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การจดัท าแผนธุรกิจ White House Bakery ส าเร็จลงไดด้ว้ยดีดว้ยความช่วยเหลือของ 
ผศ. ดร.พลัลภา ปีติสันต์ อาจารยท่ี์ปรึกษาของผูว้ิจยั ซ่ึงไดช้ี้แนะแนวทางการด าเนินการวิจยั ช่วย
ปรับแกก้ารวิเคราะห์ขอ้มูลหลายคร้ังเพื่อให้ผูว้ิจยัสามารถวิเคราะห์และออกแบบแผนธุรกิจออกมา
ไดดี้ท่ีสุด ผูว้จิยัขอกราบขอบพระคุณอาจารยเ์ป็นอยา่งยิง่มา ณ ท่ีน้ี 

นอกจากน้ี ผูว้ิจยัตอ้งขอขอบพระคุณเพื่อนๆพี่ๆน้องๆ ชาว CMMU ท่ีคอยช่วยเหลือ 
และสนบัสนุนดว้ยดีเสมอมา ขอบคุณครอบครัวท่ีคอยสนบัสนุน ช่วยเหลือและเป็นก าลงัใจท่ีดีเสมอ
มา รวมไปถึงคณาจารยทุ์กๆท่านท่ีคอยช่วยเหลือและให้ความรู้เป็นอย่างดีจนท าให้ผูว้ิจยัท าแผน
ธุรกิจไดส้ าเร็จ  ขอแสดงความขอบคุณอยา่งซาบซ้ึงไว ้ณ ท่ีน้ี 
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บทคดัยอ่ 

 

แผนธุรกิจ “White House Bakery” เกิดจากการท่ีผูว้ิจยัตอ้งการสร้างร้านเบเกอร่ีเล็กๆ
ในบริเวณบา้นท่ีตั้งอยูใ่นบริเวณซอยหอการคา้ไทย ซ่ึงมีนกัศึกษาจ านวนมาก โดยตอ้งการเนน้ขายเบ
เกอร่ีท่ีเป็นลกัษณะโฮมเมด มีความสดใหม่ ราคาไม่แพง และมีการจดัตกแต่งร้านใหดู้อบอุ่น 

 ในภาพรวมของธุรกิจเบเกอร่ีในซอยหอการคา้ไทยนั้น พบวา่ร้านเบเกอร่ียงัมีไม่มาก
นัก คู่แข่งจะเป็นลกัษณะขายขนมปังป้ิง หรือเบเกอร่ีประเภทเคก้มากกว่า โดยเป้าหมายหลกัคือ
นกัศึกษาท่ีอยูใ่นบริเวณซอยหอการคา้ไทยและเป้าหมายรองคือผูอ้ยูอ่าศยัทัว่ไป ซ่ึงจะเนน้ราคาขายท่ี
ไม่สูงมากนกั เน่ืองจากนกัเรียนนกัศึกษายงัมีรายไดไ้ม่มาก รวมถึงส่วนใหญ่นกัเรียนนกัศึกษามกัจะ
มานัง่ท ารายงานในร้าน ท าใหต้อ้งมีการจดัเตรียมท่ีนัง่ใหเ้พียงพอต่อความตอ้งการดว้ย 

แผนธุรกิจของโครงการ จะมีการขายเบเกอร่ีท่ีหลากหลาย ไดแ้ก่ ขนมปังไส้ต่างๆ พาย 
เคก้และคุกก้ี นอกจากน้ียงัมีน ้ า เช่น ชา กาแฟ น ้ าผลไมไ้วบ้ริการดว้ย ซ่ึงราคาของสินคา้แต่ละชนิด
จะมีราคาไม่สูงมากนัก เพื่อให้สามารถสู้กับร้านคู่แข่งท่ีอยู่ใกล้เคียงได้ นอกจากน้ี ร้านยงัมีการ
ให้บริการ Wi-Fi ฟรี เพื่อให้ลูกคา้สามารถใชใ้นการท างานต่างๆได ้ส่วนการจดัร้านนั้นจะเป็นใน
ลักษณะมีโต๊ะวางขนมเค้ก พาย และคุกก้ีท่ีลูกค้าสามารถหยิบเองได้ เพื่อความรวดเร็วในการ
ใหบ้ริการนัน่เอง  

 
ค าส าคญั : กลยทุธ์ร้านเบเกอร่ี/ Homemade Bakery/ มหาวทิยาลยัหอการคา้ไทย 
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บทที ่1 

โอกาสและความน่าสนใจของธุรกจิ 
 
 
1.1 สภาพอตุสาหกรรมเบเกอร่ี  

ธุรกิจเบเกอร่ีในประเทศไทยเกิดข้ึนเม่ือประมาณ 60 ปีท่ีแลว้ แต่เร่ิมมีการขยายตวัอยา่ง
จริงจงัเม่ือประมาณ 30 ปีก่อน ซ่ึงเวลานั้นมีทหารอเมริกนัเขา้มาพกัในประเทศไทยเป็นจ านวนมาก 
ท าให้เกิดความตอ้งการอาหารประเภทเบเกอร่ีสูง และเม่ือสงครามส้ินสุดลง ความนิยมในสินคา้
ประเภทน้ีก็ยงัคงมีอยูต่่อมา (สุทธิลกัษณ์ ชีพสัตยากร, 2553) 

 
1.1.1 การเติบโตของอุตสาหกรรม 
จากงานวิจยัธนาคารกสิกรไทยในปี 2554 ท่ีเก่ียวกบัตลาดเบเกอร่ีนั้นพบวา่ อตัราการ

เติบโตของร้านเบเกอร่ีนั้นเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ือง โดยตลาดรวมเบเกอร่ีปัจจุบนัมีมูลค่า 7.0 พนัลา้น
บาท เติบโตไม่ต ่ากว่าร้อยละ 15-17 ต่อปี โดยผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีตลาดกลางและล่าง มีมูลค่าตลาด 
4,460 ล้านบาท ซ่ึงคิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 63.71 ของตลาดผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีทั้ งหมด และ
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีตลาดบน มีมูลค่าตลาด 2,540 ล้านบาท หรือคิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 36.29 ของ
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีทั้งหมด (ศูนยว์จิยักสิกรไทย, 2554)   

 

 
ภาพท่ี 1.1 แสดงภาพตลาดเบเกอร่ีในปี 2554 
ท่ีมา: ศูนยว์จิยัธนาคารกสิกรไทย (2555) 
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จากแผนภาพท่ี 1 นั้นมีการแบ่ง Segmentation ของธุรกิจเบเกอร่ีตามลกัษณะตลาด โดย
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีตลาดบนนั้นจะเป็นเบเกอร่ีท่ีขายอยู่ในโรงแรม และร้านเบเกอร่ีค้าปลีก ซ่ึงมี
สัดส่วนการขายท่ีน้อยกว่าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีตลาดกลาง คือ ร้านเบเกอร่ีรับสั่งตามบา้น และตลาด
ระดบัล่างคือร้านเบเกอร่ีทัว่ไป  
 

1.1.2 การแบ่ง Segmentation ของธุรกจิเบเกอร่ีทีม่ีอยู่ในตลาดเมืองไทย 
แบ่งออกไดเ้ป็น 4 ประเภทตามลกัษณะของแหล่งผลิต คือ ร้านเบเกอร่ีในโรงแรม  

ร้านเบเกอร่ีคา้ปลีก ร้านเบเกอร่ีรับสั่งตามบา้น และร้านเบเกอร่ีทัว่ไป  (สุทธิลกัษณ์ ชีพสัตยากร, 
2553) 

1. ร้านเบเกอร่ีในโรงแรม นบัว่าเป็นตลาดเบเกอร่ีระดบับน โดยเน้นไว้
บริการลูกคา้ของโรงแรมโดยเฉพาะ ไม่วา่จะเป็นลูกคา้ท่ีเขา้พกั ลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการจดัเล้ียง หรือ
สัมมนา แต่ดว้ยช่ือเสียงเร่ืองความอร่อยท าให้ร้านเบเกอร่ีในโรงแรมเป็นท่ีนิยมของลูกคา้ขาจรดว้ย 
ซ่ึงบางคร้ังลูกคา้บางรายตั้งใจเขา้ไปในโรงแรมเพื่อซ้ือเบเกอร่ีโดยเฉพาะ ร้านเบเกอร่ีเหล่าน้ีจะตั้งอยู่
ตามโรงแรมใหญ่ๆ หอ้งอาหารหรูๆท่ีตกแต่งตามสไตลย์โุรป (เอสเอม็อีแพลนเน็ทดอทคอม, 2555) 

2. ร้านเบเกอร่ีระดบับน หรือท่ีเรียกกนัวา่ตลาดเบเกอร่ีคา้ปลีก ซ่ึงปัจจุบนั
ตลาดเบเกอร่ีน้ีนบัวา่เป็นตลาดท่ีน่าสนใจอยา่งมาก เน่ืองจากมีอตัราการขยายตวัอยูใ่นเกณฑ์สูง มีนกั
ลงทุนรายใหม่ทั้งในประเทศและต่างประเทศทยอยเขา้ตลาด และส่วนใหญ่เป็นนกัลงทุนรายใหญ่ 
ร้านเบเกอร่ีประเภทน้ีมกัจะตั้งอยูต่ามหา้งสรรพสินคา้หรือศูนยก์ารคา้ต่างๆรวมทั้งร้านเบเกอร่ีทัว่ไป
ท่ีมีสาขามากมายและตั้งอยูต่ามบริเวณยา่นธุรกิจต่างๆ ร้านเบเกอร่ีประเภทน้ีจะมีรูปแบบของร้านคา้ 
ผลิตภณัฑแ์ละการออกแบบบรรจุภณัฑท่ี์เป็นเอกลกัษณ์ รวมทั้งการพฒันารูปลกัษณ์และรสชาติของ
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีรูปแบบเฉพาะตวัและสอดคล้องกบัความตอ้งการของลูกคา้ (เอสเอ็มอีแพลนเน็ท
ดอทคอม, 2555) ตวัอยา่งร้านเบเกอร่ีในตลาดน้ี เช่น S&P , กลุ่มกาโตวเ์ฮา้ส์, กลุ่มยามาซากิ เป็นตน้ 
(ณฐัพล อร่ามเมือง, ตรีนุช พจนาวราพนัธ์ุ  และตะวนั วศิรุตมยั , 2553) 

3. เบเกอร่ีรับสั่งท าตามบา้น (Homemade Bakery) จ านวนของร้านเบเก
อร่ีประเภทน้ียงัไม่เคยมีการส ารวจท่ีแน่นอน จุดเด่นของเบเกอร่ีประเภทน้ี คือ การท าตามค าสั่งซ้ือ 
ดงันั้นจึงมีจุดเด่นเร่ืองความใหม่และสดของสินคา้ ซ่ึงในปัจจุบนัมีการน าเอาแนวความคิดของเบเกอ
ร่ี ประเภทรับสั่งท าตามบ้านน้ีมาเปิดเป็นร้านท่ีเน้นท าตามค าสั่งซ้ือแล้ว โดยอาศัยจุดเด่น คือ 
ผลิตภณัฑ์ท่ีสดใหม่ การเลือกสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ สามารถเลือกหาซ้ือได้ง่าย สินค้ามีความ
หลากหลาย และราคาท่ีเหมาะสมกบัคุณภาพ 
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4. ร้านเบเกอร่ีทัว่ๆ ไป เน่ืองจากร้านเบเกอร่ีประเภทน้ีส่วนใหญ่ไม่มีตรา
ยีห่อ้ จึงตอ้งอาศยัจุดเด่นตรงการเลือกท าเลท่ีตั้งท่ีตอ้งอยูใ่นยา่นชุมชน ราคาถูก ตอ้งอาศยัการขายใน
ปริมาณมาก (สุทธิลกัษณ์ ชีพสัตยากร, 2553) มีการน าเอากลยุทธ์ท่ีให้ลูกคา้เห็นกรรมวิธีการท าเบ
เกอร่ี โดยเฉพาะเบเกอร่ีประเภทขนมปัง ซ่ึงนบัไดว้า่เป็นกลยุทธ์ท่ีประสบความส าเร็จอยา่งมาก และ
มีการน าเอาไปประยุกต์ใช้อย่างแพร่หลายนอกจากน้ีเร่ิมมีการพฒันาน าเอาเบเกอร่ีใส่รถเข็นเร่ขาย
ตามแหล่งชุมชนต่างๆ ทั้งน้ีเพื่อให้เขา้ถึงกลุ่มผูบ้ริโภคมากท่ีสุด เช่น ร้าน Ann Bakery ท่ีอยูใ่นตลาด
ท่าทราย เป็นตน้ 

 
 

1.2 โอกาสและความส าคญั 
เน่ืองจากทางครอบครัวของผูจ้ดัท าแผนธุรกิจมีบา้นอยู่ในบริเวณซอยมหาวิทยาลัย

