรรมช่ืนชอบอาหารเกาหลีร่วมดว้ย และพบว่าลูกคา้ในกลุ่มน้ีมีความเห็นเก่ียวกบัร้านอาหาร
บุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตล์เกาหลีวา่สนใจ โดยใหเ้หตุผลร้านอาหารเกาหลีในอ าเภอเมืองบุรีรัมยมี์นอ้ยมาก 
และไม่มีร้านอาหารป้ิงยา่งสไตล์เกาหลีแบบออริจินลั ดงันั้นร้าน Carat Restaurant จึงเป็นตวัเลือกท่ี
น่าสนใจอยา่งมากในการตดัสินใจเลือกรับประทานอาหารประเภทอาหารป้ิงยา่งสไตล์เกาหลี  โดย
ราคาจ าหน่ายรวมเคร่ืองด่ืม อยูท่ี่ 299 บาท ลูกคา้มีความเห็นวา่ราคาสมเหตุสมผลและรู้สึกยนิดีจ่าย  

จากการเก็บและวิเคราะห์ข้อมูลท่ีได้มา ท าให้เห็นภาพรวมและแนว
ทางการด าเนินธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งย่างสไตล์เกาหลี ในส่วนต่อไปจะเป็นแผนการตลาดจาก
ขอ้มูลท่ีไดโ้ดยมีดงัน้ี 

 การแบ่งกลุ่มส่วนแบ่งการตลาดและการก าหนดลูกคา้เป้าหมาย 
 การก าหนดกลยทุธ์ของธุรกิจ 
 การวางต าแหน่งผลิตภณัฑใ์นใจลูกคา้ 
 การก าหนดกลยทุธ์ทางการตลาด (4Ps) 
 แผนการด าเนินการส่งเสริมการตลาดและงบประมาณค่าใชจ่้าย 

 
 

2.3 การแบ่งกลุ่มส่วนการตลาดและการก าหนดลูกค้าเป้าหมาย 
 

2.3.1 การแบ่งกลุ่มส่วนการตลาด 
น าขอ้มูลท่ีไดจ้ากการส ารวจตลาดร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟตส์ามารถแบ่งกลุ่มลูกคา้

เป้าหมาย โดยจะใชเ้กณฑ ์Consumer Behavior หรือพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ดงัน้ี 
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ตาราง 2.3 แสดงการแบ่งกลุ่มส่วนการตลาด 

พฤติกรรมผูบ้ริโภค 
กลุ่มท่ีช่ืนชอบและสนใจ

วฒันธรรมเกาหลี 
กลุ่มท่ีไม่สนใจ 
วฒันธรรมเกาหลี 

กลุ่มท่ีช่ืนชอบรับประทานอาหาร
บุฟเฟตป้ิ์งยา่ง 

Secondary Customer Primary Customer 

กลุ่มท่ีไม่ช่ืนชอบรับประทานอาหาร
บุฟเฟตป้ิ์งยา่ง 

  

 
2.3.2 การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย  
ร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี Carat Restaurant เจาะกลุ่มผูท่ี้ท่ีช่ืนชอบการ

รับประทานอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างเป็นหลกั เน้นการน าเสนอสไตล์อาหารและการตกแต่งร้านแบบ
ร้าน อาหารเกาหลีดั้งเดิม นอกจากนั้นผูบ้ริโภคสนใจนวตักรรมเตาป้ิงย่างดูดควนั ท่ีร้านใช้เป็น
จุดเด่นและสร้างความแตกต่าง เพื่อดึงดูดความสนใจจากกลุ่มผูบ้ริโภค รวมถึงระดบัราคาท่ีจ าหน่าย
สินคา้ในระดบัค่าเฉล่ียของร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งทัว่ไป(2) เพื่อให้เขา้ถึงลูกคา้กลุ่มเป้าหมายตามท่ี
เลือกข้ึนมา โดยกลุ่มลูกคา้เป้าหมายของร้าน Carat restaurant มี 2 กลุ่ม  

2.3.2.1 ลูกคา้เป้าหมายหลกั (Primary Customer) 
จากการศึกษาพฤติกรรมและปัจจัย ท่ีมีผลต่อการเลือกใช้บ ริการ

ร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลีของกลุ่มเป้าหมายหลกั(1) คือกลุ่มท่ีช่ืนชอบอาหารบุฟเฟต์
ประเภทป้ิงย่างแต่ไม่ได้สนใจวฒันธรรมเกาหลี โดยกลุ่มน้ีส่วนใหญ่อายุ 20-30 ปี และประกอบ
อาชีพข้าราชการหรือรัฐวิสาหกิจ  เป็นกลุ่มท่ีมีครอบครัว ช่วงเวลาในการเข้าใช้บริการจึงเป็น
ช่วงเวลาเยน็ เน่ืองจากเป็นเวลาท่ีไดอ้ยูร่่วมกนักบัครอบครัว และช่วงส้ินเดือนเม่ือไดรั้บเงินเดือนเพื่อ
เป็นการเฉลิมฉลองรูปแบบหน่ึง ซ่ึงกลุ่มน้ีค่อนขา้งมีรายไดสู้งและฐานะมัน่คง ดงันั้นในการเลือก
ร้านอาหารจึงเนน้ท่ีคุณภาพของวตัถุดิบ 

2.3.2.2 ลูกคา้เป้าหมายรอง (Secondary Customer)  
จากการศึกษาพฤติกรรมและปัจจยัท่ีมีผลต่อการเลือกใชบ้ริการ

ร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลีของกลุ่มเป้าหมายรอง(1) คือกลุ่มท่ีช่ืนชอบอาหารบุฟเฟต์
ประเภทป้ิงยา่งและมีความสนใจวฒันธรรมเกาหลีดว้ย โดยกลุ่มน้ีส่วนใหญ่อาย ุ20-30 ปี  

 
1 จากการสมัภาษณ์กลุ่มลูกคา้ร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์
2 จากการส ารวจตลาดร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์
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เป็นกลุ่มนกัเรียนหรือนกัศึกษา และประกอบอาชีพพนกังานบริษทัเอกชนหรือลูกจา้ง เน่ืองดว้ยช่วง
วยัและอาชีพของผูบ้ริโภค จึงพบวา่มีการเขา้ใชบ้ริการร้าน อาหารร่วมกบักลุ่มเพื่อนหรือคนรู้จกัเป็น
ส่วนใหญ่ และช่วงเวลาในการเขา้ใชบ้ริการมกัอยูใ่นช่วงวนัหยุดสุดสัปดาห์ ซ่ึงผูบ้ริโภคในกลุ่มน้ีมี
รายไดท่ี้ไม่มัน่คง ดงันั้นในการเลือกร้านอาหารจึงเนน้ท่ีราคาจ าหน่ายท่ีเหมาะสมเป็นหลกั 
 
 

2.4  การก าหนดกลยุทธ์ของธุรกจิ 
กลยุทธ์ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตล์เกาหลี Carat restaurant จะเนน้ดา้นความ

แตกต่าง (Differential Strategy) โดยออกแบบรูปแบบการรับประทานป้ิงย่างเป็นแบบเกาหลีดั้งเดิม 
วิธีการย่างหมูให้อร่อยแบบตน้ต ารับเกาหลี จะตอ้งย่างเน้ือหมูสามชั้นลงไปทั้งเส้น จนเร่ิมเกรียม 
และมีสีสวยท่ีผิวดา้นนอกเล็กน้อย จากนั้นค่อยตดัแบ่งเป็นช้ินเล็ก ๆ การย่างแบบน้ีจะช่วยกกัเก็บ
ไขมนัและความชุ่มฉ ่ าของเน้ือหมูเอาไวด้้านใน ให้ความอร่อยกระจายตวัไปทัว่ปากเวลาเค้ียว 
(wongnai,2564) จากนั้นห่อดว้ยผกักาดเขียวแบบเม่ียงค าไทย  โดยใส่น ้าจ้ิมเตา้เจ้ียว และเคร่ืองเคียงท่ี
ชอบและขา้วสวยร้อนตามความชอบ อีกทั้งมีการน านวตักรรมเตาป้ิงย่างดูดควนัมาติดตั้งเพื่อลด
ปัญหาควนัและกล่ินจากอาหารรบกวน ซ่ึงรูจปแบบแบบน้ีหายากมากหรือไม่มีร้านป้ิงย่างท่ี
ใหบ้ริการในรูปแบบน้ี (2)  

ดงันั้นร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี Carat restaurant จึงใช้กลยุทธ์ผูน้ าด้าน
ความต่าง หรือ Differentiation Strategy เพื่อสร้างความไดเ้ปรียบกบัคู่แข่งรายอ่ืน ๆ 
 
 

2.5 การวางต าแหน่งผลติภัณฑ์ในใจลูกค้า (Positioning) (2)(5) 
การวิเคราะห์โดยใช้เคร่ืองมือ Perceptual map ในการวางต าแหน่งผลิตภณัฑ์ในใจ

ลูกคา้ ก าหนดแกนตั้งเป็นรูปแบบเตาป้ิงย่างแบบดูดควนั ซ่ึงเป็นการเพิ่มคุณค่าให้การเขา้ใชบ้ริการ 
และแกนนอนเป็นรับประทานอาหารอย่างไม่จ  ากดั ภายใตง้บประมาณท่ีเลือกได ้ เป็นจุดเด่นของ
ร้านอาหารบุฟเฟต ์
 
 
1 จากการสมัภาษณ์กลุ่มลูกคา้ร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์
2 จากการส ารวจตลาดร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์
5 ขอ้มูลทุติยภูมิจากการคน้ควา้ทางอินเทอร์เน็ต 
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รูปแบบเตาป้ิงยา่งแบบดูดควนั 

  
 
 
 
  
 
 
 

รูปแบบเตาป้ิงยา่งทัว่ไป(ไม่สามารถดูดควนัได)้ 

 
รูปภาพ 2.1 แสดงการวางต าแหน่งผลิตภณัฑใ์นใจลูกคา้ (Positioning) ของร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง
สไตลเ์กาหลี Carat restaurant 
 
 

2.6 การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด (4Ps) 
 

2.6.1 กลยุทธ์ด้านสินค้าและบริการ (Product strategy) 
2.6.1.1 ตราสินคา้ 
เน่ืองจากธุรกิจร้าน Carat restaurant เป็นร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งย่างสไตล์

เกาหลี จึงมีการออกแบบสัญลกัษณ์ร้านไดด้งัน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
รูปภาพ 2.2 แสดงสัญลกัษณ์ของร้าน Carat restaurant 

ค่าใชจ่้ายคิดราคาตาม
ปริมาณอาหาร 

รับประทานอาหารอยา่งไม่จ ากดั  
ภายใตง้บประมาณท่ีเลือกได ้
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ช่ือร้าน Carat restaurant หรือในภาษาเกาหลีคือ 캐럿고기구이 โดยค า
วา่ 고기구이หมายถึง เน้ือยา่งหรือบาร์บีคิวเกาหลี (Trip101,2021) บนสัญลกัษณ์จึงมีการใชช่ื้อทั้ง
ภาษาองักฤษและภาษาเกาหลี เพื่อบ่งบอกอยา่งชดัเจนวา่ Carat restaurant คือร้านป้ิงยา่งสไตลเ์กาหลี 

สีท่ีใชห้ลกัๆคือสีแดง ด าและเหลือง โดยหลกัในการเลือกสีคือ สีแดงให้
ความรู้สึกถึงการมีพลงั มีความต่ืนเตน้และมีความเป็นผูน้ า และสีแดงนั้นเป็นสีท่ีโดดเด่นและดึงดูด
การมองเห็นได้ดีท่ีสุด สีด าแสดงถึงความหนักแน่นและมั่นคง สุดท้ายสีเหลืองซ่ึงเป็นสีท่ีเป็น
องค์ประกอบส่วนใหญ่ในเอกลกัษณ์ของทางร้าน สีเหลืองเป็นสีท่ีสะดุดตารองลงมาจากสีแดง ซ่ึง
หมายถึงความคิดสร้างสรรค ์ความสดใส เพื่อใหภ้าพลกัษณ์ของร้าน Carat restaurant ดูเขา้ถึงง่าย 

ในรูปจตุัรัสดา้นบนแบ่งเป็นส่ีส่วน โดยสองส่วนดา้นซ้ายเป็นรูปลายบน
เน้ือหมูและอาหารทะเล เพื่อแสดงถึงความเป็นร้านอาหารบุฟเฟต์โดยมีทั้งเน้ือหมูและอาหารทะเล
เป็นจุดเด่นหลกัของทางร้าน ทางมุมขวาบนเป็นรูปเตาส าหรับป้ิงยา่งและสุดทา้ยล่างขวาคือรูปเพชร
เพื่อเป็นตวัแทนท่ีแสดงถึงช่ือร้าน Carat restaurant  

หลงัการออกแบบสัญลกัษณ์ของร้านแล้ว ทางผูว้ิจยัไดน้ าตราสัญลกัษณ์
น้ีไปสอบถามจากกลุ่มเป้าหมายว่าชอบสัญลกัษณ์น้ีหรือไม่ และมีความคิดเห็นอย่างไร(6) โดยสุ่ม
กลุ่มเป้าหมายถามจ านวน 10 ราย พบวา่ร้อยละ 90 แสดงความคิดเห็นวา่ รู้สึกช่ืนชอบสัญลกัษณ์ของ
ร้าน เน่ืองจากมีความสวยงาม  มีเอกลกัษณ์ มีสีสัน และมองแลว้รู้วา่ร้านจ าหน่ายสินคา้อะไร อีกทั้ง
ยงัท าให้ดูน่าสนใจมากข้ึนเพราะมีการใชต้วัอกัษรภาษาเกาหลี บ่งบอกไดอ้ยา่งชดัเจนวา่เป็นอาหาร
เกาหลีอยา่งแน่นอน ส่วนอีกร้อยละ 10 มองวา่สัญลกัษณ์ของร้านนั้นดูหรูหรากวา่ร้านท่ีเคยใชบ้ริการ 
จึงประมาณราคาจ าหน่ายวา่มีราคาสูงกวา่ปกติ 

2.6.1.2 รูปแบบร้าน 
การตกแต่งร้านท่ีท าให้สัมผสัไดถึ้งกล่ินอายของร้านอาหารเกาหลี โต๊ะ

ถูกออกแบบให้เป็นโต๊ะกลมมีหลุมตรงกลางส าหรับวางเตา รูปแบบเตาเป็นเตาไฟฟ้าและย่างบน
ตะแกรงเหล็ก เพิ่มการติดตั้งท่อดูดควนัเหนือเตาเพื่อลดควนัและกล่ินท่ีฟุ้งกระจาย  

การตกแต่งภายในส่วนดา้นหน้าร้านจะเน้นความโปร่ง ส่วนท่ีนัง่จะจดั
โต๊ะเกา้อ้ีนัง่ในแบบท่ีไม่แน่นจนเกินไป เพื่อให้ความรู้สึกโดยรวมดูผ่อนคลาย โปร่งและไม่อึดอดั 
โดยมีการจดัโซนตามจ านวนท่ีนัง่ คือ มากกวา่ 4 ท่ีนัง่, 4 ท่ีนัง่และ 2 ท่ีนัง่ มีเพลงเกาหลีเปิดเพื่อเสริม
บรรยากาศภายในร้าน  

6 จากการสอบถามแบบสุ่มตวัอยา่งจากกลุ่มเป้าหมายจ านวน 10 รายเก่ียวกบัตราสญัลกัษณ์ของร้าน Carat 
restaurant 
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สีหลกัท่ีใช้คือสีขาว ไมสี้อ่อน และด า ให้ความรู้สึกสบายตา แสงไฟใน
ร้านจะใชแ้สงสีโทนอุ่น เน่ืองจากโทนสีไฟอุ่น คือสีท่ีมีอิทธิพลต่อความรู้สึกอยากอาหาร และ ช่วย
สร้างบรรยากาศการตกแต่งร้านอาหาร (mlnlighting,2563)  

 

 
รูปภาพ 2.3 แสดงตวัอยา่งการตกแต่งร้านอาหารป้ิงยา่งสไตลเ์กาหลี 
ท่ีมา https://food.trueid.net/detail/x2EGqxxgVeZ8 
    
   2.6.1.3 สินคา้และบริการ 

 ร้านเปิดใหบ้ริการเวลา 15.00 ถึง 22.00 น. โดยเมนูอาหารแบ่งเป็น 2 ส่วน 
   1) การเขียนเลขจ านวนวตัถุดิบท่ีตอ้งการลงบนกระดาษเมนูแลว้จะมี
บริการเสิร์ฟถึงโตะ๊ ไดแ้ก่ กลุ่มเน้ือสัตวช์นิดต่าง ๆ หรือส่วนประกอบของเน้ือ ไก่ทอดเกาหลี  
   2) บริการตนเอง โดยทางร้านจะมีวตัถุดิบจดัวางเป็นโซนใหลู้กคา้สามารถ
เลือกหยบิไดต้ามตอ้งการ ไดแ้ก่  ผกั ผลไม ้เคร่ืองเคียง น ้าจ้ิม  และเคร่ืองด่ืม 
   ความแตกต่างอีกประการหน่ึงของร้าน Carat restaurant เม่ือเทียบกบัร้าน
ป้ิงยา่งอ่ืน ๆ คือ เน้ือหมูท่ีเสิร์ฟมาทั้งเส้นหรือทั้งช้ินใหญ่ ๆ เน่ืองจากการรับประทานป้ิงยา่งตามแบบ
ตน้ต ารับเกาหลี จะตอ้งยา่งเน้ือหมูสามชั้นลงไปทั้งเส้น (wongnai,2564) จึงต่างจากร้านอ่ืน ๆ ท่ีเสิร์ฟ
มาเป็นแบบสไลดบ์าง 
 
 

 

5 ขอ้มูลทุติยภูมิจากการคน้ควา้ทางอินเทอร์เน็ต 
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รูปภาพ 2.4 แสดงตวัอยา่งเน้ือสัตวแ์ละเคร่ืองเคียงในร้านอาหารป้ิงยา่ง 
ท่ีมา https://www.timeout.com/bangkok/th/restaurants/korean-bbq 
 
ตาราง 2.4 แสดงเมนูตวัอยา่งจากร้าน Carat restaurant 

เน้ือสัตว ์ ผกั และเคร่ืองเคียง เคร่ืองด่ืม 
สันคอหมู 
หมูสามชั้น 
หมูสามชั้นหมกัซอส 
เน้ือววั 
ไก่หมกัซอสบาร์บีคิว 
ซ่ีโครงหมู 
ปลาดอลล่ี 
กุง้ 
หมึก 

ผกัสลดั 
ใบงา 
กิมจิ 
หวัไชเทา้ดอง 
กระเทียมสับ 
พริก 
หอมหวัใหญ่ 
เห็ดชนิดต่าง ๆ  
น ้าจ้ิมสูตรต่าง ๆ 

น ้าอดัลม 
น ้าผลไม ้
น ้าชา 

 
 

2.6.2 กลยุทธ์ด้านราคา (Price Strategy) 
จากการสัมภาษณ์ลูกคา้กลุ่มเป้าหมายพบวา่ ลูกคา้ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มนกัเรียนนกัศึกษา

จึงไม่สามารถตั้งราคาสูงได ้และผูบ้ริโภคมีความสามารถในการจ่ายเพื่อใชบ้ริการร้านอาหารบุฟเฟต์
เฉล่ียต่อคร้ังอยูท่ี่ราคา 257 บาทต่อคน ทั้งน้ีการตั้งราคาของร้านจะใชว้ิธีการก าหนดราคาจากตน้ทุน 
โดยค านวณจาก ราคาขายเท่ากบัก าไรต่อหน่วยรวมกบัตน้ทุนต่อหน่วย ดงันั้นร้าน Carat restaurant  

 



22 
 

จึงตั้งราคาอยู่ท่ี 299 บาท และมีการจ ากดัเวลารับประทาน 90 นาที ซ่ึงเป็นเวลาท่ีร้าน
บุฟเฟตส่์วนใหญ่ตั้งขอ้ก าหนดข้ึนมา(5) 

 
2.6.3 กลยุทธ์ด้านท าเลทีต่ั้งและช่องทางในการจัดจ าหน่าย (Place Strategy) 
สถานท่ีตั้งของร้านอยูท่ี่ชุมชนหนา้สถานีรถไฟ ต าบลในเมือง อ าเภอเมืองบุรีรัมย ์ซ่ึงอยู่

ในบริเวณแหล่งชุมชนและหมู่บ้าน รวมถึงอยู่ใกล้โรงเ รียน โรงพยาบาล มหาวิทยาลัย 
หา้งสรรพสินคา้ และสถานีรถไฟ ซ่ึงร้านอยูติ่ดถนน และมีท่ีจอดรถ ท าใหส้ะดวกต่อผูม้าใชบ้ริการ  

จากการสัมภาษณ์พบว่าลูกค้าร้อยละ 86.67  ให้ความสนใจเก่ียวกับบริการจดัส่ง 
Delivery ดงันั้นทางร้านจึงออกแบบเมนูอาหารจานเดียว ซ่ึงประกอบดว้ยเน้ือยา่งและเคร่ืองเคียงเป็น
ชุด และชุดเซตส าหรับป้ิงยา่งเองท่ีบา้น นอกจากนั้นทางร้านไดเ้พิ่มช่องทางติดต่อในการสั่งอาหาร
ผ่านทางโทรศพัท์ และสามารถสอบถามขอ้มูลเพิ่มเติมไดผ้่านทางหน้าเพจหรือส่งขอ้ความมาถาม
แบบส่วนตวับนแพลตฟอร์ม Facebook โดยทางร้านมีบริการส่งถึงท่ีในบริเวณ 3 กิโลเมตรจาก
ต าแหน่งท่ีตั้งร้าน  

  
2.6.4 กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาดและการขาย (Promotion strategy) 
ผูว้จิยัแบ่งรูปแบบการส่งเสริมดา้นการตลาดตามช่วงเวลา ดงัน้ี 

2.6.4.1 เป้าหมายระยะสั้น ช่วงปีท่ี 1  
 การสร้าง Brand Awareness ของร้าน โดยร้านจะด าเนินการ

ประชาสัมพนัธ์ผา่นช่องทางโซเชียลมีเดีย หรือ Page ร้านบน Facebook พร้อมกบัการเพิ่มโปรโมชัน่
โดยใหผู้ใ้ชบ้ริการกดถูกใจ Page และแชร์โพสตบ์นหนา้ไทมไ์ลน์เพื่อรับสินคา้พิเศษจากทางร้าน 
โปรโมชัน่น้ีจะช่วยโปรโมทและท าใหมี้คนรู้จกัร้าน Carat restaurant มากข้ึน 

 การส่งเสริมการขายในปีแรก จะเป็นการท าโปรโมชัน่ราคาพิเศษ
ฉลองการเปิดร้าน เช่น ส่วนลดร้อยละ 10 จากราคาเดิม และมีการแจกของแถม คือสินค้า/เมนู
ตวัอยา่งใหลู้กคา้ไดท้ดลองรับประทาน เพื่อใหเ้กิดการทดลองใชฟ้รีและมีการขอความเห็นตอบกลบั
เพื่อการปรับปรุงใหดี้ข้ึน 
 
 
 
5 ขอ้มูลทุติยภูมิจากการคน้ควา้ทางอินเทอร์เน็ต 
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2.6.4.2 เป้าหมายระยะกลาง ช่วงปีท่ี 2  
 จดัท าโปรโมชัน่พิเศษในช่วงเทศกาล ทั้งเทศกาลของไทย สากล 

และเกาหลี รวมทั้งการจดัโปรโมชัน่ในช่วงหลงัสอบ เช่นในช่วงเดือนเมษายน และเดือนพฤศจิกายน  
เพื่อดึงดูดกลุ่มลูกคา้เป้าหมายหลกัคือกลุ่มนกัเรียนและนกัศึกษา 

 มีการท าบตัรสมาชิก/คูปองสะสมแต้ม เช่น มาครบ 3 รอบ รับ
ส่วนลด 100 บาทต่อรอบ เพื่อใหเ้กิดความถ่ีในการมาใชบ้ริการซ ้ าหรือการบอกต่อกบักลุ่มลูกคา้ใหม่ 

2.6.4.3 เป้าหมายระยะยาวช่วงปีท่ี 3  
 เร่ิมขยายสาขาท่ี 2 ท่ีอ าเภอล าปลายมาศ จงัหวดับุรีรัมย ์
 ประชาสัมพนัธ์ผา่นช่องทางผา่น Facebook page ของร้าน โดยจะ

โพสตรู์ปอาหารและวตัถุดิบต่าง ๆ จ านวน 7 โพสตต่์อสัปดาห์ หรือทุกวนัท่ีร้านเปิดใหบ้ริการ และมี
การสร้างคอนเทนตท่ี์เขา้กบักระแสในปัจจุบนั  
 
 

2.7  แผนการด าเนินการส่งเสริมการตลาดและงบประมาณค่าใช้จ่าย  
แผนการตลาดและงบประมาณโดยใชเ้คร่ืองมือ Gantt chart แบ่งรายละเอียดไดด้งัน้ี 

 
ตาราง 2.5 แสดงแผนการการตลาดและงบประมาณปีท่ี 1 

กิจกรรม 
งบประมาณ 

(บาท) 

เดือน 

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

สร้าง contents และซ้ือ
โฆษณาบน Facebook 

30,000 7             

โปรโมชัน่ฉลองเปิด
ร้าน ส่วนลด 10 % 
และสินคา้ทดลองฟรี 

50,000 8             

รวม 80,000  

 
7 ซ้ือโฆษณาบน Facebook โดยตั้งงบประมาณและราคาประมูล (Meta, 2565) 
8 ทางผูจ้ดัก าหนดงบประมาณข้ึนส าหรับใชเ้พ่ือเป็นงบประมาณในส่วนการจดัโปรโมชัน่   
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ตาราง 2.6 แสดงแผนการการตลาดและงบประมาณปีท่ี 2 

กิจกรรม 
งบประมาณ 

(บาท) 

เดือน 

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

สร้าง contents และซ้ือ
โฆษณาบน Facebook 

39,000 9 
            

จดัโปรโมชัน่ส าหรับ
เทศกาลต่าง ๆ 

150,000 8 
            

โปรโมชัน่บตัร
สมาชิก/คูปองสะสม
แตม้ 

50,000 8 
            

รวม 239,000  
 
ตาราง 2.7 แสดงแผนการการตลาดและงบประมาณปีท่ี 3 

กิจกรรม 
งบประมาณ 

(บาท) 
เดือน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
ป้ายโฆษณาหนา้ร้าน 
สาขา 2 

2,000 8 
            

สร้าง contents และซ้ือ
โฆษณาบน Facebook 

48,000 9 
            

จดัโปรโมชัน่ส าหรับ
เทศกาลต่าง ๆ 

150,000 8 
            

รวม 191,000  
 
 
 
7 ซ้ือโฆษณาบน Facebook โดยตั้งงบประมาณและราคาประมูล (Meta, 2565) 
8 ทางผูจ้ดัก าหนดงบประมาณข้ึนส าหรับใชเ้พ่ือเป็นงบประมาณในส่วนการจดัโปรโมชัน่   
9 ซ้ือโฆษณาบน Facebook โดยตั้งงบประมาณและราคาประมูล ซ่ึงจะเพ่ิมงบประมาณข้ึนปีละ 30 % (Digital 
tips,2562) 
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2.8 การพยากรณ์ยอดขายและรายได้จากการขาย  
การประเมินยอดขายและยอดเขา้ใชบ้ริการร้าน Carat Restaurant ในปีท่ี 1 ค านวณจาก

การสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟตเ์ก่ียวกบัจ านวนลูกคา้เฉล่ียต่อวนั และขอ้มูลงบ
ก าไรขาดทุนของบริษทั บ้านป้ิงย่าง จ  ากัด จงัหวดัภูเก็ต จากกรมพฒันาธุรกิจการค้า กระทรวง
พาณิชย ์พบวา่ในปี 2564 ค านวณรายไดร้วมของธุรกิจมีอตัราเติบโตอยูท่ี่ร้อยละ 9.32  

จ านวนลูกคา้เฉล่ียต่อวนัของร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟตคื์อ 60 รายต่อวนั2 ราคาจ าหน่าย
คือ 299 บาท คิดเป็น 17,940 บาทต่อวนั รวมถึงการขายผา่นทาง Food Delivery Application คิดเป็น 
ร้อยละ 10 ของยอดขายหน้าร้านต่อวนั หรือเท่ากบั 1,794 บาท ดงันั้นยอดขายในปีท่ี 1 ประมาณ 
7,202,910 บาท 

 
ตาราง 2.8 แสดงการพยากรณ์ยอดขายปีท่ี 1 ถึง ปีท่ี 3 

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 

ยอดขายหนา้ร้าน (บาท) 6,548,100 7,137,429 7,779,798 

ยอดขายผา่น Food Delivery 
Application (บาท) 

654,810 713,743 777,980 

รวมยอดขายสุทธิ (บาท) 7,202,910 7,851,172 8,557,778 

 
หมายเหตุ : 1 จ านวนยอดขายในปีท่ี 2 – 3 ค านวณจากการประมาณการเติบโตของยอดขาย 9% ต่อปี   
        2 การประเมินยอดขายในปีท่ี 1 ไดจ้ากการส ารวจขอ้มูลร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟต ์ใน
อ าเภอเมือง จงัหวดับุรีรัมย ์
 
  
 
 
 
 
 
2 จากการส ารวจตลาดร้านอาหารบุฟเฟต ์ในอ าเภอเมืองบุรีรัมย ์
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บทที ่3 
แผนการด าเนินงาน 

 
 

3.1 การจดทะเบียนพาณชิย์และการจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า 
 การจดทะเบียนพาณิชย ์(พระราชบญัญติัทะเบียนพาณิชย ์พ.ศ. 2499) 
 3.1.1 จดทะเบียนพาณิชยป์ระเภทบริษทัจ ากดั โดยใช้ช่ือท่ีจดทะเบียนว่า “บริษทั 

Carat Restaurant จ ากดั” 
 3.1.2 จดทะเบียนพาณิชย์ตั้ งใหม่ ต้องจดทะเบียนภายใน 30 วนันับแต่วนัเร่ิม

ประกอบพาณิชยกิจ 
 3.1.3 ด าเนินการดา้นเอกสารในการจดทะเบียนพาณิชย ์
 3.1.4 ช าระค่าธรรมเนียมการจดทะเบียนบริษทั 5,000 บาท 
 3.1.5 เม่ือด าเนินการการจดทะเบียนพาณิชยเ์รียบร้อยแลว้ ผูป้ระกอบพาณิชยกิจตอ้ง

แสดงใบทะเบียนพาณิชยห์รือใบแทนใบทะเบียนพาณิชยไ์ว ้ณ ส านกังานในท่ีเปิดเผยและเห็นไดง่้าย 
 การจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ (กรมทรัพยสิ์นทางปัญญา) 
 3.2.1 ด าเนินการดา้นเอกสารในการจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ 
 3.2.2 ยืน่ค าขอทางอินเตอร์เน็ตกรมทรัพยสิ์นทางปัญญา  www.ipthailand.go.th  
 3.2.3 ค่าธรรมเนียมยืน่ขอจดทะเบียนสินคา้หรือบริการแต่ละจ าพวก 1-5 อยา่ง อยา่ง

ละ 1,000 บาท  
 3.2.4 ได้รับการจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้าหลังจากยื่นจดทะเบียน กรม

ทรัพยสิ์นทางปัญญาจะใชเ้วลาออกหนงัสือส าคญัการจดทะเบียนประมาณ 6-12 เดือน 
 
 

3.2 สถานทีต่ั้ง 
สถานท่ีตั้งร้าน Carat Restaurant ตั้งอยู่บนถนนอินจนัทร์ณรงค์ ต าบลในเมือง อ าเภอ

เมือง จงัหวดับุรีรัมย ์โดยอยูต่รงขา้มสหกรณ์ออมทรัพยค์รูบุรีรัมย ์จ  ากดั 
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รูปภาพ 3.1 แสดงแผนท่ีร้าน Carat Restaurant 
ท่ีมา https://www.facebook.com/Grandma.caferesto/ 
 
 

3.3 แผนการตกแต่งร้าน 
เน่ืองจากเป็นร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี แบบออริจินัล เราจึงต้องการ

ตกแต่งร้านให้มีบรรยากาศเหมือนร้านป้ิงย่างในประเทศเกาหลี เช่น การน าเอาอกัษรเกาหลีหรือา
อกัษรฮนักึลมาตกแต่งและการเปิดเพลงเกาหลี ส่งเสริมอรรถรสในการรับประทานอาหารมากยิ่งข้ึน 
ร้านจะถูกออกแบบให้มีความโปร่ง ตกแต่งโดยใช้สีโทนสว่าง เช่น สีขาว สีครีม เป็นตน้ อีกทั้ง
รูปแบบการจดัท่ีนัง่โต๊ะเกา้อ้ีแบบไม่แน่นจนเกินไป เพื่อให้ความรู้สึกโดยรวมดูผ่อนคลาย อบอุ่น 
และไม่อึดอดั 

 

  
รูปภาพ 3.2 แสดงตวัอยา่งการตกแต่งร้านอาหารป้ิงยา่งสไตลเ์กาหลี 
ท่ีมา https://food.trueid.net/detail/x2EGqxxgVeZ8 
 