หอการคา้ไทย ซ่ึงเป็นท่ีตั้งของหลากหลายสถาบนัไดแ้ก่ มหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย ซ่ึงมีนกัศึกษา
ทั้งหมดในปี 2556 ประมาณ 17,771 คน (ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา , 2556)  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลตะวนัออก วิทยาเขตจกัรพงษภูวนาถ ซ่ึงมีนกัศึกษาทั้งหมดในปี 
2556 ประมาณ 5,069 คน   (ขอ้มูลสถิติการศึกษา, 2556)  และโรงเรียนสุรศกัด์ิมนตรี ซ่ึงมีนกัเรียน
ประมาณ 4,155 คน (ขอ้มูลสถิติการศึกษา, 2556)  ท าให้บริเวณในซอยหอการคา้ไทยมีนกัเรียนและ
นกัศึกษาเป็นจ านวนมากท่ีแวะเวยีนเขา้มาตั้งแต่ตอนเชา้จนถึงเยน็ แต่จากการส ารวจบริเวณโดยรอบ
รัศมี 1 กิโลเมตรจากหน้ามหาวิทยาลยัหอการคา้ไทยในเดือนมีนาคม พ.ศ. 2557 พบว่า ในซอย
หอการคา้ไทยไม่มีร้านเบเกอร่ีท่ีเนน้ขายขนมปังเป็นหลกัเลย มีแต่ร้านขายขนมเคก้และขนมปังป้ิง
เท่านั้น ซ่ึงหากนกัศึกษาตอ้งการซ้ือขนมปัง หรือพายต่างๆก็จะตอ้งซ้ือจากร้านสะดวกซ้ือ เช่น Seven 
Eleven ซ่ึงมีจ านวน 3 ร้าน และ Family Mart จ านวน 1 ร้าน ท่ีตั้งอยูใ่กลบ้ริเวณมหาวิทยาลยัเท่านั้น 
ท าใหผู้ว้จิยัมองเห็นช่องทางท่ีน่าจะเป็นโอกาสในการท าธุรกิจน้ี 

 
1.2.1 การวเิคราะห์สภาวะการแข่งขันในธุรกจิ (แรงกดดัน 5 ประการ-Five Forces) 
ในการวิเคราห์อุตสาหกรรมและการแข่งขนัว่าการลงทุนในอุตสาหกรรมน้ีมีโอกาส

และความน่าสนใจตอการลงทุนหรือไม่ ไดพ้ิจารณาแรงกดดนัในดา้นต่างๆ 5 ประการ (Five Forces) 
เพื่อช่วยในการวเิคราะห์ดงัต่อไปน้ี 
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ภาพท่ี 1.2 แสดงโครงสร้างการวเิคราะห์สภาพการแข่งขนัโดยใชห้ลกัการของ Five Forces Model 

ท่ีมา: Porter, M. (1980) 
 

เน่ืองจากผูว้ิจยัต้องการเจาะกลุ่มช่องทางท่ีเป็นเบเกอร่ีรับสั่งตามบ้าน (Homemade 
Bakery) จึงสามารถวเิคราะห์แรงกดดนัทั้ง 5 ประการไดด้งัน้ี  
 

แรงกดดันที ่1: ก าแพงในการป้องกนัการเข้ามาของคู่แข่งขันรายใหม่  
 ธุรกิจเบเกอร่ีใช้เงินลงทุนไม่มาก ท าให้ผูป้ระกอบการรายใหม่สามารถเขา้มาใน

ธุรกิจไดง่้าย (ภูวเดช วฒันาเจริญถาวร, ดวงกมล กุศลสมบูรณ์  และวีระพงษ์ อุดมเลิศประเสริฐ , 
2554) ( + ) 

 เทคโนโลยีในการผลิตก็ไม่ซับซ้อน สามารถเลียนแบบผลิตภณัฑ์ไดไ้ม่ยาก (สุทธิ
ลกัษณ์ ชีพสัตยากร, 2553) ( + ) 

 ผูป้ระกอบการรายใหม่ๆสามารถมีช่องทางการจัดจ าหน่ายได้มากข้ึน เพราะ
สามารถรับค าสั่งซ้ือผา่นทางอินเตอร์เน็ตได ้ผูบ้ริโภคจึงสามารถหาซ้ือสินคา้ไดห้ลากหลายมากข้ึน 
ท าให้ธุรกิจเบเกอร่ีมีการแข่งขนัสูง เพราะตอ้งสร้างความแตกต่างของธุรกิจเพื่อให้สามารถแข่งขนั
ได ้แต่ก็นบัเป็นโอกาสดีของผูเ้ล่นหนา้ใหม่ท่ีจะเขา้สู่ธุรกิจมากข้ึน (สุทธิลกัษณ์ ชีพสัตยากร, 2553)  
( + )  
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 ร้านเบเกอร่ีท่ีมีอยู่ในบริเวณซอยหอการคา้ไทยนั้นมีน้อย และมีเพียงร้านขนมเคก้
และขนมปังป้ิงเท่านั้น ยงัไม่มีร้านเบเกอร่ีท่ีเป็นร้านขนมปังให้บริการในซอยน้ี ท าให้ถือเป็นโอกาส
ดีของผูเ้ล่นหนา้ใหม่ 1 ( + ) 

 Switching Costs ต ่า เน่ืองจากมีลูกคา้สามารถเปล่ียนไปบริโภคสินคา้อ่ืนๆไดง่้าย 
ท าให้เป็นโอกาสดีของผูเ้ล่นหนา้ใหม่ (ภูวเดช วฒันาเจริญถาวร, ดวงกมล กุศลสมบูรณ์  และวีระ
พงษ ์อุดมเลิศประเสริฐ , 2554) ( + ) 

 ค่าเช่าร้านในบริเวณมหาวิทลยัหอการคา้มีราคาไม่สูงมาก โดยเฉล่ียค่าเช่าจะอยู่ท่ี
ประมาณ 3,000-10,000 บาท 1( + ) 

จึงสรุปไดว้า่ ก าแพงในการป้องกนัผูเ้ล่นหนา้ใหม่ท่ีจะเขา้มาสู่ธุรกิจน้ีต ่า เน่ืองจากไม่
ตอ้งใชเ้งินลงทุนมาก และไม่ตอ้งใชเ้ทคโนโลยสูีง จึงส่งผลดีต่อการเป็นผูแ้ข่งขนัรายใหม่ ( + ) 

 
แรงกดดันที ่2: ความรุนแรงของการแข่งขันภายในอุตสาหกรรม  

 เน่ืองจากลูกคา้ส่วนใหญ่เป็นนกัเรียนนกัศึกษาซ่ึงมีรายไดไ้ม่มากนกั ท าให้ลูกคา้
มกัจะตดัสินใจซ้ือโดยดูจากปัจจยัดา้นราคาดว้ย2 ( - ) 

 ธุรกิจเบเกอร่ีในซอยหอการคา้ไทยยงัไม่มีการแข่งขนัท่ีรุนแรงมากนกั เน่ืองจากมี
ร้านเบเกอร่ีเพียง 3 ร้าน โดยเฉพาะร้านเบเกอร่ีท่ีเนน้ขายขนมปังยงัไม่มี มีเพียงร้านขายเคก้และขนม
ปังป้ิงเท่านั้น3 ( + ) 

 การออกจากอุตสาหกรรมท าไดง่้าย เน่ืองจากไม่ไดมี้การลงทุนท่ีสูงมากนกั ท าให้
สามารถออกจากธุรกิจน้ีไดท้นัที (สุทธิลกัษณ์ ชีพสัตยากร, 2553) ( + ) 

จึงสรุปไดว้า่ การแข่งขนัในธุรกิจเบเกอร่ีในบริเวณซอยหอการคา้ไทยยงัไม่รุนแรงมาก
นกั เพราะคู่แข่งท่ีเป็นร้านชนิดเดียวกนัยงัมีไม่มาก ( + ) 

 
แรงกดดันที ่3: ความเส่ียงจากสินค้าทดแทน  
 จากการส ารวจท าเลท่ีตั้งร้าน พบวา่สินคา้ท่ีทดแทนร้านเบเกอร่ีนั้นมีมากมาย ไม่วา่

จะเป็น ร้านขนมปังป้ิงท่ีอยูใ่กล้ๆ กนั ไปจนถึงเบเกอร่ีท่ีมีขายในร้านสะดวกซ้ือ เช่น Seven Eleven 

                                                           
1
 จากการส ารวจตลาดเบเกอร่ีจริงในซอยหอการคา้ไทยโดยผูว้จิยัระหวา่งวนัท่ี 1 เมษายน ถึง 15 พฤษภาคม, 2557 

2
 จากการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่งในซอยหอการคา้ไทยโดยผูว้จิยัระหวา่งวนัท่ี 1 เมษายน ถึง 15 พฤษภาคม, 2557 

3
 จากการส ารวจตลาดเบเกอร่ีจริงในซอยหอการคา้ไทยโดยผูว้จิยัระหวา่งวนัท่ี 1 เมษายน ถึง 15 พฤษภาคม, 2557 
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และ Family Mart ท่ีมีมากมายในบริเวณซอยหอการคา้ไทย3  นอกจากน้ี ขา้ว ขนมอ่ืนๆ และของวา่ง
ท่ีมีขายทัว่ไป ก็นบัวา่เป็นสินคา้ท่ีทดแทนไดเ้ช่นกนั ( - ) 

ดงันั้นในฐานะผูเ้ล่นหน้าใหม่ท่ีจะเขา้มาในธุรกิจเบเกอร่ี จึงมีแรงกดดันจากสินค้า
ทดแทนและส่งผลลบต่ออุตสาหกรรม ( - ) 

 
แรงกดดันที ่4: อ านาจต่อรองของผู้ซ้ือ  

 ลูกค้ามีก าลังการซ้ือไม่มากนักเน่ืองจากยงัเป็นนักเรียนนักศึกษา ท าให้ลูกค้ามี
อ านาจต่อรองหากสินคา้ราคาแพงเกินไป ( - )4 

 เน่ืองจากร้าน Bakery เป็นสินคา้อุปโภคบริโภคทัว่ไป ท าให้ลูกคา้อาจจะไม่ได้
เลือกบริโภคโดยเนน้ตราสินคา้เป็นหลกั ( - )4 

 Switching cost ต ่า ท าให้ลูกคา้สามารถเลือกท่ีจะบริโภคสินคา้ชนิดอ่ืนไดม้าก จึง
ท าใหลู้กคา้มีอ านาจต่อรองมากข้ึน ( - )4 

ดังนั้ นจะเห็นได้ว่า อ านาจการต่อรองของผูซ้ื้อนั้ นมีมาก เน่ืองจากลูกค้าสามารถ
เปล่ียนไปบริโภคอยา่งอ่ืนไดง่้ายโดยไม่ส่งผลกระทบต่อตวัผูบ้ริโภคเท่าใดนกั จึงท าให้ส่งผลลบต่อ
อุตสาหกรรม    ( - ) 

 
แรงกดดันที ่5: อ านาจต่อรองของผู้จัดส่งวตัถุดิบ (Supplier)         
 เน่ืองจากวตัถุดิบส่วนใหญ่ท่ีใช้ในการผลิตเบเกอร่ีนั้นหาได้ไม่ยาก ไม่ว่าจะเป็น

น ้ าตาล ไข่ นม ไขมนั เกลือ เคร่ืองเทศต่างๆ ลว้นเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีราคาไม่แพงและหาไดท้ัว่ไปตาม
ทอ้งตลาด อีกทั้งยงัเป็นวตัถุดิบท่ีมีผูจ้  าหน่ายเป็นจ านวนมาก โดยราคาวตัถุดิบหลกัๆท่ีใชท้  าขนมปัง
มีดงัน้ี5 

- ไข่ไก่ราคา   2-5 บาทต่อฟอง 
- น ้าตาลราคา 25-30 บาทต่อ 1,000  กรัม 
- นมสดราคา 40-50 บาทต่อ 800 กรัม 
- แป้งราคา 40-50 บาทต่อ 1,000 กรัม 
- เนยสดราคา 80-100 บาทต่อ 227 กรัม 

                                                           
4
 จากการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่งในซอยหอการคา้ไทยโดยผูว้จิยัระหวา่งวนัท่ี 1 เมษายน ถึง 15 พฤษภาคม, 2557 

5
 อา้งอิงขอ้มูลจากการส ารวจราคาวตัถดิุบในทอ้งตลาดตลาดจริงวนัท่ี 30 มิถุนายน, 2557 
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ดงันั้นจะเห็นไดว้า่การท่ีวตัถุดิบมีราคาถูกและหาซ้ือไดง่้ายนั้น ท าให้ผูป้ระกอบการมี
อ านาจต่อรองสูง ( + ) 
 
ตารางท่ี 1.1 แสดงสรุปการวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจจากแรงกดดนั 5 ประการ 

แรงกดดัน 5 ประการ ผลกระทบต่อธุรกจิ 

ก าแพงในการป้องกนัการเขา้มาของคู่แข่งขนัราย
ใหม่ (Threat of new entrants) 

( + ) 

ความรุนแรงของการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม 
(Intensity of competitive rivalry) 

( + ) 

ความเส่ืยงจากสินคา้ทดแทน 
(Threat of substitute product or services) 

( - ) 

อ านาจต่อรองของผูซ้ื้อ 
(Bargaining power of customers (buyers)) 

( - ) 

อ านาจต่อรองของผูจ้ดัส่งวตัถุดิบ 
(Bargaining power of suppliers) 

( + ) 

หมายเหตุ ( + ) หมายถึง เป็นผลดีต่อธุรกิจของผูว้จิยั 
            ( - ) หมายถึง เป็นผลลบต่อธุรกิจของผูว้จิยั 
 

                 จากตารางท่ี 1 พบวา่การพิจารณาแรงกดดนัในดา้นต่างๆทั้ง 5 ประการแลว้พบวา่การท่ี
จะเข้ามาด าเนินธุรกิจในอุตสาหกรรมน้ี มีความน่าสนใจ เน่ืองจากเม่ือพิจารณาแรงกดดนัทั้ง 5 
ประการแลว้ มีปัจจยัหลายดา้นท่ีเป็นปัจจยับวกส าหรับผูท่ี้เร่ิมเขา้อุตสาหกรรมน้ี แมว้่าความเส่ียง
จากสินคา้ทดแทน และอ านาจต่อรองของผูซ้ื้อจะมีสูง แต่หากผูป้ระกอบการสามารถสร้างจุดเด่น
ใหก้บัธุรกิจ ก็จะสามารถอยูใ่นธุรกิจน้ีได ้
 
 

1.3 วสัิยทศัน์ พนัธกจิ และเป้าหมาย (Vision, Mission and Goals) 
1.3.1 วสัิยทศัน์ (Vision) 
เป็นผูน้ าด้านการผลิตและจัดจ าหน่ายเบเกอร่ีท่ีมีคุณภาพดีและราคาเหมาะสมกับ

นกัเรียนนกัศึกษา 
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1.3.2 พนัธกจิ (Mission) 
        เป็นร้านเบเกอร่ีท่ีมีแนวทางการปฏิบติัดงัน้ี 

1. คดัสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีความสดสะอาด 
2. รักษามาตรฐานในการผลิตใหมี้รสชาติและคุณภาพดีเยีย่มอยูเ่สมอ 
3. สร้างความแปลกใหม่ใหลู้กคา้โดยมีการปรับปรุงและพฒันาสูตร

ใหม่ๆอยูเ่สมอ 
4. สร้างความสัมพนัธ์อนัดีกบัลูกคา้ 
 

1.3.3 เป้าหมายของธุรกจิ (Business Goals)  
เป้าหมายระยะสั้น (ปีท่ี 1)  

1. สร้างช่ือเสียงให้เป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย คือ กลุ่มนกัเรียน
นกัเรียน นกัศึกษาและบุคคลทัว่ไปท่ีอยูใ่นซอยหอการคา้ไทย 

2. สร้างระดบัความพึงพอใจของลูกคา้ในสินคา้และบริการไม่ต ่ากวา่ร้อย
ละ 80 

3. ยอดขายไม่ต ่ากวา่ปีละ 2,000,000 บาท 
ระยะปานกลาง (ปีท่ี 2 และ ปีท่ี 3)  

1. สร้างช่ือเสียงให้เป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย คือกลุ่มนักเรียน
นกัศึกษา และบุคคลทัว่ไป 

2. รักษาฐานและระดบัความพึงพอใจลูกคา้เก่า โดยการรักษาระดบัการ
ใหบ้ริการและการแจกแบบสอบถามวดัระดบัความพึงพอใจใหอ้ยูใ่นระดบัไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 90 

3. เพิ่มจ านวนลูกค้าใหม่และสร้างระดับความพึงพอใจ โดยการ
ด าเนินการประชาสัมพนัธ์ทางการตลาดอยา่งต่อเน่ือง เช่น การโฆษณาผา่นส่ืออิเล็คทรอนิกส์ต่างๆ 
แผน่ผบั หรือป้ายโฆษณาเป็นตน้   

4. ยอดขายไม่ต ่ากวา่ปีละ 2,200,000 บาท 
ระยะยาว (ปีท่ี 4 และ ปีท่ี 5 เป็นตน้ไป)  

1. รักษาฐานลูกคา้เดิมโดยเพิ่มระดบัความพึงพอใจในสินคา้และบริการ
มากยิง่ข้ึน โดยตอ้งไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 95 

2. เร่ิมขยายสาขาท่ี 2 
3. ยอดขายไม่ต ่ากวา่ปีละ 2,400,000 บาท 
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1.4 การวเิคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) 

 
ภาพท่ี 1.3 แสดงการวเิคราะห์ SWOT Analysis 

ท่ีมา: Humphrey, A (2005) 
Strength (จุดแข็ง) 

 ดา้นการบริหารจดัการ 
 เจา้ของกิจการเป็นผูดู้แลกิจการเอง ท าใหใ้กลชิ้ดกบัลูกคา้และสามารถดูแลลูกคา้ได้

ดว้ยตวัเอง ท าใหเ้ขา้ใจและสามารถพฒันาธุรกิจไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
 เชฟท่ีเป็นผูคิ้ดค้นสูตรขนมต่างๆนั้นเป็นญาติกับเจ้าของกิจการ ท าให้สามารถ

ช่วยกนัคิดปรับปรุงสูตร รวมถึงวตัถุดิบต่างๆไดอ้ยา่งรวดเร็ว 
ดา้นการบริการและท าเลท่ีตั้ง 
 ท าเลท่ีตั้งอยู่ในซอยมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย ซ่ึงมีนกัเรียนนกัศึกษาเป็นจ านวน

มาก  
 ท าเลท่ีตั้ งห่างจากถนนใหญ่ประมาณ 300 เมตร และห่างจากตึกเรียนของ

มหาวทิยาลยั 100 เมตร รวมถึงบริเวณท่ีตั้งมีหอพกัอยูร่ายลอ้มจ านวนมาก 
 มีท่ีจอดรถบริเวณหนา้ร้าน รวมถึงมีจุดใหบ้ริการจอดรถอ่ืนๆอีกมากมาย 
ดา้นการเงิน 
 เจา้ของกิจการใชทุ้นส่วนตวั จึงไม่ตอ้งมีภาระเร่ืองการกูเ้งินจากธนาคาร 
 ไม่ตอ้งเช่าร้านเน่ืองจาก บริเวณท่ีจะเปิดร้านเป็นของครอบครัว จึงช่วยลดภาระใน

การเช่าท่ี 
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 เน่ืองจากเจา้ของกิจการมีญาติท่ีเป็นเชฟขนมอยูแ่ลว้ จึงไม่ตอ้งเสียเงินจา้งพนกังาน
ในราคาแพง 

Weakness (จุดอ่อน) 
ดา้นการบริหารจดัการ 
 เจา้ของกิจการไม่มีประสบการณ์ในดา้นการท าธุรกิจมาก่อน 
ดา้นการตลาด 
 เน่ืองจากเป็นร้านเบเกอร่ีเปิดใหม่จึงยงัไม่มีลูกคา้ประจ าตั้งแต่เร่ิมตน้ จึงจ าเป็นตอ้ง

มีการท าการตลาดเพื่อดึงดูดความสนใจกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย 
Opportunity (โอกาส) 
คู่แข่ง 
 ในซอยหอการคา้ไทยยงัไม่มีร้านเบเกอร่ีท่ีเน้นขายขนมปัง มีเพียงแค่ร้านเคก้และ

ร้านขนมปังป้ิงเท่านั้น6 
ค่านิยม 
 ค่านิยมในปัจจุบันนักเรียนนักศึกษามักชอบถ่ายรูปและโพสต์ลงในโซเชียล

เน็ตเวร์ิคกบัร้านท่ีมีบรรยากาศดีๆ7 ท าใหเ้ป็นการประชาสัมพนัธ์ร้านไปในตวัได ้
 ค่านิยมของนกัศึกษาท่ีมกัจะนัง่เล่นหรือท ารายงานท่ีร้านบรรยากาศดีๆ มากกวา่นัง่

ท างานท่ีมหาวทิยาลยัหรือท่ีบา้น7 
Threat (อุปสรรค) 
สภาพตลาด 
 คู่แข่งใหญ่ๆคือขนมปังเบเกอร่ีท่ีมีขายอยู่ตามร้านสะดวกซ้ือโดยทัว่ไป รวมถึง

ร้านเบเกอร่ีในหา้ง เช่น S&P, Yamazaki เป็นตน้8 
 มีการลอกเลียนสินคา้ไดโ้ดยง่าย เน่ืองจากสูตรและฝีมือการท าขนมของผูผ้ลิตแต่

ละรายไม่ต่างกนัมาก ท าใหผู้บ้ริโภคแยกความแตกต่างของสินคา้ไดย้าก8 
 วนัอาทิตยจ์ะเป็นวนัท่ีคนพกัอาศยัในซอยหอการคา้ไทยและนกัศึกษามีจ านวนนอ้ย 

ท าใหร้้านส่วนใหญ่ปิด8 
 

                                                           
6
 จากการส ารวจตลาดเบเกอร่ีจริงในซอยหอการคา้ไทยโดยผูว้จิยัระหวา่งวนัท่ี 1 เมษายน ถึง 15 พฤษภาคม, 2557 

7
 จากการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอยา่งในซอยหอการคา้ไทยโดยผูว้จิยัระหวา่งวนัท่ี 1 เมษายน ถึง 15 พฤษภาคม, 2557 

8
 อา้งอิงขอ้มูลจากการส ารวจตลาดเบเกอร่ีจริงในซอยหอการคา้ไทย, 2557 
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บทที ่2 

แผนการตลาด 
 
 

ในบทน้ีจะเร่ิมด้วยขอ้มูลการส ารวจเบเกอร่ีในช่วงเดือนพฤษภาคม 2557 ถึงเดือน
มิถุนายน 2557 ทั้งในภาพรวมและการสัมภาษณ์เชิงลึกจะท าให้ได้ภาพรวมตลาดเพื่อน าไปหา
แนวทางในการเลือกกลุ่มลูกคา้เป้าหมายและแนวโน้มตลาดในอนาคต จากนั้นจะน าขอ้มูลท่ีไดม้า
จดัท าในส่วนของเน้ือหาของแผนการตลาดต่อไป 

โดยการเก็บขอ้มูลจะใชเ้คร่ืองมือในการเก็บขอ้มูลดงัน้ี 
1. การสังเกตการณ์ (Observation) 
2. การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) 

โดยผูว้ิจยัไดใ้ชเ้คร่ืองมือทั้งการสังเกตการณ์และการสัมภาษณ์เชิงลึกกบัร้านเบเกอร่ีท่ี
อยู่ในซอยหอการคา้ไทย เพื่อศึกษาภาพรวมของตลาดเบเกอร่ีในบริเวณซอยหอการคา้ไทย และใช้
วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกกบักลุ่มเป้าหมายหลกั คือ นกัเรียนและนกัศึกษา และกลุ่มเป้าหมายรองคือ
บุคคลทัว่ไปท่ีอาศยัอยูบ่ริเวณซอยหอการคา้ไทย เพื่อศึกษาพฤติกรรมและปัจจยัท่ีมีผลต่อการเลือก
ซ้ือเบเกอร่ี โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
 
 

2.1 การศึกษาภาพรวมของตลาดเบเกอร่ี 
วนัท่ีท าการสังเกตการณ์และสัมภาษณ์:  1 เมษายน - 31 พฤษภาคม 2557 
สถานท่ีท าการสังเกตการณ์:  ร้านเบเกอร่ีท่ีอยูใ่นซอยหอการคา้ไทย 
จ านวนร้าน:  3 ร้าน 
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ภาพท่ี 2.1 แสดงแผนภาพต าแหน่งของร้านเบเกอร่ีในบริเวณซอยหอการคา้ไทย 

 
 จากการส ารวจบริเวณโดยรอบมหาวทิยลยัหอการคา้ไทย พบร้านเบเกอร่ีดงัน้ี 

สัญลกัษณ์         คือ   ร้าน Mai-Baan Café Inn 
สัญลกัษณ์         คือ    ร้านโนตมนมสด 
สัญลกัษณ์          คือ    ร้าน Master Milk 
สัญลกัษณ์         คือ    ต าแหน่งท่ีจะเปิดร้าน White House Bakery 