 

https://food.trueid.net/detail/x2EGqxxgVeZ8
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3.4 แผนผงัร้าน  
แผนผงัร้านจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี  
 โซนหอ้งครัว ส าหรับการเตรียมวตัถุดิบและอาหาร ประกอบดว้ย 2 ส่วนหลกั ๆ คือ 

จุดประกอบอาหาร และ อ่างลา้งจานและลา้งท าความสะอาดวตัถุดิบก่อนน าไปประกอบอาหารหรือ
เก็บในตูแ้ช่แข็ง ถดัจากห้องครัวคือห้องเก็บของ ซ่ึงจดัเก็บอุปกรณ์ประกอบอาหารและอุปกรณ์
ส ารองต่าง ๆ  

 โซนเคาน์เตอร์บริการลูกค้าและแคชเชียร์ จัดต าแหน่งอยู่ทางเข้าร้าน โดยมี
พนกังานประจ าส าหรับกล่าวตอ้นรับลุกคา้และเก็บค่าบริการ 

 โซนส าหรับนัง่รับประทานอาหาร แบ่งออกเป็น 2 รูปแบบคือ รูปแบบเกา้อ้ีเด่ียว 4 
ท่ีนัง่ จ  านวน 5 โตะ๊ และเกา้อ้ีเด่ียว 2 ตวักบัเกา้อ้ียาวติดผนงั จ  านวน 15 โตะ๊ รวมทั้งส้ิน 20 โตะ๊  หรือ
ขั้นต ่า 80 ท่ีนัง่ ตรงกลางร้านเป็นจุดวางวตัถุดิบส าหรับให้ลูกคา้บริการตนเอง เช่น อาหารวา่ง ของ
ทานเล่น ผลไม ้ผกัชนิดต่าง ๆ เป็นตน้ 

โดยเฟอร์นิเจอร์ภายในร้านจะเนน้ไปท่ีสีขาว สีด า และไมสี้อ่อน รวมถึงการติดตั้งไฟสี 
Warm light เพื่อใหลู้กคา้รู้สึกถึงความอบอุ่น และผอ่นคลาย  

 

 
รูปภาพ 3.3 แสดงแผนผงัของร้าน 
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3.5 การด าเนินการและค่าใช้จ่ายในการตกแต่ง 
ร้าน Carat Restaurant ตอ้งเช่าพื้นท่ีอาคารพาณิชย ์2 คูหา ช าระค่าเช่าเป็นรายเดือน ซ่ึง

คิดราคาต่อเดือนเท่ากบั 15,000 บาท (ขอ้มูล ณ วนัท่ี 20 มิถุนายน 2565) 

 
ภาพ 3.4 แสดงการประกาศใหเ้ช่าสถานท่ีส าหรับเป็นร้าน Carat Restaurant 
  

ทางร้านไดเ้ลือกบริษทัส าหรับการตกแต่งร้านดงัน้ี 
 Built in counter ในโซนหอ้งครัว เลือกใชบ้ริการบริษทั SB Design Square เน่ืองจาก

เป็นศูนยร์วมเฟอร์นิเจอร์ จึงท าใหมี้ตวัเลือกส าหรับตกแต่งร้านท่ีหลากหลายและเหมาะสมมากขั้น 
 ติดตั้งระบบท่อดูดควนั และเดินระบบเคร่ืองปรับอากาศ เลือกใชบ้ริการบริษทั ไทย

มาวอิีนทีเรียดีไซน์ จ ากดั ซ่ึงมีประสบการณ์และมีความเช่ียวชาญในการออกแบบตกแต่งร้านป้ิงยา่ง  
 
ตาราง 3.1 แสดงรายการและค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้าน Carat Restaurant 

รายการ ช่ือรุ่นของสินคา้ จ านวน 
ราคาต่อ
หน่วย 
(บาท) 

ราคา
รวม 
(บาท) 

เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 
โตะ๊แคชเชียร์ Greenforst โตะ๊แคชเชียร์ Counter Bar 

รุ่น 2178 
1 991 991 

เคร่ือง POS ชุด POS ร้านอาหาร พร้อมใช ้iMin D3-
504 & RP326 & MK420 Free App 
Loyverse 

1 14,250 14,250 
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ตาราง 3.1 แสดงรายการและค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้าน Carat Restaurant (ต่อ) 

รายการ ช่ือรุ่นของสินคา้ จ านวน 
ราคาต่อ
หน่วย 
(บาท) 

ราคา
รวม 
(บาท) 

เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 
โตะ๊ป้ิงยา่ง โตะ๊และเกา้อ้ี 4 ตวัMELLTORP & 

ADDE  
20 2,000 40,000 

โคมไฟช่อ ไฟช่อ CARINI LS-PE464 10 699 6,990 
ตน้ไมป้ระดิษฐ์ ตน้คลา้นกยงูประดิษฐ ์LALA HOME 74 

ซม. 
6 500 3,000 

เกา้อ้ีมา้นัง่ มา้นัง่สนาม 130ซม. สีขาว 2 400 800 
เคร่ืองปรับอากาศ เคร่ืองปรับอากาศ Daikin-Cassette-FCRN 

รุ่น FCRN24FXV1S (21,800BTU) 
2 39,500 79,000 

เคร่ืองปรับอากาศ Haier-CTC-Series-R32 
รุ่น HSU-10CTC03T (10,042BTU)
  

2 11,800 23,600 

เคร่ืองดูดควนั ชุดดูดควนัเน้ือยา่ง ประกอบดว้ยท่อ, 
มอเตอร์ดูดควนัและจานรอง 

20 3,000 60,000 

รวมราคาเฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 216,831 
เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 
เตา
แม่เหล็กไฟฟ้า 

เตาแม่เหล็กไฟฟ้า HAIER A3B 
22 750 16,500 

กระทะป้ิงยา่ง กระทะป้ิงยา่งเกาหลี SKU BBQ B1  25 299 7,475 
ตูแ้ช่แขง็ ตูแ้ช่ 2 ระบบ SANDEN SCF-0465 14.1 

คิว สีขาว 
1 13,490 13,490 

ตูแ้ช่เยน็ ตูเ้คร่ืองด่ืม 2 ประตู SANDEN YEM-
1105i 26.9 คิว สีขาว 

1 27,450 27,450 

ภาชนะส าหรับ
ใส่อาหาร 

- Mama Cooking ถว้ยน ้าจ้ิมกลม  
- Mama Cooking ชามสแตนเลส  
- Mama Cooking จานสแตนเลส  

200 27 5,400 
200 49 9,800 
200 30 6,000 
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ตาราง 3.1 แสดงรายการและค่าใชจ่้ายในการลงทุนร้าน Carat Restaurant (ต่อ) 

รายการ ช่ือรุ่นของสินคา้ จ านวน 
ราคาต่อ
หน่วย 
(บาท) 

ราคารวม 
(บาท) 

เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 
ถาดใส่อาหาร จาน OFTAST ออฟตาสท ์สีขาว 25 ซม. 80 19 1,520 
หมอ้อุ่นน ้าซุป KOCH KITCHEN อ่างอุ่นซุปสเตน

เลสหมอ้คู่ 64x36x33 ซม. JAPAH 
1 2,190 2,190 

ชอ้น ส้อม 
ตะเกียบ 

Mama Cooking ชอ้นส้อมและตะเกียบส
เตนเลส  

100 52 5,200 

แกว้น ้า Mama Cooking แกว้สเตนเลส ขนาด 
350 ซม. 

50 39 1,950 

อ่างลา้งจาน ซิงคฝั์ง 2หลุม THAI FORWARD 
FS8004 สเตนเลส 

1 2,275 2,275 

ชั้นวางอุปกรณ์ ชั้นวางของโล่ง FURDINI FRAME 
LR88T4 สีโครม 

2 2,590 5,180 

เคร่ืองสไลดเ์น้ือ เคร่ืองสไลดห์มู/เน้ือ ก่ึงอตัโนมติั ขนาด 
6 น้ิว Spring Green Evolution MS6 

1 2,680 2,680 

อุปกรณ์เบด็เตล็ด Homepro & Makro 1 30,000 30,000 
รวมราคาเคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 137,110 

 
 

3.6 แผนการด าเนินธุรกจิ 
 

3.6.1 การจัดซ้ือวตัถุดิบ  
ร้าน Carat Restaurant ให้ความส าคญัในเร่ืองคุณภาพ ความสด และความสะอาดถูก

หลกัอนามยัของวตัถุดิบ อีกทั้งกระบวนการให้ไดม้าซ่ึงวตัถุดิบนั้นตอ้งสะดวกในการเลือกซ้ือ โดย
ปัจจยัดงักล่าวท าใหท้างร้านเลือก Supplier ดงัน้ี 
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 บริษทั สยามแมค็โคร จ ากดั เป็นแหล่งวตัถุดิบท่ีน าเขา้จากเกาหลี เช่น พริกป่น แป้ง
ตอ๊ก น ้าหวาน และซอสรสชาติต่างๆ ซ่ึงเป็นวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ และมีราคาขาย อีกทั้งมีการจ าหน่าย
สินคา้ขนาดใหญ่ เหมาะกบัการใชใ้นร้านอาหาร  

 ตลาดเช้า วดักลาง จงัหวดับุรีรัมย ์เป็นแหล่งวตัถุดิบจ าพวกเคร่ืองเทศ เคร่ืองปรุง
ต่าง ๆ สินคา้จะมีราคาถูกเน่ืองจากเป็นสินคา้ท่ีไม่ผา่นพ่อคา้คนกลาง ท่ีส าคญัอีกประการคือสินคา้จะ
มีความสดใหม่มากกวา่สินคา้ท่ีวางขายในช่วงเวลาอ่ืน 

 ตลาดสดไนท์บาร์ซาบุรีรัมย ์เป็นแหล่งวตัถุดิบจ าพวกเน้ือสัตวต่์าง ๆ อาหารทาน
เล่น รวมถึงผกัและผลไม ้โดยรวมร้านขายอาหารสดจ านวนมาก ท าให้ทางร้านสามารถเลือกซ้ือ
วตัถุดิบท่ีตอ้งการไดส้ะดวกและไดสิ้นคา้ครบทุกประเภทในการซ้ือจากแหล่งจ าหน่ายเดียว ซ่ึงได้
เทียบกบั Suppliers รายอ่ืน ดงัน้ี 

 
ตาราง 3.2 แสดงการเปรียบเทียบแหล่งวตัถุดิบประเภทอาหารสด 
แหล่ง
จ าหน่าย 

รายการสินคา้ ปริมาณ หน่วย 
ราคา 
(บาท) 

การสั่งและการจดัส่ง 

ตลาดไนท ์
บลาซา
บุรีรัมย ์

หมูสามชั้น  
ซ่ีโครงหมู  
สันคอหมู 
เน้ือววั 
เน้ือไก่ 
กุง้ขาว(กลาง) 
ปลาดอลล่ี 
หมึกสาย 
ลูกช้ิน 
ฮอตดอก 
ปูอดั 
ไข่ไก่สด เบอร์1  
เฟรนดฟ์ราย 
นกัเกต็ไก่ 
แตงโม 
ชมพู่ 
ผกัชนิดต่าง ๆ 

15 
6 
15 
6 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

kg. 
kg. 
kg. 
kg. 
kg. 
kg. 
kg. 
kg. 
ห่อ 
ห่อ 
ห่อ 
แผง 
ห่อ 
ห่อ 
kg. 
kg. 
kg. 

210 
200-235 
195 
300 
90 
220 
160 
180 
60 
60 
60 
120 
100 
100 
20-40 
40 
500 

การสั่งซ้ือ 
 เลือกและซ้ือสินคา้ผา่นทาง

หนา้ร้านคา้ 
 สินคา้จ าพวกเน้ือสดและ

ของทานเล่น ค  านวณจาก
ปริมาณท่ีเหลือในสตอ็ก
แลว้จึงซ้ือเพิ่มในส่วนท่ีขาด 

 สินคา้จ าพวกผลไม ้จะ
สั่งซ้ือวนัต่อวนัเพื่อรักษา
ความสดของผกัและลด
ปัญหาผลไมเ้ห่ียวเฉาหรือ
เน่าเสีย 

การจดัส่ง 
ใชร้ถขนของของทางร้าน
ส าหรับรับวตัถุดิบ 
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ตาราง 3.2 แสดงการเปรียบเทียบแหล่งวตัถุดิบประเภทอาหารสด (ต่อ) 

แหล่งจ าหน่าย รายการสินคา้ ปริมาณ หน่วย 
ราคา 
(บาท) 

การสั่งและการจดัส่ง 

CP Fresh 
Mart - บุรีรัมย ์

หมูสามชั้น  
ซ่ีโครงหมู  
สันคอหมู 
เน้ือไก่ 
กุง้ขาว(กลาง) 
ปลาดอลล่ี 
ลูกช้ิน 
ฮอตดอก 
ปูอดั 
ไข่ไก่สด เบอร์1 
เฟรนดฟ์ราย 
นกัเกต็ไก่ 

15 
6 
15 
10 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

kg. 
kg. 
kg. 
kg. 
kg. 
kg. 
ห่อ 
ห่อ 
ห่อ 
แผง 
ห่อ 
ห่อ 

240 
210-255 
230 
100 
300 
200 

200-250 
200-250 
200 
170 
200 
200 

การสั่งซ้ือ  
สามารถแจง้ยอดการสั่งซ้ือ
ล่วงหนา้ 1 วนั ไปยงัศูนย์
จ  าหน่ายสาขายอ่ย 
การจดัส่ง 
ทางสาขายอ่ยมีบริการจดัส่ง
สินคา้ (ไม่มีค่าใชจ่้าย
เพิ่มเติม) 

เบทาโกรช็อป
บุรีรัมย ์

หมูสามชั้น  
สันคอหมู 
เน้ือไก่ 
ลูกช้ิน 
ฮอตดอก 
ไข่ไก่สด เบอร์1 

15 
15 
10 
5 
5 
5 

kg. 
kg. 
kg. 
ห่อ 
ห่อ 
แผง 

260 
200 

100-120 
100-120 
200-300 
130 

การสั่งซ้ือ  
สมคัรสมาชิกกบัเบทาโกร 
สามารถแจง้ยอดการสั่งซ้ือ
ล่วงหนา้ 1 วนั ไปยงัศูนย์
จ  าหน่ายสาขายอ่ย 
การจดัส่ง 
ทางสาขายอ่ยมีบริการจดัส่ง
สินคา้ (ไม่มีค่าใชจ่้าย
เพิ่มเติม) 

 
 

3.6.2 กระบวนการจัดซ้ือวตัถุดิบ 
3.6.2. 1 ผูจ้ดัการร้าน เป็นผูด้  าเนินการติดต่อและประสานงานกบัร้าน

จ าหน่ายสินคา้ต่าง ๆ เพื่อสั่งซ้ือและรับสินคา้ ค านวณยอดสั่งซ้ือสินคา้ล่วงหนา้ 1 วนั โดยดูปริมาณ
วตัถุดิบคงเหลือในสต็อกและจึงซ้ือมาเติมในส่วนท่ีขาด เพื่อให้ Suppliers จดัเตรียมสินคา้รอการไป
รับจากทางร้าน 



34 
 

3.6.2.2 ผูช่้วยผูจ้ดัการ เป็นผูต้รวจสอบปริมาณของวตัถุดิบแบบรายวนั
หลงัปิดร้าน เพื่อดูปริมาณวตัถุดิบคงเหลือในสต็อกแลว้จดัท ารายงานส่งผูจ้ดัการร้าน รวมไปถึงการ
รับวตัถุดิบท่ีสั่งซ้ือมาจากแหล่งจ าหน่ายโดยตรวจสอบจ านวนและคุณภาพของสินคา้ก่อนน าไปเก็บ 
  

3.6.3 กระบวนการผลติ 
3.6.3.1 การเขา้ใจวตัถุดิบและสูตรอาหาร 
ทางร้านมีการส่งพ่อครัวไปอบรมเพื่อศึกษาในหลกัสูตรอาหารเกาหลี

ดั้งเดิม เพื่อให้รสชาติอาหารเกาหลีขิงร้านมีรสชาติท่ีดีและลูกคา้ช่ืนชอบ รวมถึงพนกังานทัว่ไปตอ้ง
มีความรู้พื้นฐานเก่ียวกบัอาหารเกาหลีและท่ีส าคญัคือการป้ิงยา่งตามแบบฉบบัป้ิงยา่งเกาหลี 

3.6.3.2 การเตรียมวตัถุดิบ 
 วตัถุดิบจ าพวกเน้ือสดจะถูกน าเขา้ตูแ้ช่แข็งทนัทีหลงัจากได้รับ

การท าความสะอาดและหั่นพร้อมเสิร์ฟเรียบร้อยแลว้ เม่ือเปิดร้านจะยา้ยเน้ือสดจากในตูแ้ช่มาไวท่ี้
อุณหภูมิหอ้งก่อนจดัส่งใหลุ้กคา้ตามรายการสั่งอาหาร 

 วตัถุดิบจ าพวกผกัและผลไมจ้ะไดรั้บการท าความสะอาดตามวธีิท่ี
เหมาะสมของผกัผลไมแ้ต่ละชนิด แลว้จึงน าเขา้ตูแ้ช่เยน็เพื่อถนอมความสดของอาหาร 

 น ้ าจ้ิมและเคร่ืองปรุงต่าง ๆ จะถูกปรุงหลังจากได้รับว ัตถุดิบ
มาแลว้จดัเก็บไวใ้นตูแ้ช่เยน็เช่นเดียวกบัผกัและผลไม ้

 อาหารปรุงสุก จะถูกปรุงและจดัเตรียมเสร็จสมบูรณ์ก่อนร้านเปิด  
อาหารจ าพวกซุปจะน ามาอุ่นก่อนเสิร์ฟเสมอ และอาหารประเภทของวา่งทานเล่นจะมีการปรุงเพื่อ
เติมใหถ้าดอาหารเตม็อยูเ่สมอ 

3.6.3.3 ส่วนประกอบและตน้ทุน 
อาหารในร้าน Carat Restaurant ประกอบดว้ย 3 ประเภทหลกั ไดแ้ก่  
1. เน้ือสด ส าหรับการป้ิงยา่งดว้ยตนเอง  
2. อาหารเกาหลีปรุงสุก  
3. เคร่ืองเคียงและเคร่ืองด่ืม  
ซ่ึงทางผูว้ิจยัไดท้  าการส ารวจราคาของวตัถุดิบจากบริษทั สยามแม็คโคร 

จ ากดั, ตลาดเชา้ วดักลางจงัหวดับุรีรัมย ์และตลาดสดไนทบ์าร์ซาบุรีรัมย ์เม่ือวนัท่ี 18 มิถุนายน – 3 
กรกฎาคม 2565 และไดข้อ้มูลดงัต่อไปน้ี 
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ตาราง 3.3 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของตอ๊กโบกี (True ID,2564) 

วตัถุดิบ 
ตน้ทุน 

ปริมาณท่ีใช ้ หน่วย ราคา(บาท) 
แป้งตอ๊กโบกี 1 กิโลกรัม 200 
ลูกช้ินปลา 0.5 กิโลกรัม 50 
หอมแดง 200 กรัม 15 
ซอสโคชูจงั 250 กรัม 90 
ซีอ๊ิวขาว 10 ชอ้นโตะ๊ 1 
น ้าตาลทรายแดง 10 ชอ้นโตะ๊ 8 
พริกป่นเกาหลี 10 ชอ้นโตะ๊ 44 
กระเทียมสับ 5 ชอ้นโตะ๊ 3 
น ้าเปล่า 2 ลิตร 10 
น ้ามนังา 10 ชอ้นโตะ๊ 25 
งาขาว 10 ชอ้นโตะ๊ 18 
ตน้หอมซอย 20 กรัม 1 

รวม 470 
 
ตาราง 3.4 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของซุปสาหร่ายเกาหลี (True ID,2565) 

วตัถุดิบ 
ตน้ทุน 

ปริมาณท่ีใช ้ หน่วย ราคา(บาท) 
สาหร่ายทะเลแหง้ 0.5 กิโลกรัม 200 
หมูบด 1 กิโลกรัม 130 
กระเทียมสับ 10 ชอ้นโตะ๊ 6 
น ้ามนังา 30 ชอ้นโตะ๊ 75 
ซีอ๊ิวขาว 40 ชอ้นโตะ๊ 4 
เกลือ 20 กรัม 0.25 
น ้าเปล่า 15 ลิตร 75 

รวม 490.25 
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ตาราง 3.5 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนของไก่ทอดซอสเกาหลี (True ID,2563) 

วตัถุดิบ 
ตน้ทุน 

ปริมาณท่ีใช ้ หน่วย ราคา(บาท) 
ปีกไก่ 3 กิโลกรัม 300 
แป้งทอดกรอบ 1000 กรัม 39 
เกลือป่น 20 กรัม 0.25 
พริกไทย 20 กรัม 3 
ซอสโคชูจงั 20 ชอ้นโตะ๊ 108 
น ้าผึ้ง 20 ชอ้นโตะ๊ 20 
น ้าส้มสายชู 20 ชอ้นโตะ๊ 3.50 
ซอสมะเขือเทศ 20 ชอ้นโตะ๊ 10 
น ้ามนัพืช 2 ลิตร 140 
น ้าเปล่า 500 มิลลิลิตร 2.50 
งาขาว 3 ชอ้นโตะ๊ 6 
ตน้หอมซอย 200 กรัม 10 
กระเทียมสับละเอียด 10 ชอ้นโตะ๊ 6 

รวม 648.25 
 
ตาราง 3.6 แสดงส่วนประกอบและตน้ทุนน ้าจ้ิมป้ิงยา่งเกาหลีและเคร่ืองเคียง 

วตัถุดิบ 
ตน้ทุน 

ปริมาณท่ีใช ้ หน่วย ราคา(บาท) 
น ้าจ้ิมสุก้ีสูตรกวางตุง้ 5 กิโลกรัม 230 
ซอสโคชูจงั 3 กิโลกรัม 705 
ซอสยากินิข ุ 2 กิโลกรัม 270 
ซอสซมัจงั 2 กิโลกรัม 298 
กิมจิผกักาดขาว 2 กิโลกรัม 254 
หวัไชเทา้ดอง 1 กิโลกรัม 160 
น ้ามนังา 300 มิลลิลิตร 67 

รวม 1,497 
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3.6.4 Service Blueprint 
การบริการของร้าน Carat Restaurant มีล าดบัขั้นตอน ดงัน้ี 

1. การเตรียมตวัก่อนเปิดร้าน พนกังานท าความสะอาด มีหน้าท่ีดูแลท า
ความสะอาดภายในร้านและเช็ดอุปกรณ์ เคร่ืองครัว รวมถึงภาชนะใส่อาหารให้พร้อมส าหรับการใช้
งาน พนกังานผูช่้วยพ่อครัวมีหน้าท่ีเตรียมวตัถุดิบหลกั ไดแ้ก่ เน้ือสดและผกัต่าง ๆ โดยน าออกมา
จากตูแ้ช่แข็งเพื่อรอน าไปประกอบอาหารหรือหั่นเป็นช้ินไวร้อรายการสั่งอาหารจากลูกคา้ ผูช่้วย
ผูจ้ดัการ มีหนา้ท่ีตรวจสอบความเรียบร้อย คือดูความสะอาดในร้านโดยรวม และตรวจสอบการใช้
งานอุปกรณ์ต่าง ๆ ไดแ้ก่ เตาแม่เหล็กไฟฟ้า ปลัก๊ไฟ เคร่ืองปรับอากาศ เป็นตน้ หาพบความผิดปกติ
หรือไดรั้บความเสียหายให้ท าบนัทึกส่งซ่อมเพื่อแจง้ให้ผูจ้ดัการร้านทราบและด าเนินการส่งซ่อม 
จากนั้นเก็บอุปกรณ์ช ารุดไวท่ี้หอ้งเก็บอุปกรณ์และน าอุปกรณ์ส ารองมาใชก่้อน  

2. การกล่าวตอ้นรับ พนกังานตอ้นรับหรือพนกังานประจ าจุดช าระเงิน 
(แคชเชียร์) ประจ าต าแหน่งหนา้ร้าน กล่าวค าทกัทายลูกคา้เม่ือลูกคา้เขา้มาภายในร้าน ดว้ยค าวา่ “อนั
ยองฮาเซโย สวสัดีค่ะ Carat Restaurant ยนิดีตอ้นรับค่ะ/ครับ” พร้อมใบหนา้ท่ียิม้แยม้เพื่อสร้างความ
ประทบัใจแรกของลูกคา้และใหเ้กิดความรู้สึกถึงความเตม็ใจในการใหบ้ริการ  

3. การรับค าสั่งสินคา้ เม่ือลูกคา้เดินผา่นจุดตอ้นรับ พนกังานบริการจะเขา้
ไปสอบถามจ านวนลูกคา้ท่ีเขา้ใชบ้ริการและน าทางลูกคา้ไปยงัโตะ๊อาหารท่ีวา่งหรือต าแหน่งท่ีลูกคา้
สนใจ เม่ือลูกคา้นัง่แลว้ให้สอบถามก่อนว่าเคยใช้บริการท่ีร้านแลว้หรือไม่ หากลูกคา้ยงัไม่เคยใช้
บริการร้านให้แนะน าขั้นตอนแลว้วิธีการสั่งอาหารอยา่งสุภาพและชดัเจน พนกังานบริการจะมารับ
ใบเสร็จท่ีแสดงค่าใชจ่้ายท่ีลูกคา้ตอ้งช าระ และเวลาส้ินสุดการใชบ้ริการจากแคชเชียร์เพื่อไปแปะไว้
ท่ีโต๊ะลูกคา้ พร้อมกล่าวแจง้ว่า “ใบแจง้ช าระเงินและเวลาค่ะ/ครับ กรุณาน าไปยื่นท่ีแคชเชียร์เพื่อ
ช าระเงินเม่ือรับประทานเสร็จนะคะ/นะครับ ทานใหอ้ร่อยนะคะ/นะครับ”  

4. การเตรียมอาหาร เม่ือพนกังานบริการรับค าสั่งจากลูกมาให้แจ้งยอด
พร้อมแปะกระดาษค าสั่งท่ีเคาน์เตอร์ครัวใหที้มงานในครัวทราบ ทีมงานในครัวประกอบดว้ยพอ่ครัว
และผูช่้วย มีหน้าท่ีดงัน้ี พ่อครัวรับผิดชอบในส่วนอาหารปรุงสุก โดยน าอาหารท่ีปรุงแล้วมาอุ่น
พร้อมจดัใส่จานตามจ านวนค าสั่ง ผูช่้วยพอ่ครัวมีหนา้ท่ีน าวตัถุดิบท่ีถูกน ามาละลายความเยน็แลว้หัน่
หรือสไลดใ์ส่ถาดรวมถึงเตรียมเคร่ืองเคียงส าหรับเสิร์ฟ ตามจ านวนท่ีลูกคา้สั่ง  

5. การเสิร์ฟอาหาร เม่ืออธิบายวิธีการสั่งอาหารเสร็จ จึงขออนุญาตเพื่อ
เปิดเตาแม่เหล็ก ไฟฟ้าและเดินกลบัมายงัครัวเพื่อจดัเตรียมชุดจานชามและกระทะให้ลูกคา้ โดยเม่ือ
จะวางหรือเสิร์ฟอาหารทุกคร้ังให้กล่าวขออนุญาตลูกคา้ก่อนวางของ “ขออนุญาตเสิร์ฟอาหารค่ะ/
ครับลูกคา้ ขออภยัท่ีใหร้อนะคะ/นะครับ”  
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6. การกล่าวขอบคุณ พนกังานตอ้นรับหรือพนกังานประจ าจุดช าระเงิน 
(แคชเชียร์) จะกล่าวขอบคุณวา่ “ขอบคุณท่ีมาใชบ้ริการนะคะ/ครับ” เม่ือลูกคา้ก าลงัจะออกจากร้าน  

7.การท าความสะอาดหลงัจากลูกคา้เขา้ใช้บริการ พนกังานบริการจะน า
รถเข็นมาเก็บอุปกรณ์และภาชนะท่ีถูกใช้ โดยแยกเศษอาหารใส่ถงัขยะเปียกเพื่อน าไปก าจัดใน
ภายหลงั เช็ดโตะ๊และเตาแม่เหล็กไฟฟ้าดว้ยผา้ชุบน ้ ายาลา้งจานบิดหมาดตามดว้ยผา้สะอาดแหง้ แลว้
น าอุปกรณ์และภาชนะวางในจุดล้างจาน เพื่อให้พนักงานท าความสะอาดล้างและเช็ดแห้งรอน า
ออกมาใชใ้หม่ และก าหนดเวลาปิดรับลูกคา้ท่ี 20.30 น. เพื่อใหร้้านปิดภายในเวลา 23.00 น. รวมเวลา
เก็บท าความสะอาดร้านและตรวจสอบสภาพการท างานอุปกรณ์ท่ีใชง้านเสร็จแลว้  

8. การจดัการอาหารเสีย เศษอาหารจากการประกอบอาหารและท่ีเหลือ
หลงัจากลูกคา้รับประทานเสร็จแลว้จะถูกเก็บรวมกนัและแยกไวใ้นถงัส าหรับเศษอาหารหรือขยะ
เปียก และพนกังานท าความสะอาดจะน าขยะและเศษอาหารไปทิ้ง โดยแยกขยะตามประเภทเพื่อให้
สะดวกต่อการก าจดั ก่อนท าการปิดร้าน 
 
 

3.7 ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน 
 
ตาราง 3.7 แสดงยอดค่าใชจ่้ายในการด าเนินงาน 

รายการ 
ค่าใช้จ่าย (บาท) 

ถาวร รายเดือน 

การจดทะเบียนพาณชิย์และการจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า 
การจดทะเบียนพาณิชย ์ 5,000 - 
การจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ 1,000 - 
การด าเนินการและค่าใช้จ่ายในการตกแต่ง 
เช่าพื้นท่ีอาคารพาณิชย ์ - 15,000 
เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 216,831 - 
เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 137,110 - 
การจัดซ้ือวตัถุดิบ 
วตัถุดิบส าหรับป้ิงยา่ง - 534,900 
วตัถุดิบส าหรับอาหารปรุงสุก เคร่ืองเคียง และน ้าจ้ิม - 93,165 

รวม 359,941 628,095 
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บทที ่4 
การบริหารจัดการในองค์กร 

 

 

4.1 รูปแบบการจัดตั้งธุรกจิ 
ร้าน Carat Restaurant ร้านอาหารบุฟเฟตป์ระเภทป้ิงยา่งในสไตล์เกาหลีแบบออริจินลั 

เป็นร้าน อาหารในรูปแบบบริษทัจ ากดั โดยใชช่ื้อวา่ บริษทั Carat Restaurant จ  ากดั มีทุนจดทะเบียน 
2,000,000 บาท ซ่ึงบริษทัมีผูร่้วมลงทุนทั้งหมด 3 ราย แหล่งท่ีมาของเงินทุนมาจากส่วนของผูถื้อหุน้ 
20,000 หุน้ หุน้ละ 100 บาท รวมเป็นเงินลงทุน 2,000,000 บาท และมีสัดส่วนการถือหุน้ ดงัน้ี 
1. นางสาว พณัณ์ชิตา นพตลุงไชยภทัร จ านวน 10,000 หุ้น คิดเป็นมูลค่าการลงทุน 1,000,000 บาท 
2. นางสาว กญัสุรีย ์สรรพาวุธ         จ านวน 5,000 หุน้   คิดเป็นมูลค่าการลงทุน 500,000 บาท 
3. นาง มาลินี มงคลมะไฟ          จ านวน 5,000 หุน้   คิดเป็นมูลค่าการลงทุน 500,000 บาท 

 

 

4.2 ลกัษณะการบริหารงาน 

ลกัษณะการบริหาร Carat Restaurant ร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลี บริหารใน
รูปแบบง่าย (Simple Structure) เน่ืองจากเจา้ของกิจการเป็นผูด้  าเนินธุรกิจดว้ยตนเอง มีบทบาทใน
การก าหนดเป้าหมายและวางแผนกลยุทธ์ในการบริหารจดัการต่าง ๆ และมุ่งเน้นให้พนักงานใน
องคก์รมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นและตดัสินใจ เพื่อให้เกิดการปรับปรุง แกไ้ข และพฒันา
องคก์รไปในทางท่ีดีข้ึน 
 

4.2.1 แผนผงัโครงสร้างองค์กร 

 
รูปภาพ 4.1 แสดงแผนผงัโครงสร้างองคก์รของร้าน Carat Restauran 
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4.3 แผนการบริหารงาน 
 

4.3.1 ผู้จัดการร้าน (Manager) หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ (JobTH,2565) มีดงัน้ี 
 ก าหนดและวางกลยทุธ์ รวมถึงวางแผนด าเนินงานขององคก์ร  
 วางแผนเร่ืองกิจกรรมทางการตลาด เพื่อท าให้ร้านเป็นท่ีรู้จกัและสามารถดึงดูด

ความสนใจจากลูกคา้ได ้
 ดูแลความเรียบร้อยและพร้อมให้บริการลูกคา้ รวมไปถึงการประสานงานและ

กระจายข่าวสารจากผูป้ระกอบการหรือเจา้ของร้านถึงพนกังานภายในร้านใหท้ราบโดยทัว่กนั 
 เป็นผูป้ระสานงานกบัองคก์รภายนอกท่ีเก่ียวขอ้ง  
 เป็นผูต้ดัสินใจเพื่อใหก้ารด าเนินงานเป็นไปตามวตัถุประสงคท่ี์องคก์รตั้งไว ้
 ก าหนดโครงสร้างค่าตอบแทนของพนกังานภายในร้าน 
 