 
ผูว้ิจยัไดท้  าการส ารวจตลาดโดยการสังเกตการณ์และสัมภาษณ์เจา้ของร้านเบเกอร่ีใน

ซอยหอการคา้ไทย โดยไดก้ าหนดประเด็นในการสังเกตการณ์และสัมภาษณ์ไวด้งัน้ี 
- ท่ีตั้ง ลกัษณะของร้าน ระยะเวลาเปิดท าการ 
- รูปแบบร้าน เช่น การแบ่งพื้นท่ีภายในร้าน รูปแบบการตกแต่งร้าน จ านวน

พนกังาน 
- ลกัษณะสินคา้ท่ีจ  าหน่าย ราคาขาย สินคา้ขายดีของร้าน 
- อตัราการใช้บริการของลูกคา้ในแต่ละช่วงเวลา พฤติกรรมการซ้ือของลูกคา้ และ

ระยะเวลาในการใชบ้ริการในแต่ละคร้ัง 
- การจดัโปรโมชัน่ 

 

ภ

ภ
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1. ร้าน Mai – Baan Café Inn 
เปิดบริการเวลา 11.00-22.00 น. วนัจนัทร์ ถึง วนัเสาร์ ปิดบริการทุกวนัอาทิตย ์
รูปแบบร้าน 
- มีการจดัร้านในบรรยากาศสบายๆ เรียบง่าย มีตน้ไมใ้นร้านเพื่อเพิ่มความรู้สึกสบาย

ตาและร่มร่ืน  
- ติดเคร่ืองปรับอากาศในร้าน 
- จ านวนพนกังานมีประมาณ 2 คน เป็นลูกจา้งทั้งหมดโดยเจา้ของร้านจะมาบา้งเป็น

บางคร้ัง 
- มีเคาเตอร์ส าหรับจ าหน่ายและแสดงสินคา้ และมีพื้นท่ีนัง่รับประทานในร้านและ

นอกร้าน โดยมีโตะ๊ประมาณ 5 ตวั 
- สินค้าท่ีขายประกอบด้วย เคร่ืองด่ืมประเภทชา กาแฟ น ้ าป่ัน และพวกเบเกอร่ี 

นอกจากน้ียงัมีเมนูประเภทขา้วดว้ย 
- เบเกอร่ีหลกัๆท่ีขาย คือ เคก้ นอกจากน้ียงัมีไอศครีมรสต่างๆดว้ย 
- มีบริการ Wi-fi ฟรีส าหรับลูกคา้ท่ีรับประทานภายในร้าน 
- มีบริการส่งฟรี 
ผลจากการสัมภาษณ์ 
- ร้านเปิดบริการมาแลว้ประมาณ 2 ปี 
- ราคาขายอยูใ่นช่วง 15 – 70 บาท 
- ตดัสินใจมาเปิดร้านในซอยหอการคา้ไทยเพราะมีนกัศึกษาเยอะ 
- สินคา้ขายดีของร้านคือ กาแฟ และเคก้ 
- ลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการมากท่ีสุดคือช่วงประมาณ 14.00 – 16.00 น. 
- พฤติกรรมการซ้ือของลูกค้ามีทั้ งซ้ือกลับและนั่งรับประทานภายในร้าน โดยมี

จ านวนไม่ต่างกนัมาก 
- เวลาท่ีลูกคา้ใชบ้ริการท่ีร้านแต่ละคร้ังอยูท่ี่ประมาณ 1 ชัว่โมง 
- ลูกคา้ส่วนใหญ่ท่ีนัง่รับประทานท่ีร้านมกัจะนัง่รอเพื่อน และนัง่ท าการบา้นหรือ

รายงาน 
- ไม่เคยมีการจดัโปรโมชัน่เลย 
- Key Success ของร้าน คือ บรรยากาศดี มีเมนูใหเ้ลือกเยอะ และมีบริการส่งถึงท่ี 
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ภาพท่ี 2.2 แสดงบรรยากาศร้านไม่บานคาเฟ่อินน์ 

 
2. ร้านโนตมนมสด 
เปิดบริการเวลา 11.00-22.00 น. วนัจนัทร์ ถึง วนัเสาร์ ปิดบริการทุกวนัอาทิตย ์
รูปแบบร้าน 
- มีตกแต่งแบบเรียบง่าย เนน้โทนสีเขียวซ่ึงเป็นสัญลกัษณ์ของร้าน 
- ติดเคร่ืองปรับอากาศในร้าน 
- จ านวนพนกังานมีประมาณ 3 คน เป็นลูกจา้งทั้งหมดโดยเจา้ของร้านจะมาบา้งเป็น

บางคร้ัง 
- มีเคาเตอร์ส าหรับจ าหน่ายและแสดงสินคา้ และมีพื้นท่ีนัง่รับประทานในร้าน โดยมี

โตะ๊ประมาณ 10 ตวั 
- สินคา้ท่ีขายประกอบดว้ย น ้าป่ัน นมสด นมป่ัน และขนมปังป้ิงหนา้ต่างๆ  
- ไม่มี Wi-fi ใหบ้ริการ 
ผลจากการสัมภาษณ์ 
- ร้านเปิดบริการมาแลว้ประมาณ 8 ปี 
- ราคาขายอยูใ่นช่วง 12 – 60 บาท 
- ตดัสินใจมาเปิดร้านในซอยหอการคา้ไทยเพราะมีนกัศึกษาเยอะ 
- สินคา้ขายดีของร้านคือ โกโกป่ั้น คาราเมล นมขาวป่ัน โอรีโอป่ั้น และ ขนมปังป้ิง

หนา้ต่างๆ 
- ลูกคา้เขา้มาใช้บริการมากท่ีสุดจะแบ่งไดด้งัน้ีคือ ถา้ช่วงเปิดเทอมลูกคา้เขา้มาใช้

บริการเป็นจ านวนมากทั้งวนั แต่ถา้เป็นช่วงปิดเทอม ลูกคา้จะเขา้มาใชบ้ริการมากแบ่งเป็น 3 ช่วง คือ 
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ช่วงบ่ายเวลาประมาณ 14.00-15.00 น. ช่วงเยน็เวลาประมาณ 17.00- 18.00 น. และ ช่วงค ่า เวลา
ประมาณ 20.00-21.00 น. 

- พฤติกรรมการซ้ือของลูกคา้มีทั้งซ้ือกลบัและนั่งรับประทานภายในร้าน แต่ส่วน
ใหญ่จะรับประทานภายในร้านมากกวา่ 

- เวลาท่ีลูกคา้ใชบ้ริการท่ีร้านแต่ละคร้ังอยูท่ี่ประมาณ 1 ชัว่โมง 
- ลูกคา้ส่วนใหญ่ท่ีนัง่รับประทานท่ีร้านมกัจะนัง่รอเพื่อน และนัง่ท าการบา้นหรือ

รายงาน 
- ทางร้านมีการจดัโปรโมชัน่คือ สมคัรสมาชิก 100 บาทสามารถใชเ้ป็นส่วนลดใน

การซ้ือสินคา้ในร้านได ้5% และลด 10% ในวนัเกิดสมาชิกพร้อมฟรีเมนูขนมปังลาวาถาดใหญ่ดว้ย 
- Key Success ของร้านจากการสอบถามเจา้ของร้าน คือ อร่อยและราคาไม่แพง  

 

 
ภาพท่ี 2.3 แสดงบรรยากาศร้านโนตมนมสด 

 
3. ร้าน Master Milk 
เปิดบริการเวลา 10.00-22.00 น. ทุกวนัไม่มีวนัหยดุ 
รูปแบบร้าน 
- มีตกแต่งแบบเรียบง่าย เนน้โทนสีส้มซ่ึงเป็นสัญลกัษณ์ของร้าน 
- ร้านไม่มีเคร่ืองปรับอากาศ 
- จ านวนพนกังานมี 1 คน เป็นลูกจา้งโดยเจา้ของร้านจะมาบา้งเป็นบางคร้ัง 
- มีเคาเตอร์ส าหรับจ าหน่ายและแสดงสินคา้ และมีพื้นท่ีนัง่รับประทานเฉพาะในร้าน 

โดยมีโตะ๊ประมาณ 5 ตวั 
- สินคา้ท่ีขายประกอบดว้ย น ้าป่ัน นมสด นมป่ัน และขนมปังป้ิงหนา้ต่างๆ  
- ไม่มี Wi-fi ใหบ้ริการ 
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ผลจากการสัมภาษณ์ 
- ร้านเปิดบริการมาแลว้ประมาณ 2 ปี 
- ราคาขายอยูใ่นช่วง 15 – 50 บาท 
- ตดัสินใจมาเปิดร้านในซอยหอการคา้ไทยเพราะมีนกัศึกษา และหอพกัเยอะ 
- สินคา้ขายดีของร้านคือ Toast ปังเยน็ นมสด และปังป้ิงหนา้สังขยา 
- ลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการมากท่ีสุดช่วงเวลาเยน็ประมาณ 18.00 – 21.00 น. 
- พฤติกรรมการซ้ือของลูกคา้มีทั้งซ้ือกลบัและนั่งรับประทานภายในร้าน แต่ส่วน

ใหญ่จะซ้ือกลบั 
- เวลาท่ีลูกคา้ใชบ้ริการท่ีร้านแต่ละคร้ังอยูท่ี่ประมาณ 1 ชัว่โมง 
- ลูกคา้ส่วนใหญ่ท่ีนัง่รับประทานท่ีร้านมกัจะนัง่รอเพื่อน และนัง่ท าการบา้นหรือ

รายงาน 
- ร้านมีการจดัโปรโมชัน่ตามเทศกาลเป็นบางช่วง เช่น วนัวาเลนไทน์ หรือช่วงเปิด

เทอม เป็นตน้ โดยโปรโมชัน่ท่ีเคยจดั เช่น ซ้ือ 3 แถม 1 หรือ ซ้ือน ้าครบ 10 แกว้ แถม 1 แกว้ เป็นตน้ 
- Key Success ของร้าน คือ ราคาถูก และเปิดบริการทุกวนัไม่มีวนัหยุด ท าให้

สามารถแยง่ลูกคา้มาจากร้านอ่ืนไดใ้นวนัอาทิตยเ์น่ืองจากร้านส่วนใหญ่ในซอยหอการคา้ไทยจะปิด
หมดนัน่เอง 

 

 
ภาพท่ี 2.4 แสดงบรรยากาศร้านมาสเตอร์มิลค์ 

 
 

2.2 ศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยทีม่ผีลต่อการเลอืกซ้ือเบเกอร่ี 
ผูว้จิยัไดแ้บ่งการสัมภาษณ์ออกเป็น 2 กลุ่ม ดงัน้ีคือ กลุ่มเป้าหมายหลกัคือนกัเรียนและ

นกัศึกษาท่ีอยูใ่นบริเวณมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทยจ านวน 15 คน และ กลุ่มเป้าหมายรอง คือบุคคล
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ทัว่ไปท่ีอาศยัหรือท างานอยู่ในบริเวณซอยหอการคา้ไทย จ านวน 15 คน ซ่ึงผูว้ิจยัได้ใช้วิธีการ
สัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) โดยไดก้ าหนดประเด็นในการสังเกตการณ์และสัมภาษณ์ไว้
ดงัน้ี 

- เบเกอร่ีชอบคือผลิตภณัฑใ์ดบา้ง และผลิตภณัฑท่ี์ชอบท่ีสุดคืออะไร 
- เลือกซ้ือเบเกอร่ีจากท่ีใดบา้ง และมกัจะซ้ือร้านเดิมซ ้ าๆหรือไม่  
- เลือกซ้ือเบเกอร่ีเน่ืองในโอกาสใดบา้ง 
- บุคคลท่ีมีอิทธิพลต่อการซ้ือเบเกอร่ีคือใคร 
- เลือกซ้ือเบเกอร่ีไปรับประทานท่ีใด 
- เลือกซ้ือเบเกอร่ีแต่ละคร้ังมีจ านวนมากนอ้ยเพียงใด 
- ความถ่ีในการรับประทานเบเกอร่ีต่อหน่ึงสัปดาห์คือเท่าใด 
- ช่วงเวลาใดท่ีมกัซ้ือเบเกอร่ีเป็นประจ า 
- ปัญหาท่ีพบจากการใชบ้ริการร้านเบเกอร่ีคืออะไร 
- ปัจจยัท่ีมีผลต่อการซ้ือเบเกอร่ีมากท่ีสุดคืออะไร 

 
2.2.1 ผลจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายหลกั 
- เบเกอร่ีท่ีกลุ่มเป้าหมายชอบมากท่ีสุดคือ ขนมปัง โดยส่วนใหญ่ชอบขนมปังไส้

กรอกและตอ้งมีเน้ือขนมปังนุ่ม ไม่แห้ง นอกจากน้ีคือขนมปังใส่ไส้ต่างๆ เช่น ไส้ไก่ และทูน่า เป็น
ตน้ รองลงมาคือ เคก้รสต่างๆ โดยส่วนใหญ่จะชอบชีสเคก้มากท่ีสุด ส่วนคุกก้ี จะชอบคุกก้ีหลากรส 
เช่น เนย ลูกเกด อลัมอนด์ เป็นต้น และสุดท้ายคือพายไส้ต่างๆ โดยท่ีชอบมากท่ีสุดคือ พายไก่ 
รองลงมาคือพายสับปะรด เป็นตน้ 