4.3.2 ผู้ช่วยผู้จัดการ (Assistant Manager) หนา้ท่ีและความรับผิดชอบ (JobTH,2565) 

มีดงัน้ี 
 เป็นผูต้รวจสอบปริมาณและคุณภาพของวตัถุดิบ อุปกรณ์ รวมถึงเคร่ืองใช้ไฟฟ้า

ต่าง ๆ ภายในร้าน และจดัท ารายงานในกรณีพบอุปกรณ์และเคร่ืองใชไ้ฟฟ้าไดรั้บความเสียหายหรือ
ช ารุด เพื่อด าเนินการเปล่ียนหรือส่งซ่อม 

 ดูแลความเรียบร้อยและพร้อมให้บริการลูกค้า รวมไปถึงการประสานงานกับ
ผูจ้ดัการร้านในกรณีพบปัญหาท่ีตอ้งใหผู้จ้ดัการร้านเป็นผูต้ดัสินใจ 

 ควบคุมการท างานของพนกังานภายในร้านใหป้ฏิบติัหนา้ท่ีท่ีไดรั้บอยา่งเหมาะสม 
 ดูแลช่องทางการติดต่อระหว่างร้านและลูกคา้ รวมถึงตอบค าถามหากลูกค้ามีขอ้

สงสัยภายใตข้อบเขตท่ีสามารถตอบได ้
 ประจ าต าแหน่งแคชเชียร์ รับช าระเงินจากลูกคา้ และจดัท ารายงานการขายและรับ

ช าระเงิน 
  

4.3.3 พนักงานร้าน (Staff) หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ (JobTH,2565) มีดงัน้ี 
 บริการลูกคา้ดว้ยความสุภาพ มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดี และดูแลลูกคา้ตลอดการเขา้ใช้

บริการ เพื่อใหลู้กคา้ประทบัใจและไดรั้บประสบการณ์ท่ีดีในการใชบ้ริการร้าน 
 จดัเตรียมอาหารและเคร่ืองด่ืมตามท่ีลูกคา้สั่ง และน าไปเสิร์ฟใหก้บัลูกคา้ 
 ช่วยเหลืองานในหอ้งครัว 
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 ท าความสะอาดร้าน โตะ๊เกา้อ้ี และเก็บภาชนะท่ีใหบ้ริการลูกคา้ รวมถึงน าขยะหรือ
เศษอาหารไปก าจดั 

 รายงานปัญหาหนา้งานท่ีพบเจอในแต่ละวนัใหผู้ช่้วยผูจ้ดัการทราบ 
  

4.3.4 หัวหน้าคนครัว (Chef) หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ (JobTH,2565) มีดงัน้ี 
 ประกอบอาหาให้เป็นไปตามสูตรของร้าน รวมถึงคิดสูตรอาหารและออกเมนูใหม่

ตามเทศกาลหรือวนัส าคญัต่าง ๆ 
 วางแผนขั้นตอนการท างานให้กบัพนกังานภายในครัว และควบคุมการท างานใน

หอ้งครัวทั้งหมดใหเ้ป็นระเบียบเรียบร้อย 
 ตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของวตัถุดิบท่ีตอ้งใชใ้นแต่ละวนั 
 วางแผนการจดัซ้ือวตัถุดิบท่ีตอ้งใชใ้นแต่ละวนัให้มีเพียงพอต่อการให้บริการ แลว้

จดัท ารายงานส่งต่อผูจ้ดัการร้าน เพื่อด าเนินการสั่งซ้ือจากแหล่งจ าหน่าย 
 
4.3.5 ผู้ช่วยคนครัว (Assistant Chef) หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ (JobTH, 2565)  

มีดงัน้ี 
 ตรวจสอบปริมาณคงเหลือของวตัถุดิบแต่ละชนิด และรายงานต่อหัวหน้าคนครัว

เพื่อด าเนินการวางแผนส าหรับการสั่งซ้ือเพิ่ม 
 ท าความสะอาดและจดัเก็บวตัถุดิบแต่ละประเภทหลงัจากหวัหนา้คนครัวตรวจสอบ

ปริมาณและคุณภาพของวตัถุดิบเรียบร้อยแลว้ 
 จดัเตรียมวตัถุดิบส าหรับน ามาประกอบอาหาร 
 ปฏิบติัตามค าสั่งของหวัหนา้คนครัวอยา่งเหมาะสม 
 ดูแลและท าความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองครัวและภาชนะต่าง ๆ ก่อนและหลงัใชง้าน 
 
4.3.6 ฝ่ายการเงินและบัญชี (Finance & Accounting) หน้าท่ีและความรับผิดชอบ 

(JobTH, 2565) มีดงัน้ี 
 บริหารและจดัการค่าใชจ่้ายขององคก์ร 
 ดูแลดา้นการจดัซ้ือ จดัจา้ง 
 วเิคราะห์และควบคุมตน้ทุนสินคา้ 
 จดัท าแผนงบประมาณของฝ่ายต่าง ๆ 
 การสรรหาแหล่งเงินทุน 
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4.4 วนัและเวลาการท างาน 
ร้าน Carat Restaurant เปิดบริการทุกวนั เวลา 15.00 – 22.00 น. โดยพนกังานเร่ิมเขา้

งานเวลา 13.00-14.00 น. และเลิกงานเวลา 22.00-23.00 น. ทั้ งน้ีเวลาเข้าและเลิกงานข้ึนอยู่กบั
ต าแหน่งปฏิบติังาน รวมเวลาท าการ 8 ชัว่โมง โดยร้านจะแบ่งเวลาในการท างานของพนกังานในแต่
ละวนั ดงัน้ี 

 
ตาราง 4.1 แสดงช่วงเวลาการท างานของพนกังาน 

 
ผูจ้ดัการ
ร้าน 

ผูช่้วย
ผูจ้ดัการ 

พนกังาน 
ชุด 1 

พนกังาน 
ชุด 2 

หวัหนา้ 
คนครัว 

ผูช่้วย 
คนครัว 

การเงิน
และ
บญัชี 

13.00-14.00        
14.00-15.00        
15.00-16.00        
16.00-17.00        
17.00-18.00 พกั  พกั  พกั   
18.00-19.00  พกั  พกั  พกั  
19.00-20.00        
20.00-21.00        
21.00-22.00        
22.00-23.00        

  
ในส่วนงานของกลุ่มพนักงาน ทางร้านได้จะมีการแบ่งและจดัต าแหน่งปฏิบติังาน

ให้กบัพนกังานแต่ละคน เพื่อความสมดุลของปริมาณงานท่ีพนกังานแต่ละต าแหน่งตอ้งรับผิดชอบ 
ซ่ึงจะแบ่งพนกังานออกเป็น 2 ชุดหลกัตามต าแหน่งงาน ไดแ้ก่ชุด1 อยู่ส่วนหน้าร้าน ท าหน้าท่ีท า
ความสะอาดร้านและเตรียมความพร้อมก่อนเปิดรับลูกคา้ ให้บริการลูกคา้และท าความสะอาดโต๊ะ
เกา้อ้ีก่อนและหลงัให้บริการ และชุด2 อยู่ส่วนหลงัร้าน ท าหน้าท่ีจดัเตรียมอุปกรณ์ ภาชนะต่าง ๆ 
และช่วยเหลืองานในหอ้งครัว และท าความสะอาดร้านก่อนปิดร้าน 
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4.5 การวางแผนก าลงัคนและโครงสร้างค่าตอบแทน 
ร้าน Carat Restaurant มีการวางแผนจา้งงานทั้งหมด 4 ต าแหน่งในปีแรกของการเปิด

กิจการ ไดแ้ก่ หัวหน้าคนครัว ผูช่้วยคนครัว ฝ่ายการเงินและบญัชี และพนกังานร้าน ในส่วนของ
ต าแหน่งผูจ้ดัการร้าน เจา้ของกิจการเป็นผูด้  าเนินการเอง ต าแหน่งผูช่้วยผูจ้ดัการ จะด ารงต าแหน่ง
โดยคนในครอบครัวของเจา้ของกิจการ ทั้งน้ีทางร้าน Carat Restaurant ไดมี้การวางแผนจดัก าลงัคน
และการจา้งงานดงัต่อไปน้ี 
 
ตาราง 4.2 แสดงการจา้งงานพนกังานในแต่ละปี 

ต าแหน่ง 
อตัราก าลงัคน 

ปีท่ี1 ปีท่ี2 ปีท่ี3 ปีท่ี4 ปีท่ี5 
ผูจ้ดัการร้าน 1 1 1 1 1 
ผูช่้วยผูจ้ดัการ 1 1 1 1 1 
หวัหนา้คนครัว 1 1 1 1 1 
ผูช่้วยคนครัว 2 2 2 2 2 
ฝ่ายการเงินและ
บญัชี 

1 1 1 1 1 

พนกังานร้าน 7 7 7 7 7 
รวม 13 13 13 13 13 

 
ตาราง 4.3 แสดงอตัราเงินเดือนของพนกังานในปีแรก 

ต าแหน่ง 
จ านวน 
(คน) 

เงินเดือน (บาท) 
รวมเงินเดือนโดยประมาณ 

(บาท) 
ผูจ้ดัการร้าน 1 15,000 15,000 
ผูช่้วยผูจ้ดัการ 1 12,000 12,000 
หวัหนา้คนครัว 1 12,000 12,000 
ผูช่้วยคนครัว 2 9,000 18,000 
ฝ่ายการเงินและบญัชี Part-
time 

1 5,000 5,000 

พนกังานร้าน 7 9,000 63,000 
รวม 13  125,000 
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4.6 การสรรหาและการคดัเลอืกพนักงาน 
 

4.6.1 การรับสมัครพนักงาน 
เพื่อให้ไดพ้นกังานท่ีมีคุณภาพและเหมาะสมกบัต าแหน่งงานมากท่ีสุด ทางร้านจึงใช้

ช่องทางในการเปิดรับสมคัรท่ีหลากหลาย ได้แก่ ประกาศรับสมคัรพนักงานจากคนรู้จกัหรือคน
ใกล้ชิดท่ีสนใจในการหางาน และประกาศใบสมัครในส่ือ  Social Media เช่น Facebook และ 
Instagram เป็นตน้ หลงัจากนั้นจะมีการสัมภาษณ์ส าหรับผูท่ี้สมคัรงาน ด าเนินการโดยเจา้ของกิจการ
และผูช่้วยผูจ้ดัการ โดยผูส้มคัรจะตอ้งมีคุณสมบติัตามท่ีเจา้ของกิจการก าหนด 
  

4.6.2 คุณสมบัติของพนักงาน  
ทางร้านไดก้ าหนดคุณสมบติัของพนกังานใหส้อดคลอ้งกบัต าแหน่งและหนา้ท่ีท่ีไดรั้บ  
 

ต าแหน่งหัวหน้าคนครัว (Job bkk, 2565) 
เพศหญิงหรือชาย อายุ 20 ปีข้ึนไป มีใบประกอบวิชาชีพการประกอบ

อาหาร โดยตอ้งมีคุณสมบติัคือผา่นการเรียนการสอนในสถาบนัท่ีไดรั้บการรับรอง จ านวน 6 หน่วย
กิต ข้ึนไป หรือผา่นการเรียนการสอนจากคอร์สในสถานบนัท่ีก าหนดไว ้มากกวา่ 90 ชัว่โมงข้ึนไป มี
ทกัษะในการใชเ้คร่ืองครัว สามารถประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืมได ้มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดี มีใจรักใน
งานบริการ หากมีประสบการณ์หรือมีความรู้ดา้นอาหารเกาหลีจะพิจารณาเป็นพิเศษ  

 
ต าแหน่งผู้ช่วยคนครัว (Job bkk, 2565) 
เพศหญิงหรือชาย อายุ 20 ปีข้ึนไป มีทกัษะในการใชเ้คร่ืองครัว สามารถ

ประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืมได ้มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดี มีใจรักในงานบริการ หากมีประสบการณ์หรือ
มีความรู้ดา้นอาหารเกาหลีจะพิจารณาเป็นพิเศษ  

 
ต าแหน่งฝ่ายการเงินและบัญชี (Job bkk, 2565)  
เพศหญิงหรือชาย ส าเร็จวุฒิการศึกษาในระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพ

ชั้นสูง (ปวส.) ข้ึนไป ถึงระดับปริญญาตรี มีความรู้พื้นฐานทางบญัชี มีทกัษะการใช้โปรแกรม 
Microsoft ต่างๆ มีความละเอียด ช่างสังเกต และมีความจ าดี มีความซ่ือสัตยใ์นงานท่ีรับผดิชอบ หาก
มีประสบการณ์ในการท างานดา้นบญัชีจะพิจารณาเป็นพิเศษ 
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ต าแหน่งพนักงานร้าน (Job bkk, 2565) 
เพศหญิงหรือชาย อายุ 18 ปีข้ึนไป ส าเร็จวุฒิการศึกษาในระดับมัธยมศึกษาปีท่ี 3 ข้ึนไป หรือ
ประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) ในระดับประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) พนักงานครัว,
พนกังานเสิร์ฟ ข้ึนไป มีบุคลิกรูปภาพดี มีใจรักในงานบริการ  มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีเขา้กบัผูอ่ื้นไดง่้าย 
หากมีประสบการณ์ท างานในร้านอาหารจะพิจารณาเป็นพิเศษ 
 
 

4.7 แผนพฒันาบุคลากร 
ทางร้านมีการฝึกอบรม โดยแบ่งเป็น 2 ประเภท ดงัน้ี 
 
4.7.1 การฝึกอบรมพนักงานใหม่ 
เป็นการฝึกอบรมเพื่อให้พนักงานมีทกัษะในด้านการบริการและการปฏิบติังานตาม

ต าแหน่งท่ีไดรั้บมอบหมายไดอ้ยา่งถูกตอ้ง และสามารถปฏิบติังานร่วมกบัพนกังานคนอ่ืนไดอ้ยา่งมี
ประสิทธิภาพ โดยการอบรมพนักงานใหม่ประกอบด้วย นโยบายการท างานของทางร้าน ช้ีแจง
ขั้นตอนการปฏิบติังานตั้งแต่การเตรียมตวัก่อนเปิดร้านจนถึงการปิดร้าน ต าแหน่งและหนา้ท่ีท่ีตอ้ง
รับผดิชอบ การใชง้านอุปกรณ์และภาชนะต่าง ๆ ภายในร้าน รวมถึงการแต่งกายและการแนวทางการ
แกไ้ขปั้ญหาเฉพาะหนา้ 
 

4.7.2 การฝึกอบรมพนักงานเก่า 
เป็นการอบรมเพื่อสร้างความตระหนกัถึงบทบาท หนา้ท่ี ความรับผดิชอบของพนกังาน

ในแต่ละต าแหน่งท่ีไดรั้บมอบหมาย โดยผูจ้ดัการร้านและผูช่้วยผูจ้ดัการ จะเป็นผูส้ังเกตการณ์การ
ปฏิบติังานของพนักงาน การฟังความเห็นจากผูร่้วมงานรายอ่ืน ตลอดจนการรับค าร้องเรียนจาก
ลูกคา้ ซ่ึงในกรณีท่ีมีพนกังานท่านใดท่ีปฏิบติังานไม่เป็นไปตามมาตรฐานท่ีร้านก าหนด จะมีการ
เรียกอบรมพนกังานเป็นราย บุคคล นอกจากน้ีทางร้านมีนโยบายสนบัสนุนพนกังานในการศึกษาหา
ความรู้พฒันาตนเองอยูเ่สมอ  
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บทที ่5 
แผนการเงิน 

 
 

5.1 เงินลงทุน 
เงินลงทุนส าหรับธุรกิจร้าน Carat Restaurant ร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี 

ประกอบด้วยเงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร ค่าใช้จ่ายก่อนด าเนินงานและเงินทุนหมุนเวียน โดยมี
รายละเอียดดงัแสดงในตาราง 5.1 ดงัน้ี 
 
ตาราง 5.1 รายละเอียดของเงินทุน 

รายการ มูลค่า (บาท) 

1. เงินลงทุนในทรัพย์สินถาวร 
เฟอร์นิเจอร์และของตกแต่งภายในร้าน 216,831 
เคร่ืองครัวและอุปกรณ์ 137,110 
2. เงินทุนเพือ่ค่าใช้จ่ายก่อนการด าเนินงาน 
ค่าจดทะเบียนพาณิชย ์                          5,000  

ค่าจดเคร่ืองหมายการคา้                           1,000  
3. เงินทุนหมุนเวยีน 
เงินทุนหมุนเวยีนในการด าเนินงาน 1,640,059 
รวมมูลค่าการลงทุน 2,000,000 

 
 