- กลุ่มเป้าหมายมกัจะเลือกซ้ือเบเกอร่ีจากร้านคา้ท่ีเป็นตลาดเบเกอร่ีคา้ปลีก ได้แก่ 
S&P, Bread Talk และ Yamazaki รองลงมาคือ ร้านในบริเวณมหาวิทยาลยั คือ Mai-Baan Café Inn 
โนตมนมสด และร้านสะดวกซ้ือ 7-11 ในบริเวณมหาวทิยาลยัตามล าดบั 

- กลุ่มเป้าหมายมกัจะเลือกซ้ือร้านเดิมเป็นประจ า 
- กลุ่มเป้าหมายเลือกซ้ือเบเกอร่ีเพราะอยากรับประทานมากกว่าซ้ือตามเทศกาล 

รองลงมาคือซ้ือเพราะวนัเกิดเพื่อน 
- บุคคลท่ีมีอิทธพลต่อการซ้ือเบเกอร่ีของกลุ่มเป้าหมายมากท่ีสุดคือ ตนเอง รองลงมา

คือเพื่อน 
- กลุ่มเป้าหมายมกัซ้ือเบเกอร่ีกลบับา้นมากท่ีสุด รองลงมาคือรับประทานท่ีร้าน 
- กลุ่มเป้าหมายมกัจะซ้ือเบเกอร่ีคร้ังละ 2-3 ช้ิน 
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- ความถ่ีในการซ้ือเบเกอร่ีของกลุ่มเป้าหมายเฉล่ียอยูท่ี่สัปดาห์ละ 3 คร้ัง 
- ช่วงเวลาท่ีกลุ่มเป้าหมายมกัจะซ้ือเบเกอร่ีคือช่วงเวลาบ่ายจนถึงเย็น ประมาณ 

14.00-18.00 น. 
- ปัญหาท่ีพบในการใชบ้ริการร้านเบเกอร่ีมากท่ีสุดคือ ขนมไม่สดใหม่ ใกลห้มดอาย ุ

รองลงมาคือ การบริการชา้  
- ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือเบเกอร่ีมากท่ีสุดคือ ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ โดยตอ้งมี

รูปร่างสีสันน่ารับประทาน และมีรสชาติถูกปาก รองลงมาคือ ปัจจยัดา้นราคา โดยราคาตอ้งไม่สูง
จนเกินไป คือตอ้งช้ินละไม่เกิน 30-60 บาท เน่ืองจากกลุ่มเป้าหมายยงัเป็นนกัศึกษา ท าให้ยงัไม่มี
รายไดม้ากนกั รองลงมา คือ และสุดทา้ยคือปัจจยัดา้นบุคคลากรของร้าน โดยตอ้งพูดจาไพเราะ ยิ้ม
แยม้แจ่มใส สามารถตอบค าถามลูกคา้ได ้และปัจจยัดา้นโปรโมชัน่ โดยควรมีการจดัโปรโมชัน่อยา่ง
สม ่าเสมอ 

 
2.2.2 ผลจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายรอง 
- เบเกอร่ีท่ีกลุ่มเป้าหมายชอบมากท่ีสุดคือ เคก้หนา้ต่างๆ โดยเคก้ท่ีชอบมากท่ีสุดคือ

ชีสเคก้ และช็อคโกแลต รองลงมาคือขนมปังไส้ต่างๆ โดยท่ีชอบมากท่ีสุดคือ ไส้กรอก และเบค่อน 
ส่วนคุกก้ีนั้นจะชอบคุกก้ีรสต่างๆ โดยท่ีชอบมากท่ีสุดคือขา้วโอ๊ตลูกเกด รองลงมาคือ คุกก้ีช็อคโก
แลตชิพ และสุดทา้ยคือพาย โดยท่ีชอบท่ีสุดคือ พายผกัโขมและพายทูน่า ตามล าดบั 

- กลุ่มเป้าหมายมกัจะเลือกซ้ือเบเกอร่ีจากร้านคา้ท่ีเป็นตลาดเบเกอร่ีคา้ปลีก ได้แก่ 
S&P, Yamazaki และ Victory Bakery รองลงมาคือ ร้านในบริเวณมหาวิทยาลยั คือ Mai-Baan Café 
Inn โนตมนมสด และร้านทัว่ไปท่ีมีขายเบเกอร่ีตามทอ้งถนน 

- กลุ่มเป้าหมายร้อยละ 70 ไม่ไดซ้ื้อเบเกอร่ีร้านเดิมเป็นประจ า 
- กลุ่มเป้าหมายเลือกซ้ือเบเกอร่ีเพราะอยากรับประทานมากกว่าซ้ือตามเทศกาล 

รองลงมาคือซ้ือเพราะวนัเกิดเพื่อน 
- บุคคลท่ีมีอิทธพลต่อการซ้ือเบเกอร่ีของกลุ่มเป้าหมายมากท่ีสุดคือ ตนเอง รองลงมา

คือคนรัก 
- กลุ่มเป้าหมายมกัซ้ือเบเกอร่ีกลบับา้นมากท่ีสุด รองลงมาคือรับประทานท่ีร้าน 
- กลุ่มเป้าหมายมกัจะซ้ือเบเกอร่ีคร้ังละ 2-3 ช้ิน มีเพียงร้อยละ 5 ท่ีซ้ือมากกวา่ 5 ช้ิน 
- ความถ่ีในการซ้ือเบเกอร่ีของกลุ่มเป้าหมายเฉล่ียอยูท่ี่สัปดาห์ละ 3 คร้ัง รองลงมาคือ

เดือนละคร้ัง 
- ช่วงเวลาท่ีกลุ่มเป้าหมายมกัจะซ้ือเบเกอร่ีคือช่วงเยน็ ประมาณ 17.00-20.00 น. 
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- ปัญหาท่ีพบในการใช้บริการร้านเบเกอร่ีมากท่ีสุดคือ พนักงานไม่สนใจลูกค้า
รองลงมาคือ การบริการชา้  

- ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือเบเกอร่ีมากท่ีสุดคือ ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ โดยตอ้งมี
รูปร่างสีสันน่ารับประทาน และมีรสชาติถูกปาก รองลงมาคือ ปัจจยัดา้นราคา โดยราคาตอ้งไม่สูง
จนเกินไป และตอ้งมีความคุม้ค่า และสุดทา้ยคือปัจจยัด้านลกัษณะทางกายภาพของร้าน คือตอ้ง
สะอาด เป็นระเบียบ ตกแต่งสวยงาม บรรยากาศสบาย 
 

หลงัจากการเก็บขอ้มูลท่ีเพียงพอจะเห็นภาพรวมของธุรกิจและแนวทางการด าเนิน
ธุรกิจ ในส่วนต่อไปจะเป็นแผนการตลาดจากขอ้มูลท่ีไดโ้ดยมีดงัน้ี 

- เป้าหมายทางการตลาด 
- การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย 
- การวเิคราะห์คู่แข่งในตลาดอพาร์ทเมนท ์
- การแบ่งส่วนลูกคา้/ ผูบ้ริโภค และการวางต าแหน่งผลิตภณัฑใ์นใจลูกคา้ 
- การก าหนดกลยทุธ์ทางการตลาด (7Ps)  
- งบประมาณค่าใชจ่้ายทางการตลาด 
- แผนการด าเนินการส่งเสริมการตลาด 
- การประเมินยอดขายและส่วนแบ่งทางการตลาด 

 
 

2.3 เป้าหมายทางการตลาด 
เป้าหมายระยะส้ัน ( ปีที่1)  
1. เป็นท่ีรู้จกัและให้กลุ่มตลาดเป้าหมาย คือนกัเรียน นกัศึกษา และบุคคลทัว่ไปท่ีอยู่

ในซอยหอการคา้ไทยรับรู้ถึงการเปิดตวัของร้านเบเกอร่ี โดยจะวดัจาก Brand awareness ใหไ้ด ้50% 
2. สร้างสินคา้ให้ประทบัใจลูกคา้ สร้างบรรยากาศในร้านให้น่าประทบัใจ และสร้าง

บริการใหเ้ป็นท่ีน่าพอใจ 
ระยะปานกลาง ( ปีที2่ และ ปีที3่)  
1. เป็นท่ีรู้จกัของกลุ่มลูกคา้นกัเรียน นกัศึกษา และบุคคลทัว่ไปมากข้ึน โดยจะวดัจาก 

Brand awareness ใหไ้ด ้60% 
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2. พฒันาช่องทางการจดัจ าหน่ายใหค้รอบคลุมมากยิง่ข้ึน โดยจะมีการขายผา่น Online 
ไม่วา่จะเป็น Facebook หรือ Line เป็นตน้  

3. สร้างยอดเพิ่มข้ึน 10% จากปีแรก 
ระยะยาว ( ปีที4่ และ ปีที5่ เป็นต้นไป)  
1. เป็นท่ีรู้จกัของกลุ่มลูกค้านักเรียน นักศึกษา และบุคคลทัว่ไปมากข้ึน โดยสร้าง 

Brand awareness เพิ่มข้ึนเป็น 80% 
2. ขยายสาขาท่ี 2 แมว้า่ White House Bakery จะเร่ิมตน้ธุรกิจจากบา้นหลงัหน่ึงใน

ซอยหอการคา้ไทย โดยมีกลุ่มเป้าหมายหลกัเป็นนกัศึกษา แต่เจา้ของกิจการมีเป้าหมายระยะยาวใน
การออกสู่ตลาดภายนอกเต็มตวั โดยจะสร้างแบรนด์ให้แข็งแกร่งภายในระยะเวลา 3 ปี เม่ือช่ือเสียง
เร่ิมเป็นท่ีรู้จกัมากข้ึนแลว้ ก็จะขยายออกสู่ตลาดภายนอกมากข้ึน 

 
การก าหนดเป้าหมายทางการตลาดจะมีสมมติฐานในการพยากรณ์ยอดขาย ดงัน้ี  
ยอดขายในปีท่ี 1 ผูว้จิยัคาดวา่ในช่วงปีแรกน้ีจะยงัเป็นช่วงลองผิดลองถูก และเป็นช่วง

สร้างฐานลูกคา้ประจ า จึงคาดวา่การเขา้มาใชบ้ริการของลูกคา้ต่อวนัไม่น่าจะเกินวนัละ 5,000 บาท  
โดยคิดเฉล่ียจากจ านวนช้ินท่ีลูกคา้ซ้ือ ซ่ึงจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายพบว่า ลูกคา้ 1 คน มกัจะ
ซ้ือเบเกอร่ีเฉล่ียคนละ 2 ช้ิน คิดเป็นราคาขายเฉล่ีย 100 บาทต่อคน และคาดวา่ในช่วงแรก ประมาณ
การณ์จากการสัมภาษณ์พนกังานร้านเบเกอร่ีวา่ลูกคา้จะเขา้ร้านประมาณ 50-70 คนต่อวนัในช่วงแรก
ท่ีเปิดบริการ ดงันั้นเฉล่ียออกมาคือ ลูกคา้ 50 คน ซ้ือคนละ 100 บาท ยอดขายจึงเท่ากบั 5,000 บาท
ต่อวนั โดยจะเปิดบริการเดือนละ 26 วนั จึงก าหนดยอดขายไวท่ี้ปีละ 1,560,000 บาท 

 ยอดขายในระยะปานกลาง คาดวา่หลงัจากท่ีเร่ิมเปิดให้บริการมา 1 ปีแลว้ จะสามารถ
ผลิตเมนูใหม่ๆข้ึนมาเพื่อใหถู้กใจลูกคา้ไดม้ากยิง่ข้ึน  เน่ืองจากทางร้านจะมีการส ารวจความพึงพอใจ
ของลูกคา้ รวมถึงเปิดรับขอ้เสนอแนะต่างๆจากลูกคา้เพื่อน ามาปรับปรุงสูตรเสมอ รวมถึงสามารถ
ปรับปรุงบริการให้ดีมากข้ึนเร่ือยๆ มีการพฒันาช่องทางการจดัจ าหน่ายให้มากข้ึนท าให้คาดว่า
ยอดขายน่าจะเพิ่มอีกประมาณร้อยละ 10 ต่อวนั จึงคาดวา่จะไดย้อดขายไม่เกินวนัละ 5,500 บาท โดย
เปิดบริการเดือนละ 26 วนั จึงก าหนดยอดขายในระยะปานกลางไวท่ี้ปีละไม่ต ่ากวา่ 1,716,000 บาท 