5.2 แหล่งทีม่าของเงินทุน 
ร้าน Carat Restaurant ใชเ้งินลงทุนจ านวนทั้งสิน 2,000,000 บาท โดยใชเ้งินลงทุนของ

ตนเองและหุน้ส่วน ไม่มีการกูย้มืจากสถาบนัการเงินแต่อยา่งใด ซ่ึงการลงทุนของบริษทัมาจากผูร่้วม
ลงทุนทั้งส้ิน 3 ราย แบ่งสัดส่วนเป็นเงินลงทุนจากเจา้ของกิจการ 1,000,000 บาท และเงินทุนจาก
หุ้นส่วน 2 ราย รายละ 500,000 บาท  มีรายละเอียดสัดส่วนการถือหุ้น จ านวนหุ้นและมูลค่าการ
ลงทุน ดงัแสดงในตาราง 5.2 
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ตาราง 5.2 รายละเอียดสัดส่วนการถือหุ้น จ านวนหุน้และมูลค่าการลงทุน 
ล าดับ ผู้ร่วมทุน จ านวน สัดส่วน เงินลงทุน(บาท) 

1 พณัณ์ชิตา นพตลุงไชยภทัร 10,000 50% 1,000,000 
2 กญัสุรีย ์สรรพาวธุ 5,000 25% 500,000 
3 มาลินี มงคลมะไฟ 5,000 25% 500,000 

รวม 20,000 100% 2,000,000 
 
 

5.3 สมมติฐานทางการเงนิ 
 
ตาราง 5.3 สมมติฐานทางการเงินของร้าน Carat Restaurant 

รายการ สมมุติฐานทางการเงิน 
ค่าเส่ือมราคาเคร่ืองใชส้ านกังาน 5 ปี แบบเส้นตรง 
ค่าตดัจ าหน่ายสินทรัพยไ์ม่มีตวัตน 5 ปี แบบเส้นตรง 
สินคา้คงคลงัส าเร็จรูป ร้อยละ 10 ต่อเดือน 
ค่าซาก ไม่มีนโยบายค่าซาก 
ใหเ้ครดิตการช าระเงินให้แก่ลูกหน้ีการคา้ ไม่มีการใหเ้ครดิต 
ไดรั้บเครดิตการช าระเงินจากเจา้หน้ีการคา้ 30 วนั และมียอดคา้งช าระไม่เกินร้อยละ 20 ของ

ยอดทั้งหมด 
อตัราเงินเฟ้อ (ธนาคารแห่งประเทศไทย, 
2565) 

เพิ่มข้ึนร้อยละ 2.5 ต่อปี 

อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล (กรมสรรพากร, 
2561) 

ร้อยละ 15 ต่อปี 

นโยบายการจ่ายเงินปันผล บริษทัจ่ายเงินปันผลท่ีร้อยละ 70 จากก าไรสุทธิ 
บริษทัจ่ายเงินปันผลคร้ังแรกในปีท่ี 4  

ภาษีมูลค่าเพิ่ม (VAT) ไม่มีการค านวณภาษีมูลค่าเพิ่ม 
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ตาราง 5.3 สมมติฐานทางการเงินของร้าน Carat Restaurant (ต่อ) 
รายการ สมมุติฐานทางการเงิน 

เงินทุนหมุนเวยีน ไม่มีเปล่ียนแปลงระหวา่งการลงทุนใน 5 ปี 
ค่าความผนัผวนของตลาด (β) 1 
อตัราผลตอบแทนของผูถื้อหุ้น (Cost of 
Equity)  

ร้อยละ 9.32 

ตน้ทุนถวัเฉล่ียถ่วงน ้าหนกั WACC  
(Weight Average Cost of Capital) 

ร้อยละ 9.32 

อตัราการเติบโตทางการตลาด คาดการณ์ยอดขายเติบโต 5% ต่อปี  
ค่าเช่าพื้นท่ี 15,000 บาทต่อเดือน  

 
 

5.4 ประมาณการรายได้ 
ร้าน Carat Restaurant มีรายไดจ้ากการใหบ้ริการล าจ าหน่ายสินคา้ 2 ช่องทางคือ ทาง

หนา้ร้านและจดัส่ง Delivery โดยมีรายละเอียดดงัตาราง 5.4 
 
ตาราง 5.4 การประมาณการรายได ้ปีท่ี1 – ปีท่ี5 

รายละเอยีด ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ผ่านหน้าร้าน  
จ านวนผูเ้ขา้ใช้
บริการ  

21,900 22,995 24,145 25,352 25,352 

ราคาจ าหน่ายต่อคน  299.00 299.00 299.00 299.00 299.00 
รายได ้ 6,548,100.00 6,875,505.00 7,219,280.25 7,580,244.26 7,580,244.26 
ผ่าน Food delivery 
จ านวนขาย (ชุด)  2,190 2,300 2,414 2,535 2,535 
ราคาจ าหน่ายต่อคน  299.00 299.00 299.00 299.00 299.00 
รายได ้ 654,810.00 687,550.50 721,928.03 758,024.43 758,024.43 
รายได้สุทธิ (บาท) 7,202,910.00 7,563,055.50 7,941,208.28 8,338,268.69 8,338,268.69 
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5.5 ประมาณการต้นทุน 
ในการคิดราคาตน้ทุนจะค านวณจากค่าใชจ่้ายในการจดัซ้ือวตัถุดิบต่าง ๆ และค่าใชจ่้าย

อ่ืน ๆ ในการประกอบอาหาร โดยก าหนดปริมาณวตัถุดิบแต่ละชนิดส าหรับผูเ้ขา้ใชบ้ริการร้าน 100 
ราย หรือเป็นจ านวนสูงสุดในการรับลูกคา้ต่อวนั ซ่ึงไดม้าจากการส ารวจตลาดร้านอาหารบุฟเฟต์ ใน
อ าเภอเมืองจงัหวดับุรีรัมย ์

 
ตาราง 5.5 ตน้ทุนผลิตสินคา้และบริการ 

รายการ จ านวน หน่วย 
ราคาต่อหน่วย 

(บาท) 
ราคารวม 

การจัดซ้ือวตัถุดิบ 

1. วตัถุดิบส าหรับป้ิงย่าง  
-   หมูสามชั้น  15 kg 210 3,150 
-   ซ่ีโครงหมู  6 kg 217.5 1,305 
-   สันคอหมู 15 kg 195 2,925 
-   เน้ือววั 6 kg 300 1,800 
-   เน้ือไก่ 5 kg 90 450 
-   กุง้ขาว(กลาง) 5 kg 220 1,100 
-   ปลาดอลล่ี 5 kg 170 850 
-   หมึกสาย 5 kg 180 900 
-   ลูกช้ิน 5 ห่อ 60 300 
-   ฮอตดอก 5 ห่อ 60 300 
-   ปูอดั 5 ห่อ 60 300 
-   ไข่ไก่สด เบอร์1  5 แผง 120 600 
-   เฟรนดฟ์ราย 5 ห่อ 100 500 
-   นกัเก็ตไก่ 5 ห่อ 100 500 
-   แตงโม 5 kg 30 150 
-   ชมพู ่ 5 kg 40 200 
-   ผกัชนิดต่าง ๆ 5 kg 500 2,500 
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ตาราง 5.5 ตน้ทุนผลิตสินคา้และบริการ (ต่อ) 
รายการ จ านวน หน่วย ราคาต่อหน่วย 

(บาท) 
ราคารวม 

การจัดซ้ือวตัถุดิบ 

2. วตัถุดิบส าหรับอาหารปรุงสุก เคร่ืองเคียงและน า้จิม้  
-  ซุปสาหร่ายเกาหลี 1 ชุด 490.25 490.25 
-  ตอ๊กโบกี  1 ชุด 470 470 
-  ไก่ทอดซอสเกาหลี  1 ชุด 648.25 648.25 
-  เคร่ืองเคียงและน ้าจ้ิม 1 ชุด 1,497 1,497 
รวมราคาการจัดซ้ือวตัถุดบิ(ต่อวนั) 20,935.50 
รวมราคาการจัดซ้ือวตัถุดบิ(ต่อหน่วย) 209.36 
 Conversion Cost  
 ตน้ทุนค่าไฟตูแ้ช่เยน็  500 unit 4.42 2,210 
 ตน้ทุนค่าแก๊สหุงตม้  10 ถงั 15 150 
รวมราคาConversion Cost (ต่อเดือน) 2,360.00 
รวมราคาConversion Cost (ต่อหน่วย) 0.79 
 รวมต้นทุนสินค้า(ต่อหน่วย)  210.1 

 

 
ตาราง 5.6 แสดงราคาตน้ทุนขายจากปริมาณยอดสั่งซ้ือ จากลูกคา้ทุกช่องทางจดัจ าหน่ายในปีท่ี1- 5 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ปริมาณยอดขายหรือจ านวน
ผูเ้ขา้ใชบ้ริการ 

24,090 25,295 26,559 27,887 27,887 

ราคาตน้ทุน (บาท) 210.1 210.1 210.1 210.1 210.1 
รวมต้นทุน (บาท) 5,062,313 5,315,428 5,581,200 5,860,260 5,860,260 
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5.6 ประมาณค่าใช้จ่ายในการบริหารธุรกจิ 
 
ตาราง 5.7 รายละเอียดค่าใชจ่้ายในการด าเนินงาน ปีท่ี1 – ปีท่ี5 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
เงินเดือนพนกังาน 1,500,000 1,608,000 1,716,000 1,716,000 1,716,000 
ค่าโปรแกรม Express รายปี 19,760 19,760 19,760 19,760 19,760 
ค่าใชจ่้ายส านกังาน 607,141 253,200 253,200 253,200 253,200 

รวม 2,126,901 1,880,960 1,988,960 1,988,960 1,988,960 

 
ตาราง 5.8 ประมาณค่าใชจ่้ายทางการตลาด ปีท่ี 1 - ปีท่ี 5 

รายละเอยีด ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ผ่านช่องทางออนไลน์ 
contents และซ้ือโฆษณาบน Facebook 30,0 00 39,000 39,000 39,000 39,000 
ผ่านช่องทางออฟไลน์ 
โปรโมชัน่ฉลองเปิดร้าน ส่วนลด 10 % 
และสินคา้ทดลองฟรี 

50,000 - - - - 

โปรโมชัน่ส าหรับเทศกาลต่าง ๆ - 150,000 150,000 150,000 150,000 
โปรโมชัน่บตัรสมาชิก/คูปองสะสมแตม้ - 50,000 - - - 
ป้ายโฆษณาเปิดร้านสาขา 2 - - 2,000 - - 
รวม 80,000 239,000 191,000 189,000 189,000 
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5.7 ประมาณการงบก าไรขาดทุน 
 
ตาราง 5.9 ประมาณการงบก าไรขาดทุน ปีท่ี 1- ปีท่ี 5 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายได้ 
รายไดจ้ากการขายสินคา้ 7,202,910 7,563,056 7,941,208 8,338,269 8,338,269 
หกั-ตน้ทุนขายสินคา้ 5,062,313 5,315,428 5,581,200 5,860,260 5,860,260 
ก าไรขั้นต้น 2,140,597 2,247,627 2,360,008 2,478,009 2,478,009 

ค่าใช้จ่ายจากการด าเนินงาน 
หกั-ค่าใชจ่้ายก่อนด าเนินงาน 6,000 - - - - 
หกั-ค่าใชจ่้ายในการบริหาร 2,126,901 1,880,960 1,988,960 1,988,960 1,988,960 
หกั-ค่าใชจ่้ายการตลาด 80,000 239,000 191,000 189,000 189,000 
หกั-ค่าเส่ือมราคาส่วนการบริหาร 70,788 70,788 70,788 70,788 70,788 
รวมค่าใชจ่้ายจากการด าเนินงาน 2,283,689 2,190,748 2,250,748 2,248,748 2,248,748 
ก าไรจากการด าเนินการ (143,092) 56,879 109,260 229,261 229,261 
ค่าใช้จ่ายทางการเงิน 
หกั-ดอกเบ้ียจ่าย 0 0 0 0 0 
ก าไรก่อนหักภาษีเงินได้นิติบุคคล (143,092) 56,879 109,260 229,261 229,261 
ภาษี 
หกั-ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล 15% (21,464) 8,532 16,389 34,389 34,389 
ก าไรสุทธิ (121,628) 48,347 92,871 194,872 194,872 
หกั-เงินปันผลจ่าย 0 0 0 136,410 136,410 
ก าไรหลงัจ่ายเงินปันผล (121,628) 48,347 92,871 58,461 58,461 
ก าไรสะสม (121,628) (73,281) 19,590 78,052 136,513 
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5.8 ประมาณการงบดุล 
 
ตาราง 5.10 ประมาณการงบดุล ปีท่ี 1- ปีท่ี 5 

รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

สินทรัพย์ 

สินทรัพย์หมุนเวยีน 
เงินสดและเงินสดใน
ธนาคาร 

1,640,059 1,613,567 1,758,267 1,948,770 2,106,205 2,263,640 

สินคา้ส าเร็จรูปคงคลงั 0 60,024 123,050 189,226 258,712 328,198 
รวมสินทรัพยห์มุนเวียน 1,640,059 1,673,591 1,881,317 2,137,996 2,364,917 2,591,837 
สินทรัพย์ไม่หมุนเวยีน 
สินทรัพยถ์าวร 353,941 353,941 353,941 353,941 353,941 353,941 
เงินลงทุนก่อนการ
ด าเนินงาน 

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

ค่าเส่ือมราคาสะสม 0 (70,788) (141,576) (212,365) (283,153) (353,941) 
รวมสินทรัพยไ์ม่
หมุนเวียน 

359,941 289,153 218,365 147,576 76,788 6,000 

รวมสินทรัพย์ 2,000,000 1,962,744 2,099,681 2,285,572 2,441,705 2,597,837 
หนีสิ้นและส่วนของผู้ถือหุ้น 

หนี้สิินหมุนเวยีน 
เงินกูร้ะยะสั้น 0 0 0 0 0 0 
เจา้หน้ีการคา้ 0 84,372 172,962 265,982 363,653 461,324 
หน้ิสินหมุนเวียนอ่ืน 0 0 0 0 0 0 
รวมหน้ิสินหมุนเวียน 0 84,372 172,962 265,982 363,653 461,324 
หนีสิ้นไม่หมุนเวยีน 
เงินกูร้ะยะยาว 0 0 0 0 0 0 
หน้ีสินไม่หมุนเวียนอ่ืน 0 0 0 0 0 0 
รวมหน้ิสินไม่หมุนเวียน 0 0 0 0 0 0 
รวมหน้ีสิน 0 84,372 172,962 265,982 363,653 461,324 
ส่วนของผู้ถือหุ้น 
ทุนหุน้สามญั 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 
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ตาราง 5.10 ประมาณการงบดุล ปีท่ี 1- ปีท่ี 5 (ต่อ) 
รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

ก าไรสะสม 0 (121,628) (73,281) 19,590 78,052 136,513 
รวมส่วนของผูถื้อหุน้ 2,000,000 1,878,372 1,926,719 2,019,590 2,078,052 2,136,513 
รวมหนีสิ้นและ 
ส่วนของผู้ถือหุ้น 

2,000,000 1,962,744 2,099,681 2,285,572 2,441,705 2,597,837 

 
 

5.9 ประมาณการงบกระแสเงินสด 
 
ตาราง 5.11 ประมาณการงบกระแสเงินสด ปีท่ี 1- ปีท่ี 5 

รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

กระแสเงนิสดจากการด าเนินงาน 
ก าไรสุทธิ 0 (121,628) 48,347 92,871 194,872 194,872 
ค่าเส่ือมราคาส่วนการบริหารและ
การขาย 

0 70,788 70,788 70,788 70,788 70,788 

เจา้หน้ีการคา้ 0 84,372 88,590 93,020 97,671 97,671 
สินคา้ส าเร็จรูปคงคลงั 0 (60,024) (63,025) (66,177) (69,486) (69,486) 

ดอกเบ้ียจ่าย 0 0 0 0 0 0 
รวม กระแสเงนิสดจากการ
ด าเนินงาน 

0 (26,492 ) 144,700 190,503 293,845 293,845 

กระแสเงนิสดจากการลงทุน 
เงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร 353,941 0 0 0 0 0 
เงินลงทุนก่อนการด าเนินงาน 6,000 0 0 0 0 0 
รวม กระแสเงนิสดจากการลงทุน 359,941 0 0 0 0 0 

กระแสเงนิสดจากการจัดหาเงิน 
เงินสดจากการกูย้ืมธนาคาร 0 0 0 0 0 0 

เงินสดรับจากการออกหุน้ทุน 2,000,000 0 0 0 0 0 

เงินสดจ่ายปันผล 0 0 0 0 (136,410) (136,410) 
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ตาราง 5.11 ประมาณการงบกระแสเงินสด ปีท่ี 1- ปีท่ี 5 (ต่อ) 
รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