ยอดขายในระยะยาว เจา้ของกิจการมองวา่ รายไดใ้นปีแรกของการท ากิจการอาจยงัไม่
มากนกั เน่ืองจากอยูใ่นช่วงการสร้าง Brand แต่เม่ือบริษทัสามารถเพิ่ม Brand awareness ไดม้ากข้ึน 
จึงคาดวา่ยอดขายน่าจะเพิ่มข้ึนร้อยละ 10 ในทุกๆปี เพื่อท่ีจะสามารถน ารายไดไ้ปลงทุนในการขยาย
กิจการต่อไปได ้

 



21 
 

 

2.4 การก าหนดกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย  
จากการส ารวจตลาดเบเกอร่ีในซอยหอการคา้ไทยนั้น สามารถแบ่งกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย

ไดด้งัน้ี 
 
2.4.1 กลุ่มเป้าหมายหลกั  
นกัเรียน นกัศึกษาทุกคน ท่ีอยู่ในบริเวณมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทย โดยไม่แบ่งแยก

อาย ุเพศ หรือสถาบนั  
 
2.4.2 กลุ่มเป้าหมายรอง 
บุคคลทัว่ไปท่ีท างานหรือพกัอาศยัอยูใ่นบริเวณมหาวทิยาลยัหอการคา้ไทย 

 
 

2.5 การวเิคราะห์คู่แข่งในตลาดเบเกอร่ีในซอยหอการค้าไทย 
ในบริเวณซอยหอการคา้ไทยรัศมี 1 กิโลเมตรจากหน้ามหาวิทยาลยัพบวา่ร้านเบเกอร่ี

ทั้ง 3 ร้าน คือ Mai-Baan Café Inn, โนตมนมสด และ Master Milk ต่างใชก้ลยุทธ์ทางดา้นราคามา
เป็นจุดขาย ซ่ึงก็นบัวา่เหมาะสมเม่ือเปรียบเทียบกบัรายไดข้องเป้าหมายทางการตลาดซ่ึงส่วนใหญ่จะ
เป็นนกัเรียน นกัศึกษาท่ียงัมีรายไดไ้ม่มากนกั โดยแต่ละร้านจะมีการให้บริการท่ีแตกต่างกนัไปดงั
ตาราง 
 
ตารางท่ี 2.1 แสดงตารางสรุปจุดเด่นการใหบ้ริการของแต่ละคู่แข่ง 

 ราคาถูก มีการจัด 
Promotion 

ร้านมีการ
ตกแต่ง
สวยงาม 

มี Wi-fi ฟรี มีบริการ 
Delivery 

Mai-Baan Café Inn      
โนตมนมสด      
Master Milk      
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2.6 การแบ่งส่วนลูกค้า/ ผู้บริโภค และการวางต าแหน่งผลติภัณฑ์ในใจลูกค้า 
2.6.1 การแบ่งส่วนลูกค้า/ ผู้บริโภค (Segmentation) 
กลยทุธ์ธุรกิจจะเนน้ลูกคา้ท่ีเป็นนกัเรียนนกัศึกษาเป็นหลกั รองลงมาคือบุคคลทัว่ไปท่ี

อาศยัอยูใ่นบริเวณซอยหอการคา้ไทย โดยจะเป็นการเนน้กลยทุธ์ดา้นราคาเพื่อใหเ้หมาะสมกบัรายได้
ของนกัเรียนนกัศึกษา  

 
2.6.2 การวางต าแหน่งผลติภัณฑ์ในใจลูกค้า (Positioning) 
การวิเคราะห์โดย Perceptual Map นั้นจะใชแ้กนตั้งเป็นเร่ืองราคา และ แกนนอนเป็น

ของบริการพิเศษในร้านคือ การให้บริการ Wifi ฟรี เน่ืองจากลูกคา้ส่วนใหญ่เป็นนกัเรียนนกัศึกษา 
และมกัจะมาใชบ้ริการร้านเบเกอร่ีเพื่อท ารายงานหรือท าการบา้น ท าให้การใช ้ Internet จึงเป็นเร่ือง
ส าคญั 

 

 
ภาพท่ี 2.5 แสดงการวางต าแหน่งสินคา้ในตลาดเบเกอร่ีในซอยหอการคา้ไทย 

 
 

2.7 การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด (7Ps)  
2.7.1 กลยุทธ์ด้านสินค้า/บริการ 

2.7.1.1 ตราสินคา้  
เน่ืองจากกลุ่มเป้าหมายหลกัเป็นนกัเรียน และนกัศึกษา จึงมีแนวคิดท่ีจะ

ใชส้ัญลกัษณ์ท่ีแสดงถึงความน่ารักสดใส โดยมีการออกแบบสัญลกัษณ์ร้าน ไดด้งัน้ี 
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ภาพท่ี 2.6 แสดงตราสัญลกัษณ์ของร้านเบเกอร่ีแบบท่ี 1 

 
ช่ือร้าน White House Bakery แสดงถึงจุดเด่นของร้านท่ีอยูใ่นบริเวณบา้น

สีขาวในซอยหอการคา้ไทย ท าให้เป็นท่ีจดจ าไดง่้าย รวมถึงให้ความรู้สึกอบอุ่นและมีความเป็นโฮม
เมดเบเกอร่ีอยา่งแทจ้ริง  ใชเ้ป็นสีฟ้าสดใส เพื่อให้เหมาะกบัความเป็นนกัเรียน นกัศึกษาซ่ึงเป็นกลุ่ม
ลูกคา้หลกัของร้าน และให้ตวัอกัษรท่ีมีลกัษณะเป็นการ์ตูน เพื่อให้ดูเป็นร้านสบายๆเป็นกนัเอง ไม่
เป็นทางการ หรือดูหรูหราจนเกินไป และรูปขนมปังตรงกลางเพื่อแสดงให้เห็นว่าเป็นร้านเบเกอร่ี
นัน่เอง  

หลงัจากไดต้ราสัญลกัษณ์ของร้านแลว้ ทางผูว้จิยัจึงลองน าตราสัญลกัษณ์
น้ีไปสุ่มสอบถามกลุ่มเป้าหมายว่าชอบสัญลกัษณ์น้ีหรือไม่และมีความคิดเห็นว่าอย่างไร9 โดยสุ่ม
ถามจ านวน 15 คน โดยส่วนใหญ่ร้อยละ 90 แสดงความคิดเห็นวา่ตราสัญลกัษณ์ดูธรรมดาเกินไป ไม่
มีความโดดเด่น ไม่จูงใจให้อยากเข้าร้าน รวมถึงสีก็ไม่เหมาะกับร้านเบเกอร่ี แต่เหมาะกบัทะเล
มากกว่า ท าให้ผูว้ิจยัได้กลบัไปออกแบบตราสัญลกัษณ์ใหม่เพื่อให้มีความโดดเด่นและเหมาะกบั
ร้านเบเกอร่ีมากข้ึน  

                                                           
9
 จากการสมัภาษณ์กลุม่เป้าหมายบริเวณซอยหอการค้าไทยวนัท่ี  8 สิงหาคม 2557 
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ภาพท่ี 2.7 แสดงตราสัญลกัษณ์ของร้านเบเกอร่ีแบบท่ี 2 

 
ตราสัญลกัษณ์แบบท่ี 2 น้ีมีแนวคิดมาจากการท่ีกลุ่มเป้าหมายมองวา่ตรา

สัญลกัษณ์แบบท่ี 1 ไม่มีความโดดเด่น ดงันั้นจึงออกแบบให้เป็นรูปบา้นเพื่อให้เห็นชดัเจนวา่เป็นเบ
เกอร่ี Home made โดยใชสี้ขาวน ้าตาลมาจากบา้นสีขาวหลงัคาสีน ้ าตาลท่ีเป็นลกัษณะของร้านจริง มี
รูปขนมปังอยู่ตรงกลางเพื่อแสดงว่าเป็นร้านขายเบเกอร่ี ใช้สีฟ้าส าหรับช่ือร้านและควนัเพื่อเพิ่ม
ความสดใส รวมถึงสัญลกัษณ์ควนัพื่อแสดงใหเ้ห็นวา่เป็นเบเกอร่ีอบร้อนๆสดใหม่นัน่เอง 

เม่ือไดต้ราสัญลกัษณ์ใหม่ ผูว้จิยัจึงไดไ้ปส ารวจกลุ่มเป้าหมายอีกคร้ัง โดย
สุ่มถามจ านวน 15 คน10 โดยกลุ่มเป้าหมายร้อยละ 90 ชอบสัญลกัษณ์แบบท่ี 2  เน่ืองจากมีรูปแบบท่ี
โดดเด่น ดูสดใหม่ สามารถจูงใจใหม้าใชบ้ริการร้านได ้

2.7.1.2 รูปแบบร้าน 
ร้านจะมีลกัษณะการใหบ้ริการโดยเนน้ให้ลูกคา้สามารถหยิบขนมปังจาก

ชั้นและน าไปช าระเงินไดเ้อง ส่วนเคก้ จะมีเจา้หน้าท่ีคอยให้บริการ ดงันั้นจึงจะมีเคาร์เตอร์ส าหรับ
วางขนมปังอยู่บริเวณกลางร้าน และมีเคาเตอร์จ่ายเงินและตูเ้คก้อยู่บริเวณชิดก าแพงดา้นหน่ึง โดย
ร้านจะมีการจดัโต๊ะไวส้ าหรับให้บริการในร้านอีกด้วย ซ่ึงการตกแต่งจะเป็นลกัษณะเรียบง่ายแต่
ทนัสมยั ใชสี้โทนอ่อน โดยเนน้สีขาวเพื่อใหเ้ขา้กนักบัช่ือร้าน โดยมีรูปประกอบแผนผงัร้าน ดงัน้ี  
 

                                                           
10

 จากการสมัภาษณ์กลุม่เป้าหมายบริเวณซอยหอการค้าไทยวนัท่ี  13 สิงหาคม 2557 
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ภาพท่ี 2.8 แสดงแผนผงัร้านเบเกอร่ี 

 
การออกแบบลกัษณะร้านให้มีลกัษณะเช่นน้ีเน่ืองมาจากการสัมภาษณ์

กลุ่มเป้าหมายถึงปัญหาท่ีพบในการใช้บริการร้านเบเกอร่ี ซ่ึงส่วนใหญ่มกัจะเจอปัญหาเร่ืองความ
ล่าช้าของการบริการ ท าให้ผูว้ิจยัคิดออกแบบร้านเพื่อให้ลูกคา้สามารถบริการตวัเองได ้ท าให้การ
บริการสามารถท าได้เร็วข้ึน โดยผูว้ิจยัได้มีการสอบถามกลุ่มเป้าหมายถึงลักษณะร้านท่ีมีการ
ออกแบบตามภาพท่ี 1111 ซ่ึงกลุ่มเป้าหมายร้อยละ 80 มีความสนใจในลกัษณะการใหบ้ริการดงักล่าว 

2.7.1.3 การน าเสนอการใหบ้ริการ 
จากการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอย่างในบริเวณมหาวิทยาลยัหอการคา้ไทยนั้น

พบว่าเบเกอร่ีท่ีคนส่วนใหญ่ชอบคือเบเกอร่ีประเภทขนมปังใส้ต่างๆ รองลงมาคือเคก้ คุก้ก้ี พาย 
และเบเกอร่ีชนิดอ่ืนๆ ดงันั้นผูว้ิจยัจึงก าหนดเมนูเบ้ืองตน้ของร้าน White House Bakery โดยมีขนม
หลกัๆ 4 ประเภทคือ ขนมปังใส้ต่างๆ เคก้ คุกก้ี และพาย นอกจากน้ีทางร้านจะมีสินคา้ประเภท
เคร่ืองด่ืมจ าหน่ายด้วย โดยประกอบเคร่ืองด่ืมร้อน และเย็น โดยในกลุ่มเคร่ืองด่ืมร้อนจะ
ประกอบดว้ย กาแฟร้อน ชาร้อน และนมร้อน ส่วนเคร่ืองด่ืมเยน็จะประกอบดว้ย กาแฟเยน็ ชาเยน็ 
นมเยน็ น ้าผลไมป่ั้น ซ่ึงลูกคา้สามารถเลือกไดต้ามตอ้งการ 

                                                           
11

 จากการสมัภาษณ์กลุม่เป้าหมายในบริเวณซอยหอการค้าไทยวนัท่ี 1 เมษายน ถึง 31 พฤษภาคม 2557 

โตะ๊วางสินคา้ 

Cashier 
Counter ให้บริการ 
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ทางร้านจะเนน้ให้ลูกคา้สามารถบริการตนเองเป็นหลกัเพื่อความรวดเร็ว 
โดยลูกคา้สามารถหยิบขนมใส่ถาดไดด้ว้ยตนเอง ยกเวน้เคก้ท่ีจะมีพนกังานคอยหยิบให้ นอกจากน้ี 
ร้านจะมีบริการฟรี Wi-fi ส าหรับลูกคา้ท่ีนัง่รับประทานท่ีร้านดว้ย 

จากการสัมภาษณ์ลูกคา้กลุ่มเป้าหมายหลกัและกลุ่มเป้าหมายรอง ท าให้
ไดท้ราบถึงเมนูท่ีกลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่ชอบรับประทาน นัน่คือ ขนมปังไส้กรอก ขนมปังเบค่อน ขนม
ปังไส้ไก่ ขนมปังทูน่า ชีสเคก้ เคก้ช็อคโกแลต คุกก้ีเนย คุกก้ีลูกเกด คุกก้ีอลัมอนด์ คุกก้ีขา้วโอ๊ต ลูก
เกด คุกก้ีช็อคโกแลตชิพ พายผกัโขม พายทูน่า พายไก่ และพายสับประรด ซ่ึงผูว้ิจยัไดน้ าเมนูเหล่าน้ี
มาใส่ไวใ้นเมนูของร้านเป็นเมนูหลกัๆ และเพิ่มเมนูอ่ืนๆเขา้ไปเพื่อเป็นทางเลือกให้กบัลูกคา้ดว้ย 
โดยเมนูเหล่าน้ีจะมีการปรับเปล่ียนไดต้ลอด ข้ึนอยูก่บัยอดขายของเมนูนั้นๆ 
 
ตารางท่ี 2.2 แสดงตารางเมนูขนมของร้าน White House Bakery 

ขนมปัง พาย คุกกี ้ เค้ก 
ไส้กรอก 
ไก่ 
ครีมมะพร้าวอ่อน 
หมูแดง 
เบค่อน 
กะเพราหมูสับ 
ไก่อบซอส 
ผกัโขม 

ขา้วโพด 
ผกัโขม 
ทูน่า 
สับปะรด 
ไก่ 
 

ช็อคโกแลตชิพ 
เมด็มะม่วงหิมพานต ์
แมคคาเดเมียช็อคชิพ 
ขา้วโอ๊ตและลูกเกด 
เนย 
อลัมอนด์ 

สตรอเบอร่ีชิฟฟ่อน 
บลูเบอร่ีชีส 
ผลไมน้มสด 
โรลชาเขียวถัว่แดง 
ช็อคโกแลตลาวา 
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ภาพท่ี 2.9 แสดงตวัอยา่งขนมปังและพายร้าน White House Bakery 

 
 

 
ภาพท่ี 2.10 แสดงตวัอยา่งคุกก้ีและเคก้ White House Bakery 
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ภาพท่ี 2.11 แสดงตวัอยา่งเคก้สตรอเบอร่ีชิฟฟ่อนและคุกก้ีร้าน White House Bakery 

 
ตารางท่ี 2.3 แสดงตารางเมนูเคร่ืองด่ืมร้าน White House Bakery 

เคร่ืองดื่มร้อน เคร่ืองดื่มเย็น 
กาแฟร้อน 
ชาร้อน 
นมร้อน 
โกโกร้้อน 

กาแฟเยน็ 
ชาเยน็ 
นมเยน็ 
โกโกเ้ยน็ 
น ้าผลไมป่ั้น 

 

นอกจากน้ีในช่วงเทศกาลพิเศษ ทางร้านจะมีเมนูท่ีเขา้กบัเทศกาลดว้ย คือ 
เทศกาลคริสต์มาสและปีใหม่ จะมีการท าเคก้อวยพรปีใหม่ รวมถึงมีการ

จดักระเชา้ขนมเพื่อใหเ้หมาะกบัเป็นของฝาก  
เทศกาลแห่งความรัก หรือเทศกาลวนัวาเลนไทน์ วนัแห่งความรักซ่ึง

กลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่ของร้านมกัให้ความส าคญั ทางร้านก็จะมีเมนูสีหวานๆท่ีเหมาะกบัเทศกาล 
เช่น คพัเคก้สตรอเบอร่ี หรือเคก้รูปหวัใจ เป็นตน้ 

 
2.7.2 กลยุทธ์ด้านราคา 
จากการส ารวจตลาดเบเกอร่ีในซอยหอการคา้ไทยนั้น พบวา่ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคยงัเป็น

นกัศึกษาจึงไม่สามารถตั้งราคาสูงได ้รวมถึงเบเกอร่ีท่ีมีขายอยู่ในร้านสะดวกซ้ือนั้นก็ราคาไม่แพง 
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อีกทั้งสามารถหาซ้ือไดง่้าย จึงจ าเป็นตอ้งตั้งราคาเพื่อให้เหมาะกบักลุ่มลูกคา้เป้าหมาย โดยการตั้ง
ราคานั้นจะตั้งราคาไม่ให้แตกต่างจากคู่แข่งมากนัก โดยทางผูว้ิจยัคิดก าไรโดยการตั้ง Mark – 
up (ยอดเพิ่ม) เป็นเปอร์เซ็นตข์องราคาทุน 60% โดยใชสู้ตรการตั้งราคา คือ M  =  R – C  
 
ตารางท่ี 2.4 แสดงตารางราคาขนมร้าน White House Bakery  

ชนิดของ
สินค้า 

ราคาต่อหน่วย (บาท) 

White House 
Bakery 

Mai-Baan Café 
Inn 

โนตมนมสด Master Milk 

ขนมปัง 30 - 12 - 60 15 - 50 

เคก้ 80 55-70 - - 

คุกก้ี 75 (5 ช้ิน) - - - 

พาย 45 - - - 
 
ตารางท่ี 2.5 แสดงตารางราคาเคร่ืองด่ืมร้าน White House Bakery  

ชนิดของสินค้า 
ราคาต่อหน่วย (บาท) 

White House 
Bakery 

Mai-Baan Café 
Inn 

โนตมนมสด Master Milk 

กาแฟร้อน 30 35 - - 

ชาร้อน 20 - 20 - 

นมร้อน 20 30 20 - 

โกโกร้้อน 30 35 25 - 

กาแฟเยน็ 35 40 - 30-35 

ชาเยน็ 25 35 28 30-35 

นมเยน็ 25 30 28 25 

โกโกเ้ยน็ 35 35 30 30 

น ้าผลไมป่ั้น 35 - - - 
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2.7.3 กลยุทธ์ด้านการจัดจ าหน่าย 
ช่องทางการจดัจ าหน่ายหลกั คือ หน้าร้าน ซ่ึงท าเป็นห้องเล็กๆอยู่ในบริเวณบา้นของ

ครอบครัวผู ้วิจ ัย โดยบ้านอยู่ติดถนนใกล้มหาวิทยาลัย โดยใช้เวลาเดินเท้าจากบริเวณหน้า
มหาวิทยาลยัหอการคา้เพียง 5 นาที นอกจากน้ี บริเวณร้านยงัมีหอพกัรายลอ้ม และมีคลินิคชุมชน
อบอุ่นอยูฝ่ั่งตรงขา้มพอดี ท าใหเ้ป็นท าเลท่ีมองเห็นไดง่้าย 

ช่องทางการจดัจ าหน่ายรอง คือ ทางร้านรับสั่งทางโทรศพัท ์และแอพลิเคชัน่ Line และ
มีบริการส่งถึงท่ีในบริเวณ 1 กิโลเมตรรอบมหาวทิยาลยัหอการคา้ไทย 

 
2.7.4 กลยุทธ์ด้านส่งเสริมการตลาดและการขาย 
การส่งเสริมการตลาดและการขายในแต่ละช่วงเวลาจะมีวตัถุประสงค์ท่ีแตกต่างกนั 

ดงัน้ี 
2.7.4.1 ช่วงปีท่ี 1 กระตุน้การรับรู้การเปิดใหม่ของร้านเบเกอร่ีในซอย

หอการคา้ไทย 
เน่ืองจากยงัเป็นช่วงน้ีตอ้งการใหก้ลุ่มเป้าหมายรับรู้ถึงการเปิดตวัของร้าน 

จึงมีจดักลยทุธ์ ดงัน้ี 
- แจกใบปลิวให้กับนักศึกษาและบุคคลทั่วไปท่ีอยู่ในบริเวณซอย

หอการคา้ไทย  โดยใบปลิวน้ีจะใชเ้ป็นคูปองส าหรับเป็นส่วนลด 10% ในการซ้ือสินคา้ในร้านดว้ย 
ซ่ึงการประชาสัมพนัธ์ในลกัษณะน้ีจะช่วยสร้าง Brand awareness ให้แก่ผูบ้ริโภครวมถึงสามารถ
สร้างยอดขายจากการจดัโปรโมชัน่ไดด้ว้ย 

- จดัท า Social Media เพื่อประชาสัมพนัธ์ร้าน ไดแ้ก่ สร้าง Fanpage ใน 
Facebook, Instagram และ Line โดยจะมีการโพสต์เมนูอาหาร หรือโปรโมชั่นต่างๆ เพื่อ
ประชาสัมพนัธ์ร้าน 

- รับสมคัรสมาชิกเพื่อรับสิทธิประโยชน์จากร้าน เพื่อเป็นการสร้าง brand 
loyalty ของลูกคา้ โดยสามารถสมคัรสมาชิกไดฟ้รี ซ่ึงจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายพบวา่ ปัจจยั
เร่ืองโปรโมชั่นเป็นหน่ึงในปัจจยัท่ีลูกคา้ให้ความส าคญั ดังนั้นจึงมีการก าหนดโปรโมชั่นให้กับ
สมาชิกของร้านเพื่อกระตุน้ยอดขาย โดยจะจดัโปรโมชัน่อย่างนอ้ยอาทิตยล์ะ 1 วนั คือ ทุกวนัพุธ
สมาชิกสามารถซ้ือสินคา้โดยไดล้ดราคา 10% ทุกช้ิน  

- จดักิจกรรมส่งเสริมการขาย เช่น สะสมแสตมป์ให้ครบ 10 ดวง เพื่อรับ
ของท่ีระลึกฟรี เช่น แกว้น ้า หมอน เส้ือ และของท่ีระลึกอ่ืนๆ เป็นตน้ 
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- มีสินคา้ให้ชิมฟรี โดยจะมีการจดั Road show จากบริเวณร้านไปจนถึง
มหาวทิยาลยัหอการคา้ไทย  

 
ภาพท่ี 2.12 แสดงตวัอยา่งใบปลิว 

 
2.7.4.2 ช่วงปีท่ี 2 ถึงปีท่ี 3 รักษาและขยายฐานลูกคา้ให้เพิ่มมากข้ึน และ

เพิ่มช่องทางการจดัจ าหน่ายใหม้ากข้ึน 
หากการด าเนินการประชาสัมพนัธ์ในปีท่ี 1 ประสบผลส าเร็จตามเป้า คือ

มียอดขายรวมตลอดทั้งปีไม่ต ่ากวา่ 1,794,000 บาท ก็ให้เจา้ของกิจการสามารถเพิ่มงบดา้นการตลาด
ตามความเหมาะสมโดย อาจใช้การกระตุ้นระดับเล็กน้อยอยู่ท่ี 1,000 บาทในกรณีเป็นไปตาม
เป้าหมายและกระตุน้มากอยู่ท่ี 5,000 บาทในกรณีไม่เป็นไปตามเป้าหมาย ซ่ึงลกัษณะกลยุทธ์การ
ส่งเสริมการตลาดให้ปีน้ีจะเนน้กระตุน้ยอดขายมากข้ึน โดยมีของรางวลัเป็นตวัจูงใจ เช่น ซ้ือสินคา้
ครบ 200 บาทมีสิทธ์ิจบัรางวลั ซ่ึงจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายพบวา่ปกติแลว้จะซ้ือสินคา้เฉล่ีย 2-
3 ช้ิน ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบัราคาขายของร้านจะเท่ากบัวา่ลูกคา้จะซ้ือสินคา้เฉล่ียคนละประมาณ 100 
บาท ซ่ึงการจะเพื่อยอดขายนั้นตอ้งกระตุน้ให้ลูกคา้ซ้ือเพิ่มข้ึน จึงตั้งราคาส าหรับผูมี้สิทธ์ิจบัรางวลั
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เอาไวโ้ดยเพิ่มยอดซ้ืออีกเท่าตวั โดยรางวลัจะมีมูลค่านอ้ยไปถึงมาก เช่น ปากกา แกว้น ้ า เส้ือ บตัรดู
ภาพยนตร์ ท่ีชาร์จแบตเตอร่ีส ารอง เป็นตน้ ซ่ึงผูว้จิยัตั้งกฏเกณฑว์า่ 

นอกจากน้ีในปีท่ี 2 และ 3 นั้นจะตอ้งการรักษาฐานลูกคา้เดิมให้มากท่ีสุด
ดว้ย โดยเจา้ของกิจการจะตอ้งส ารวจความพึงพอใจของลูกคา้ว่าอยู่ในระดบัท่ีดีหรือไม่12 และให้
ลูกคา้เสนอแนะแนวทางเพื่อปรับปรุงคุณภาพและการบริการในอนาคตต่อไป โดยจะมีกล่องเอาไว้
ให้ลูกค้าใส่ความคิดเห็น ในบริเวณร้าน รวมทั้งมีการรับข้อเสนอแนะหรือขอ้ควรปรับปรุงจาก 
Social Media เพื่อน ามาปรับปรุงให้เหมาะสมและทนัท่วงที นอกจากน้ีช่วงเดือนพฤศจิกายนถึง
ธนัวาคมจะมีการแจกแบบสอบถามใหก้บัลูกคา้เพื่อประเมินผลงานท่ีผา่นมาตลอดปีดว้ย 