รวมกระแสเงนิสดจากการ 
จดัหาเงิน 

2,000,000 0 0 0 (136,410) (136,410) 

กระแสเงินสดสุทธิ 1,640,059 (26,492) 144,700 190,503 157,435 157,435 

กระแสเงินสดตน้งวด 0 1,640,059 1,613,567 1,758,267 1,948,770 2,106,205 

กระแสเงนิสดปลายงวด 1,640,059 1,613,567 1,758,267 1,948,770 2,106,205 2,263,640 

 
 
ตาราง 5.12 ประมาณการกระแสเงินสดอิสระของกิจการและอตัราการเติบโตอยา่งย ัง่ยนืของกิจการ 

รายการ ผลวเิคราะห์งบกระแสเงนิสด 
Sustainable or Long-term Growth Rate ร้อยละ 1.2 
กระแสเงินสดจากการด าเนินงานปีท่ี6 (CF6) 297,324.58 บาท 

Terminal Value ปีท่ี 5 3,654,469.48บาท 
 
 

5.10 ผลการวเิคราะห์ความคุ้มค่าการลงทุนโครงการในระยะยาว จ าแนกรายปีตามกรอบ
เวลา 5 ปี 

ผลตอบแทนการลงทุนส าหรับธุรกิจร้าน Carat Restaurant ร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่าง
สไตลเ์กาหลี โดยเปรียบเทียบระหวา่งเงินลงทุนกบัผลตอบแทนท่ีไดรั้บจากการลงทุน ดงัรายละเอียด
ในตาราง 5.13 

 
ตาราง 5.13 ผลวเิคราะห์ความคุม้ค่าการลงทุนในกรอบเวลา 5 ปี ของ บริษทั Carat Restaurant จ ากดั 

รายการ ความหมาย มูลค่าทีค่ านวณได้ 
ตน้ทุนถวัเฉล่ียถ่วงน ้าหนกั (Weight 
Average Cost of Capital : WACC) 

ค่าเฉล่ียของตน้ทุนหลงัหกัภาษีของ
แหล่งเงินทุนต่าง ๆ ของบริษทั 

ร้อยละ 9.32 

มูลค่าปัจจุบนั(บาท)  
(Net Present Value : NPV) 

ผลรวมมูลค่าปัจจุบนัของกระแสเงิน
สดรับ (จ่าย) สุทธิตลอดอายุ
โครงการ 

2,617,255.42 
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ตาราง 5.13 ผลวเิคราะห์ความคุม้ค่าการลงทุนในกรอบเวลา 5 ปี ของ บริษทั Carat Restaurant จ ากดั 
(ต่อ) 

รายการ ความหมาย มูลค่าทีค่ านวณได้ 

อตัราผลตอบแทนภายใน  
(Internal Rate of Return : IRR) 

ผลตอบแทนระหวา่งกระแสเงินสด
รับแต่ละปีตลอดอายุโครงการและ
จ านวนสินเช่ือ 

ร้อยละ 72.73 

ระยะเวลาคืนทุน  
(Payback Period) 

ประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการจะ
ไดรั้บเงินลงทุนคืนทั้งหมด 

3.17 

ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด  
(Discount Payback Period) 

ประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการจะ
ไดรั้บเงินลงทุนคืนทั้งหมดโดยคิด
เป็นมูลค่าปัจจุบนั 

3.82 
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บทที ่6 
การจัดการความเส่ียง และแนวทางรองรับความเส่ียง 

 
 

6.1 บทวเิคราะห์และระบุประเภทความเส่ียงทีเ่กีย่วข้อง 
ในการด าเนินธุรกิจร้าน Carat Restaurant ร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตล์เกาหลี อาจมี

ความเส่ียงเกิดข้ึนได ้ทั้งปัจจยัภายในและภายนอกท่ีไม่สามารถควบคุมได ้ซ่ึงจะส่งผลกระทบต่อการ
ด าเนินธุรกิจให้ไม่เป็นไปตามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้ดงันั้นเพื่อให้การด าเนินธุรกิจเป็นไปอย่างไม่ติดขดั 
จึงมีการประเมินการจดัการความเส่ียง (Risk Management) โดยมีการประเมินทั้ง 4 ดา้น ดงัน้ี 

 
6.1.1 ความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk) 
ความเส่ียงดา้นการตลาดท่ีคาดการณ์วา่อาจเกิดข้ึนได ้มีดงัน้ี 

6.1.1.1 ยอดขายต ่ากวา่เป้าหมายท่ีคาดการณ์ไว ้เน่ืองจากร้านยงัไม่เป็นท่ี
รู้จกัหรือไม่มี Brand awareness ดังนั้นทางร้านต้องด าเนินการปรับปรุงหรือเพิ่มการส่ือสารทาง
การตลาดกบักลุ่มลูกคา้ให้มีความทัว่ถึงมากข้ึน หรือท าการจา้ง Youtuber/Influencer ท่ีก าลงัเป็น
กระแสหรือเป็นท่ีรู้จกัในดา้นอาหารและสามารถส่ือสารแบรนด์ของร้านไดเ้ป็นอย่างดี โดยท าการ
วดัประสิทธิภาพการส่ือสารทางการตลาดจากยอดกดไลก์และยอดผูติ้ดตามในเพจบน social media 
ต่าง ๆ วา่อตัราการเปล่ียนแปลงอยา่งไร เพื่อวเิคราะห์ปัจจยัท่ีส่งเสริมใหร้้านเป็นท่ีรู้จกัมากยิง่ข้ึน 

6.1.1.2 ยอดขายต ่ากว่าเป้าหมายท่ีคาดการณ์ไว ้เน่ืองจากสินคา้และการ
บริการไม่ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค ทางร้านจะด าเนินการเก็บขอ้มูลเก่ียวกบัการให้บริการ
ของทางร้านโดยใช้รูป แบบหารสัมภาษณ์จากกลุ่มลูกคา้ท่ีใช้บริการร้าน ซ่ึงเป็นค าถามเก่ียวกับ
รสชาติอาหาร คุณภาพของวตัถุดิบ บรรยากาศร้าน ส่ิงท่ีลูกคา้ประทบัใจ รวมไปถึงขอ้เสนอแนะ
เพิ่มเติมหรือส่ิงท่ีควรปรับปรุงแกไ้ข จากนั้นน าผลท่ีไดจ้ากการสัมภาษณ์มาวิเคราะห์เพื่อปรับปรุง
และพฒันาเพื่อใหต้รงกบัความตอ้งการชของลูกคา้มากยิง่ข้ึน 
 

6.1.2 ความเส่ียงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 
ความเส่ียงด้านสภาพคล่องท่ีอาจเกิดข้ึนได้ คือ การขาดสภาพคล่องทางการเงิน 

ด าเนินการบริหารความเส่ียงน้ีโดยการจดัท างบกระแสเงินสดล่วงหน้าเพื่อประมาณการรายรับ-
รายจ่าย และเพื่อความคุมตน้ทุนในการด าเนินงาน นอกจากนั้นแลว้ตอ้งมีการตรวจสอบบญัชี และ
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ค านวณค่าใช้จ่ายท่ีไม่จ  าเป็นออก รวมถึงตอ้งมีการวางแผนการระดมทุนจากผูร่้วมลงทุนเพื่อเพิ่ม
สภาพคล่องในการลงทุน 

 
6.1.3 ความเส่ียงด้านการเงิน (Financial Risk) 
ร้าน Carat Restaurant ด าเนินธุรกิจโดยไม่มีการกูย้ืมเงินเพื่อการลงทุน  ดงันั้นธุรกิจจึง

ไม่มีความเส่ียงทางดา้นการเงินอนัเกิดมาจากการใหเ้ครดิตท่ีอาจส่งผลกระทบเชิงลบต่อธุรกิจ 
  
6.1.4 ความเส่ียงด้านการปฏิบัติการ (Operation Risk) 
ความเส่ียงดา้นการปฏิบติัการท่ีคาดการณ์วา่อาจเกิดข้ึนได ้มีดงัน้ี 

6.1.4.1 มีสินคา้คงเหลือเน่ืองจากจ าหน่ายสินคา้ไม่หมดในแต่ละวนั วิธี
แกปั้ญหาสินคา้คงเหลือแต่ละประเภทจะแตกต่างกนัคือ สินคา้ท่ีเป็นวตัถุดิบ เช่น อาหารสดจ าพวก
เน้ือสัตวใ์ห้ลา้งแลว้น ากลบัมาแช่ไวใ้นตูแ้ช่แขง็เพื่อน ามาใชใ้นวนัถดัไป เป็นการลดตน้ทุนค่าใช้จ่าย
ในแต่ละวนั ส่วนสินคา้ท่ีเป็นอาหารปรุงสุก จะถูกน าไปทิ้งตามแนวทางการก าจดัอาหารเสีย อีกทั้ง
ทางร้านจะมีการท ารายงานบนัทึกรายวนัเพื่อน ามาวิเคราะห์วา่เมนูไหนจ าหน่ายไดน้้อย เป็นสาเหตุ
ใหมี้สินคา้คงเหลือ จากนั้นน าผลท่ีไดม้าปรับปริมาณยอดสั่งซ้ือในแต่ละวนัอยา่งเหมาะสมเพื่อไม่ให้
เกิดเป็นตน้ทุนส่วนเกิน 

6.1.4.2 ปริมาณสินคา้หรือวตัถุดิบไม่เพียงพอ จากการค านวณยอดสั่งซ้ือ
ผดิพลาด แนวทางการแกไ้ขความเส่ียงน้ีคือ วางแผนส าหรับการสั่งซ้ือวตัถุดิบในกรณีฉุกเฉิน โดยจะ
ด าเนินการติดต่อกับแหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบเก่ียวกับการสั่งซ้ือวตัถุดิบเร่งด่วนเพื่อให้ทางแหล่ง
จ าหน่ายเตรียมสินคา้และจดัส่งมาทางร้าน อีกทั้งทางร้านจะมีการท ารายงานบนัทึกรายวนั เพื่อน ามา
วิเคราะห์ว่าเมนูไหนท่ีเป็นท่ีตอ้งการสูงหรือขายดี เป็นสาเหตุให้สินคา้ไม่เพียงพอในการจ าหน่าย 
จากนั้นน าผลท่ีได้มาปรับปริมาณยอดสั่งซ้ือในแต่ละวนัอย่างเหมาะสม เพื่อลดความเส่ียงเร่ือง
ปริมาณสินคา้หรือวตัถุดิบไม่เพียงพอ 

6.1.4.3 คุณภาพของการให้บริการแย่ลง เน่ืองจากพนักงานให้บริการ
ลูกคา้อยา่งไม่ทัว่ถึงและจ านวนพนกังานไม่เพียงพอ วธีิแกปั้ญหาน้ีคือ ในกรณีท่ีพนกังานไม่เพียงพอ
ในช่วงเวลาท่ีมีลูกค้าใช้บริการจ านวนมาก ผู ้จ ัดการร้านและผู ้ช่วยผู ้จ ัดการจะมาช่วยดูแล 
นอกจากนั้นแลว้เจา้ของกิจการ, ผูช่้วยผูจ้ดัการร้าน รวมถึงหวัหนา้คนครัว มีหนา้ท่ีควบคุมและดูแล
การท างานของพนกังาน โดยการสอบถามถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึนและขอ้เสนอแนะท่ีตอ้งการให้ปรับปรุง
แกไ้ข หากวิเคราะห์แลว้ว่าลูกคา้มีจ านวนมากเกินกวา่ก าลงัพนกังาน ผูจ้ดัการร้านตอ้งพิจารณาจา้ง
พนกังานใหม่เพิ่มตามความเหมาะสม 
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6.1.4.4 ราคาวตัถุดิบสูงข้ึน ส่งผลให้ต้นทุนการผลิตเพิ่มมากข้ึน วิธี

แกปั้ญหาคือ ส ารวจแหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบแหล่งอ่ืน ๆ ท่ีมีคุณภาพเทียบเท่าหรือใกลเ้คียง ซ่ึงตอ้งมี
การวเิคราะห์และติดตามราคาวตัถุดิบอยา่งต่อเน่ืองเพื่อใหเ้ห็นแนวโนม้การเปล่ียนแปลงและเพื่อการ
รับมือไดอ้ยา่งเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 

6.1.4.5 พนกังานลาออกหรือลาหยุดกะทนัหัน วิธีการแกไ้ขคือ ผูจ้ดัการ
ร้านตอ้งมีการวาง แผนส าหรับการส ารองพนกังาน โดยจะจดัให้มีการฝึกทกัษะพนกังานส าหรับการ
ปฏิบติังานในต าแหน่งต่าง ๆ อยา่งเหมาะสม เช่น ต าแหน่งผูช่้วยคนครัวควรไดรั้บการอบรมเพิ่มเติม
เก่ียวกับการปรุงอาหารจากหัวหน้าคนครัวเพื่อปฏิบติังานแทนเม่ือหัวหน้าคนครัวไม่สามารถ
ปฏิบติังานได ้นอกจากนั้นหากไม่สามารถหาคนมาท างานแทนได ้ทางผูจ้ดัการร้านหรือสมาชิกใน
ครอบครัวจะเขา้มาช่วยดูแลกิจการดว้ยตนเอง 
 
 

6.2 บทวเิคราะห์และระบุทางเลอืกเพือ่ปรับปรุงแก้ไขในกรณเีผชิญความเส่ียงทีเ่กีย่วข้อง 
ความเร่งด่วนนอ้ย : ระยะสั้น 1 ปี 
ความเร่งด่วนปานกลาง : ระยะกลาง มากกวา่ 1 ปี และไม่เกิน 3 ปี 
ความเร่งด่วนมาก : ระยะยาว มากกวา่ 3 ปี 
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ตาราง 6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเส่ียง และแนวทางการลดความเส่ียง 
 

ความเส่ียง 
ผลกระทบ ความเร่งด่วน 

แนวทางการแกไ้ข 
สูง ต ่า นอ้ย 

ปาน
กลาง 

มาก 

ความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk) 
ยอดขายต ่ากวา่
เป้าหมายท่ีคาด 
การณ์ไว ้เน่ืองจาก
ร้านยงัไม่เป็นท่ี
รู้จกัหรือไม่มี 
Brand awareness 

     

ด าเนินการปรับปรุงหรือเพิ่มการส่ือสาร
ทางการตลาดกับกลุ่มลูกค้าให้มีความ
ทั่วถึงมากข้ึน หรือท าการจ้าง Youtuber, 
Influencer ท่ีก าลังเป็นกระแสหรือเป็นท่ี
รู้จกัในดา้นอาหารและสามารถส่ือสารแบ
รนด์ของร้านไดเ้ป็นอย่างดี โดยท าการวดั
ประสิทธิภาพการส่ือสารทางการตลาดจาก
ยอดกดไลก์และยอดผูติ้ดตามในเพจบน 
social media ต่ าง  ๆ เ ช่น  Facebook ว่ า มี
อัตราการ เป ล่ี ยนแปลงอย่ า งไร  เพื่ อ
วิเคราะห์ปัจจยัท่ีส่งเสริมให้ร้านเป็นท่ีรู้จกั
มากยิง่ข้ึน 

ยอดขายต ่ากวา่
เป้าหมายท่ี
คาดการณ์ไว ้
เน่ืองจากสินคา้
และการบริการไม่
ตรงกบัความ
ตอ้งการของ
ผูบ้ริโภค 

     

ด าเนินการเก็บขอ้มูลเก่ียวกบัการใหบ้ริการ
ของทางร้านโดยใช้รูปแบบหารสัมภาษณ์
จากกลุ่มลูกค้าท่ีใช้บริการร้าน ซ่ึงเป็น
ค าถามเก่ียว กบัรสชาติอาหาร คุณภาพของ
วตัถุดิบ บรรยากาศร้าน ส่ิงท่ีท าให้ลูกค้า
ประทบัใจ รวมไปถึงขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม
หรือส่ิงท่ีควรปรับปรุงแกไ้ข จากนั้นน าผล
ท่ีได้จากการสัมภาษณ์มาวิเคราะห์ เ พ่ือ
ปรับปรุงและพฒันาเพื่อให้ตรงกับความ
ตอ้งการของลูกคา้มากยิง่ข้ึน 
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ตาราง 6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเส่ียง และแนวทางการลดความเส่ียง (ต่อ) 

ความเส่ียง 
ผลกระทบ ความเร่งด่วน 

แนวทางการแกไ้ข 
สูง ต ่า นอ้ย 

ปาน
กลาง 

มาก 

ความเส่ียงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 

การขาดสภาพ
คล่องทางการเงิน 

     

ด าเนินการบริหารความเส่ียงน้ีโดยการจดัท า
งบกระแสเงินสดล่วงหน้าเพื่อประมาณการ
รายรับ-รายจ่าย และเพื่อความคุมตน้ทุนใน
การด าเนินงาน  นอกจากนั้นแล้วต้องมีการ
ตรวจ สอบบัญชีและค านวณค่าใช้จ่ายไม่
จ  าเป็นออก รวมถึงต้องมีการวางแผนการ
ระดมทุนจากผู ้ร่วมลงทุนเพื่อเพิ่มสภาพ
คล่องในการลงทุน 

ความเส่ียงด้านการปฏิบัติการ (Operation Risk) 
มีสินคา้คงเหลือ
เน่ืองจากจ าหน่าย
สินคา้ไม่หมดใน
แต่ละวนั 

     

อาหารสดจ าพวกเน้ือสัตวใ์หล้า้งแลว้น ากลบั 
มาแช่ไวใ้นตูแ้ช่แข็งเพื่อน ามาใชใ้นวนัถดัไป 
ซ่ึงเป็นการลดต้นทุนค่าใช้จ่ายในแต่ละวนั 
ส่วนสินคา้ท่ีเป็นอาหารปรุงสุก จะถูกน าไป
ทิ้งตามแนวทางการก าจดัอาหารเสีย อีกทั้ง
ทางร้านจะมีการท ารายงานบนัทึกรายวนัเพื่อ
น ามาวิเคราะห์ว่าเมนูไหนจ าหน่ายได้น้อย
และเป็นสาเหตุให้มีสินคา้คงเหลือ จากนั้น
น าผลท่ีได้ มาปรับปริมาณยอดสั่งซ้ือในแต่
ละวันอย่างเหมาะสมเพื่อไม่ให้ เ กิดเป็น
ตน้ทุนส่วนเกิน 
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ตาราง 6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเส่ียง และแนวทางการลดความเส่ียง (ต่อ) 

ความเส่ียง 
ผลกระทบ ความเร่งด่วน 

แนวทางการแกไ้ข 
สูง ต ่า นอ้ย 

ปาน
กลาง 

มาก 

ความเส่ียงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 
ปริมาณสินคา้
หรือวตัถุดิบไม่
เพียงพอ จาก
การค านวณยอด
สั่งซ้ือผดิพลาด 

     

วางแผนส าหรับการสั่ง ซ้ือว ัตถุดิบในกรณี
ฉุกเฉิน โดยจะด า เนินการติดต่อกับแหล่ง
จ าหน่ายวตัถุดิบเก่ียวกับการสั่งซ้ือว ัตถุดิบ
เร่งด่วนเพื่อให้ทางแหล่งจ าหน่ายเตรียมสินคา้
และจดั ส่งมาทางร้าน อีกทั้งทางร้านจะมีการ
ท าราย งานบนัทึกรายวนั เพื่อน ามาวิเคราะห์วา่
เมนูไหนท่ีเป็นท่ีต้องการสูงหรือขายดี เป็น
สาเหตุให้สินค้าไม่เพียงพอในการจ าหน่าย 
จากนั้นน าผลท่ีไดม้าปรับปริมาณยอดสั่งซ้ือใน
แต่ละวนัอยา่งเหมาะสม เพื่อลดความเส่ียงเร่ือง
ปริมาณสินคา้หรือวตัถุดิบไม่เพียงพอ 

คุณภาพของการ
ใหบ้ริการแยล่ง 
เน่ืองจาก
พนกังาน
ใหบ้ริการลูกคา้
อยา่งไม่ทัว่ถึง
และจ านวน
พนกังานไม่
เพียงพอ 

     

ในกรณีท่ีพนักงานไม่เพียงพอในช่วงเวลาท่ีมี
ลูกคา้ใช้บริการจ านวนมาก ผูจ้ดัการร้านและ
ผูช่้วยผูจ้ดัการจะมาช่วยดูแล  
นอกจากนั้ นจะท าการสอบถามถึงปัญหาท่ี
เกิดข้ึนและขอ้เสนอแนะท่ีตอ้งการให้ปรับปรุง
แกไ้ข หากวิเคราะห์แลว้ว่าลูกคา้มีจ านวนมาก
เกินกว่าก าลงัพนักงาน ผูจ้ดัการร้านพิจารณา
จา้งพนกังานใหม่เพิ่มตามความเหมาะสม 

ราคาวตัถุดิบ
สูงข้ึน ส่งผลให้
ตน้ทุนการผลิต
เพิ่มมากข้ึน 

     

ส ารวจแหล่งจ าหน่ายวตัถุดิบแหล่งอ่ืน ๆ ท่ีมี
คุณภาพเทียบเท่าหรือใกล้เคียง ซ่ึงต้องมีการ
วเิคราะห์และติดตามราคาวตัถุดิบอยา่งต่อเน่ือง
เพื่อให้เห็นแนวโน้มการเปล่ียนแปลงและเพื่อ
การรับมือไดอ้ยา่งเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 
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ตาราง 6.1 แสดงบทวเิคราะห์ความเร่งด่วนของความเส่ียง และแนวทางการลดความเส่ียง (ต่อ) 

ความเส่ียง 
ผลกระทบ ความเร่งด่วน 

แนวทางการแกไ้ข 
สูง ต ่า นอ้ย 

ปาน
กลาง 

มาก 

ความเส่ียงด้านการปฏิบัติการ (Operation Risk) 
พนกังานลาออก
หรือลาหยดุ
กะทนัหนั 

     

ผูจ้ดัการร้านตอ้งมีการวางแผนส าหรับ
การส ารองพนกังานโดยจะจดัให้มีการ
ฝึ กทักษะพนัก  ง านส าห รับก าร
ปฏิบัติงานในต าแหน่งต่างๆ อย่าง
เหมาะสม เช่น ต าแหน่งผูช่้วยคนครัว
ควรได้รับการอบรมเพิ่มเติมเก่ียวกับ
การปรุงอาหารจากหวัหนา้คนครัวเพื่อ
ปฏิบติังานแทนเม่ือหวัหนา้คนครัวไม่
สามารถปฏิบัติงานได้ นอกจากนั้ น
หากไม่สามารถหาคนมาท า งานแทน
ได้ ทางผูจ้ ัดการร้านหรือสมาชิกใน
ครอบครัวจะเข้ามาช่วยดูแลกิจการ
ดว้ยตนเอง 

 
ทั้งน้ีจากขอ้มูลแผนการเงินและผลตอบแทนการลงทุนส าหรับธุรกิจร้าน Carat Restaurant 

ร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตลเ์กาหลี โดยเปรียบเทียบระหวา่งเงินลงทุนกบัผลตอบแทนท่ีไดรั้บจากการลงทุน 
ทางผูว้จิยัแนะน าวา่เป็นธุรกิจท่ีมีความเส่ียงสูงท่ีจะอยูร่อดในตลาดธุรกิจร้านอาหาร เน่ืองจากทางร้านมีระยะเวลา
การคืนทุนอยูท่ี่ 3 ปี 2 เดือน ในขณะท่ีธุรกิจร้านอาหารควรมีระยะเวลาคืนทุนในระยะเวลา 18 – 24 เดือน 
(blockdit,2564) ดงันั้นผูท่ี้จะน าแผนธุรกิจน้ีไปใชค้วรพิจารณาถึงความคุม้ค่าในการลงทุนในธุรกิจประกอบการ
ตดัสินใจ 
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ภาคผนวก ก 

แบบสอบถามส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง ในอ าเภอเมืองจงัหวดับุรีรัมย ์
  

แบบสัมภาษณ์น้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาภาพรวมของตลาดร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง และ
ศึกษาพฤติกรรมการบริโภค รวมถึงปัจจยัท่ีมีผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่าง
สไตล์เกาหลี ภายใตโ้ครงการวิจยัเร่ือง “แผนธุรกิจ Carat Restaurant ร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตล์
เกาหลี จงัหวดับุรีรัมย”์  
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่าง 

1. อธิบายรูปแบบของร้าน (โดยมีประเด็นดงัน้ี : รูปแบบการป้ิงยา่ง, อุปกรณ์, เคร่ืองเคียงต่าง 
ๆ, การตกแต่งภายในร้าน) (เพื่อน าขอ้มูลไปวิเคราะห์ในหัวขอ้คู่แข่งในตลาดร้านอาหาร
บุฟเฟตป้ิ์งยา่ง) 

2. ราคาจ าหน่ายเท่าใด พร้อมบอกเหตุผลในการตั้ งราคา (เพื่อน าข้อมูลไปวางแผนด้าน
การตลาดและงบประมาณ) 

3. งบประมาณท่ีใช้ลงทุนเพื่อซ้ือวตัถุดิบในแต่ละวนัคือเท่าใด (เพื่อน าข้อมูลไปประเมิน
งบประมาณตน้ทุนในการขาย) 

4. ท่านเลือกท าเลท่ีตั้งในการตั้งร้านจากปัจจยัใดบา้ง (เพื่อใชใ้นก าหนดกลยุทธ์การตลาดดา้น
สถานท่ี) 

5. สินคา้ภายในร้านของท่านเป็นสินคา้ท่ีปรุงข้ึนมาเองหรือไม่ หากใช่ ท่านพบปัญหาอะไรบา้ง 
(เพื่อน าไปสนับสนุนการวิเคราะห์ Five force ในหัวข้ออ านาจการต่อรองของผู ้ขาย 
Bargaining power of supplier) 

6. สินค้าภายในร้านของท่านเป็นสินค้าท่ีรับมาจากร้านอ่ืนหรือไม่ หากใช่ ท่านพบปัญหา
อะไรบา้ง (เพื่อน าไปสนับสนุนการวิเคราะห์ Five force ในหัวขอ้อ านาจการต่อรองของ
ผูข้าย Bargaining power of supplier) 

7. หากพบปัญหาเก่ียวกบัการส่งของของ supplier ท่านมีวิธีการแกไ้ขอยา่งไร (เพื่อน าไปเป็น
แนวทางการแกไ้ขในสถานการณ์ไม่คาดคิดในกระบวนการด าเนินงานของร้าน) 

ส่วนที ่2 กลุ่มลูกค้าเป้าหมายและพฤติกรรมของลูกค้า 
1. กลุ่มลูกคา้เป้าหมายอยูใ่นช่วงอายเุท่าใด (เพื่อศึกษาและพิจารณาเลือกกลุ่มเป้าหมาย) 
2. อตัราการใช้บริการของลูกคา้ในแต่ละช่วงเวลา และระยะเวลาในการใช้บริการแต่ละคร้ัง 

(เพื่อน าขอ้มูลไปวางแผนดา้นการตลาด) 
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3. ลูกค้า รู้จักร้านของท่านผ่านช่องทางใด มีการขายอาหารป้ิงย่างผ่าน Food delivery 
Application หรือไม่ (หากมี มีช่องทางใดบา้ง เพราะเหตุใดแลมีกระแสตอบรับดีหรือไม่) 
(เพื่อใชใ้นก าหนดกลยทุธ์การตลาดดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย) 

 
 
ส่วนที ่3 ปัจจัยทีส่่งผลต่อการใช้บริการของลูกค้า 

1. ปัจจยัใดท่ีส่งผลใหผู้บ้ริโภคเลือกใชบ้ริการร้านอาหารป้ิงยา่งของท่าน (เพื่อน าไปก าหนดกล
ยทุธ์ทางการตลาด และการส่งเสริมการตลาด) 

2. จุดเด่นของทางร้านคืออะไร (เพื่อน าขอ้มูลไปวางแผนดา้นการตลาด) 
3. อาหารหรือเมนูใดท่ีผูบ้ริโภคนิยมสั่งรับประทานมากท่ีสุด (เพื่อน าไปก าหนดกลยุทธ์ทาง

การตลาด) 
4. ท่านมีการท าโปรโมชั่นส่งเสริมการขายหรือไม่ มีอะไรบา้ง และโปรโมชั่นใดได้รับการ

ตอบรับดีท่ีสุด (เพื่อน าไปก าหนดกลยทุธ์ทางการตลาดดา้นการส่งเสริมการตลาด) 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถามส าหรับกลุ่มตวัอยา่งเก่ียวกบัร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง ในอ าเภอเมืองจงัหวดับุรีรัมย ์

  
แบบสัมภาษณ์น้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาภาพรวมของตลาดร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่ง และ

ศึกษาพฤติกรรมการบริโภค รวมถึงปัจจยัท่ีมีผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่าง
สไตล์เกาหลี ภายใตโ้ครงการวิจยัเร่ือง “แผนธุรกิจ Carat Restaurant ร้านอาหารบุฟเฟตป้ิ์งยา่งสไตล์
เกาหลี จงัหวดับุรีรัมย”์ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม : เพศ อายุ ระดบัการศึกษาหรืออาชีพ และรายไดต่้อ
เดือน (เพื่อใชร้ะบุกลุ่มเป้าหมาย) 
ส่วนที ่2 พฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่าง 

1. ความถ่ีในการใช้บริการร้านอาหารป้ิงย่างบุฟเฟต์ก่ีคร้ังต่อเดือน (เพื่อใช้อ้างอิงในการ
ก าหนดเป้าหมายของร้าน) 

2. ช่วงเวลา วนั หรือเทศกาลใดท่ีท่านมกัใชบ้ริการร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟต ์(เพื่อน าขอ้มูลไป
วางแผนดา้นการตลาด) 

3. กรณีเปล่ียนร้านอาหารป้ิงย่างของท่านคืออะไร (เพื่อน าไปสนับสนุนการวิเคราะห์ Five 
force ในหัวข้ออ านาจการต่อรองของผูซ้ื้อ Bargaining power of buyer และน าไปพฒันา
แผนการตลาด) 

4. จ านวนสมาชิกท่ีมาใช้บริการร้านอาหารป้ิงย่างร่วมกนัคือเท่าใด มีความสัมพนัธ์แบบใด 
(เพื่อใชร้ะบุกลุ่มเป้าหมาย) 

5. อาหารหรือเมนูท่ีท่านมกัจะสั่งเป็นประจ าคืออะไร (เพื่อน ามาก าหนดสินคา้และบริการของ
ร้าน) 

6. จ านวนอาหารหรือเมนูท่ีท่านมกัจะสั่งคือเท่าใด (เพื่อประเมินจ านวนสินค้าท่ีตั้ งเตรียม
จ าหน่ายในแต่ละวนั) 

7. ท่านยนิดีท่ีจะจ่ายเพื่อใชบ้ริการร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟตต่์อคร้ังในราคาเท่าใด (เพื่อประเมิน
ศกัยภาพทางการเงินของลูกคา้กลุ่มเป้าหมายและการก าหนดราคาสินคา้) 

8. ปกติราคาร้านอาหารป้ิงย่างบุฟเฟต์ท่ีท่านใช้บริการคือเท่าใด (เพื่อประเมินศกัยภาพทาง
การเงินของลูกคา้กลุ่มเป้าหมายและการก าหนดราคาสินคา้) 
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ส่วนที ่3 ปัจจัยด้านการตลาดทีม่ีผลต่อการเลอืกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟต์ป้ิงย่างสไตล์เกาหลี 
1. ท่านให้ความส าคญัต่อเร่ืองใดมากท่ีสุดส าหรับร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟต ์(เพื่อน ามาก าหนด 

Position ของร้าน) 
2. ความคิดเห็นต่อการขายสินคา้ป้ิงยา่งผา่น Food delivery Application (เพื่อน าไปวางกลยทุธ์

ในการตลาดดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย) 
3. ท่านคิดวา่โปรโมชัน่ใดของร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟตท่ี์ส่งผลต่อการเลือกใชบ้ริการมากท่ีสุด 

(เพื่อน าไปก าหนดกลยทุธ์ทางการตลาดดา้นการส่งเสริมการตลาด) 
4. ท่านคิดวา่ช่องทางใดท่ีสะดวกต่อการติดตามและรับข่าวสารไดดี้ท่ีสุด (เพื่อน าไปวางแผน

การตลาดดา้นช่องทางการจ าหน่ายและการท า CRM) 
5. ท่านมีมุมมองเก่ียวกบัรูปแบบเตาป้ิงย่างสไตล์เกาหลีดั้งเดิม เสริมดว้ยการติดตั้งเคร่ืองดูด

ควนัอยา่งไร (เพื่อน ามาใชก้ าหนดรูปแบบของร้าน) 
6. ปัญหาท่ีท่านพบในการใชบ้ริการร้านอาหารป้ิงยา่งบุฟเฟตคื์ออะไร (เพื่อน าไปวางกลยุทธ์

ในการพฒันาผลิตภณัฑ)์ 
7. ความคาดหวงัต่อร้านอาหารป้ิงย่างบุฟเฟต์สไตล์เกาหลีคืออะไร (เพื่อน าไปวางแผนด้าน

การตลาดและการด าเนินการ) 
8. ความคิดเห็นต่อร้านอาหารป้ิงย่างบุฟเฟต์สไตล์เกาหลี Carat Restaurant (อธิบายรูปแบบ

ร้าน สินคา้ บริการ และราคา) (เพื่อน าไปวางกลยทุธ์ในการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละการบริการ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