2.7.4.3 ช่วงปีท่ี 4 ถึงปีท่ี 5 รักษาฐานลูกคา้เดิม และเพิ่มสาขาท่ี 2 
หากการด าเนินการประชาสัมพนัธ์ในปีท่ี 2 ถึงปีท่ี 3 ประสบผลส าเร็จ

ตามเป้า คือมียอดขายรวมตลอดทั้งปีไม่ต ่ากวา่ 1,973,400 บาท ก็ให้เจา้ของกิจการสามารถเพิ่มงบ
ดา้นการตลาดตามความเหมาะสมโดย อาจใช้การกระตุน้ระดบัเล็กน้อยอยู่ท่ี 10,000 บาทในกรณี
เป็นไปตามเป้าหมายและกระตุน้มากอยู่ท่ี 20,000 บาทในกรณีไม่เป็นไปตามเป้าหมาย ซ่ึงลกัษณะ
กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาดให้ปีน้ีจะตอ้งการรักษาฐานลูกคา้เดิมให้มากท่ีสุด โดยเจา้ของกิจการ
จะตอ้งส ารวจความพึงพอใจของลูกคา้วา่อยูใ่นระดบัท่ีดีหรือไม่ โดยระดบัความพีงพอใจของลูกคา้
ตอ้งไม่ต ่าจากปีท่ี 2 และ 3 และให้ลูกคา้เสนอแนะแนวทางเพื่อปรับปรุงคุณภาพและการบริการใน
อนาคตต่อไป โดยทางร้านจะมีการตั้งกล่องรับขอ้เสนอแนะไวใ้นบริเวณร้านเพื่อให้ลูกคา้ไดเ้สนอ
ขอ้คิดเห็นหรือขอ้ควรปรับปรุง มีการรับขอ้คิดเห็นต่างๆจาก Social Media มาใชใ้นการปรับปรุง
และเสนอบริการท่ีดีท่ีสุด รวมถึงมีการจดัท าแบบสอบถามเพื่อแจกให้ลูกคา้ช่วงปลายปีประมาณ
เดือนพฤศจิการยนถึงธนัวาคมเพื่อสรุปผลงานในปีท่ีผา่นมา  

นอกจากน้ียงัเป็นช่วงท่ีตอ้งการขยายสาขาเพิ่ม จึงตอ้งท าการส ารวจตลาด
และสถานท่ีเพื่อให้เหมาะสมกบัสาขาท่ี 2 ต่อไป ซ่ึงทางผูว้ิจยัเขา้ใจดีว่าธุรกิจเบเกอร่ีเป็นธุรกิจท่ีมี 
Barrier to entry ค่อนขา้งต ่า คือผูเ้ล่นหนา้ใหม่สามารถเขา้ในตลาดไดง่้าย ซ่ึงหากระหว่างปีท่ีจะมี
การขยายสาขามีคู่แข่งเขา้มามากและหากยงัไม่สามารถหาสถานท่ีท่ีเหมาะสมกบัการเปิดสาขาท่ี 2 
ก าหนดการขยายสาขาก็ยงัสามารถเล่ือนออกไปหรือมีการเปล่ียนแปลงไดต้ามความเหมาะสม 

 
 
 

                                                           
12

 ระดบัท่ีพึงพอใจไดแ้ก่ ระดบัความพึงพอใจท่ีมากถึงมากท่ีสุด 
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2.7.5 กลยุทธ์ด้านพนักงานหรือผู้ให้บริการ (People and Person) 
เน่ืองจากการให้บริการเป็นจุดขายส าคัญของธุรกิจ ดังนั้น พนักงานจะต้องพร้อม

ใหบ้ริการและดูแลเอาใจใส่ลูกคา้ไดอ้ยา่งดี โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
- พนกังานจะให้บริการลูกคา้เสมือนญาติมิตร การบริการทัว่ไปจะตอ้งรวดเร็วฉบัไว

และดูแลเอาใจ สามารถตอบค าถามถึงส่วนผสมต่างๆในขนมแต่ละชนิดได ้
- พนกังานทุกคนตอ้งมีใจรักบริการและยิม้แยม้แจ่มใสอยูเ่สมอ  
- พนกังานทุกคนตอ้งสามารถจ าหนา้ลูกคา้ประจ า และเมนูท่ีลูกคา้ประจ าซ้ือบ่อยๆได ้

เพื่อสร้างความประทบัใจใหก้บัลูกคา้ 
 
2.7.6 กลยุทธ์ด้านกระบวนการ (Process) 

2.7.6.1 กระบวนการก่อนการสั่งซ้ือสินคา้ 
- ช่องทางการติดต่อจะตอ้งเขา้ถึงง่าย มีเบอร์โทรศพัท์ทั้งหมด 2 สาย          

(1 สายโทรศพัทบ์า้นและ l สายโทรศพัทมื์อถือ) เพื่อรองรับการติดต่อลูกคา้ 
- มีเมนูให้เลือกชดัเจนจากทาง Facebook Fan Page รวมถึงมีป้ายก ากบัท่ี

ขนมทุกชนิดวา่คืออะไร เพื่อใหลู้กคา้สามารถตดัสินใจซ้ือไดง่้าย 
2.7.6.2 กระบวนการระหวา่งการใชบ้ริการ 
- ลูกคา้สามารถบริการตวัเองไดด้ว้ยการหยิบขนมใส่ถาดและน ามาช าระ

เงินไดท่ี้พนกังานเก็บเงิน 
- หากลูกค้าต้องการซ้ือขนมเค้ก จะมีพนักงานคอยบริการหยิบให ้

เน่ืองจากอาจหกเลอะลูกคา้ไดง่้ายกวา่ขนมชนิดอ่ืนๆ 
- หากลูกคา้มีปัญหาเก่ียวการการใช้บริการ พนักงานตอ้งสามารถให้

ค  าแนะน าหรือใหก้ารช่วยเหลือได ้
 

2.7.7 กลยุทธ์ด้านกายภาพ (Physical Evidence) 
สภาพแวดลอ้มภายในร้านถูกออกแบบน้ีให้มีความร่มร่ืน การตกแต่งเรียบง่าย และอยู่

ภายในบริเวณบา้นสีขาว ท าใหร้้านดูอบอุ่น สะอาดตา เหมาะกบัความเป็นเบเกอรี Home-made  
พนกังานมีแบบฟอร์มการแต่งตวัของร้าน ซ่ึงจะเป็นเส้ือท่ีปักโลโกข้องร้าน ท าให้ลูกคา้

ทราบวา่ใครคือพนกังาน ซ่ึงจะสร้างความมัน่ใจในการบริการใหแ้ก่ลูกคา้ 
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2.8 แผนการด าเนินการส่งเสริมการตลาดและงบประมาณ (ในรูปแบบ Ganttchart)  
แผนการตลาดและงบประมาณสามารถแบ่งรายละเอียดไดด้งัน้ี 

 
ตารางท่ี 2.6 แสดงแผนการด าเนินงานทางการตลาดและงบประมาณปีท่ี 1 

 
 
ตารางท่ี 2.7 แสดงแผนการด าเนินงานทางการตลาดปีท่ี 2-3 

 
 
ตารางท่ี 2.8 แสดงแผนการด าเนินงานทางการตลาดปีท่ี 4 

 
 
 
 

กิจกรรม งบประมาณ (บาท) ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค.

แจกใบปลิว 3,200                      

แจกแบบสอบถาม 300                          

กิจกรรม Road Show 10,000                    

สินคา้ชิมฟรี 3,000                      

จดัโปรโมชัน่ 30,000                    

รวม 46,500              

กิจกรรม งบประมาณ (บาท) ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค.

แจกใบปลิว 3,200                      

แจกแบบสอบถาม 300                          

ของรางวลั 10,000                    

สินคา้ชิมฟรี 3,000                      

จดัโปรโมชัน่ 15,000                    

รวม 31,500              

กิจกรรม งบประมาณ (บาท) ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค.

แจกใบปลิว 3,200                      

แจกแบบสอบถาม 300                          

ของรางวลั 10,000                    

สินคา้ชิมฟรี 3,000                      

จดัโปรโมชัน่ 15,000                    

ส ารวจตลาดใหม่ 5,000                      

รวม 36,500              
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ตารางท่ี 2.9 แสดงแผนการด าเนินงานทางการตลาดปีท่ี 5 

 
 
 

2.9 การประเมนิยอดขาย และส่วนแบ่งทางการตลาด 
จากขอ้มูลแผนการตลาดทั้งหมดสามารถสรุปยอดขาย,ส่วนแบ่งการตลาดและอตัรา

ก าไรขั้นตน้ไดต้ามตารางท่ี 2.10 
 

ตารางท่ี 2.10 แสดงยอดขาย / ส่วนแบ่งตลาด / ก าไรขั้นตน้  

ล าดับ 
รายการของ
ผลติภัณฑ์ 

การขายต่อปี 
(บาท) 

ส่วนแบ่งตลาด 
(%) 

อตัราก าไรขั้นต้น 
(%) 

1 เบเกอร่ี 1,794,000 20% 23%-56% (*1) 
2 เคร่ืองด่ืม 468,000 5% 23%-56% (*1) 

 (*1) อตัราก าไรขั้นตน้แปรผนัตามค่าใชจ่้าย  
 

การประเมินการขายเบเกอร่ีคิดจากลูกคา้ 1 คน มกัจะซ้ือเบเกอร่ีเฉล่ียคนละ 2 ช้ิน คิด
เป็นราคาขายเฉล่ีย 115 บาทต่อคน ประมาณการณ์จากการสัมภาษณ์พนกังานร้านเบเกอร่ีวา่ลูกคา้จะ
เขา้ร้านประมาณ 50-70 คนต่อวนั ดงันั้นเฉล่ียออกมาคือ ลูกคา้ 50 คน ซ้ือคนละ 115 บาท ยอดขายจึง
เท่ากบั 5,750 บาทต่อวนั โดยจะเปิดบริการเดือนละ 26 วนั จึงก าหนดยอดขายไวท่ี้ปีละ 1,794,000 
บาท 

ในส่วนของการประเมินการขายเคร่ืองด่ืมนั้นคิดจากราคาเฉล่ียของเคร่ืองด่ืมคือ 30 
บาทต่อแกว้ ประมาณการวา่ลูกคา้เขา้ร้านประมาณ 50 คนต่อวนั ดงันั้นเฉล่ียออกมาคือ ลูกคา้ 50 คน 
ซ้ือคนละ 30 บาท ยอดขายจึงเท่ากบั 1,500 บาทต่อวนั โดยจะเปิดบริการเดือนละ 26 วนั จึงก าหนด
ยอดขายไวท่ี้ปีละ 468,000 บาท 

กิจกรรม งบประมาณ (บาท) ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค.

แจกใบปลิว 3,200                      

แจกแบบสอบถาม 300                          

ของรางวลั 10,000                    

สินคา้ชิมฟรี 3,000                      

จดัโปรโมชัน่ 15,000                    

ส ารวจตลาดใหม่ 5,000                      

รวม 36,500              



36 
 

 

 
บทที ่3 

แผนการด าเนินงาน 
  
 

เน่ืองจากร้าน White House Bakery อยูใ่นบริเวณบา้นในซอยหอการคา้ไทย ท าให้ไม่
ตอ้งก่อสร้างร้านข้ึนมาใหม่ แต่จะท าการตกแต่งส่วนหน่ึงของบริเวณบา้นให้กลายเป็นร้านเบเกอร่ี 
ท าใหแ้ผนการด าเนินงานร้าน White House Bakery  มีดงัน้ี 

 
 
3.1 สถานทีต่ั้ง 

สถานท่ีตั้งของร้าน White House Bakery อยูใ่นบริเวณซอยหอการคา้ไทย  โดยตั้งอยู่
ตรงขา้มคลีนิคชุมชนอบอุ่น ลกัษณะเป็นบา้นสีขาวหลงัคาสีน ้าตาล 
 

 
ภาพท่ี 3.1 แสดงแผนท่ีร้าน White House Bakery 

 
 

White House 

Bakery 
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3.2 แผนการตกแต่งร้าน  
เน่ืองจากเป็นร้านเบเกอร่ี Home-made เราจึงตอ้งการตกแต่งร้านให้มีบรรยากาศอบอุ่น 

เรียบง่าย โดยจะเน้นการตกแต่งโทนสีขาวเป็นหลกั โดยจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมาย ส่วนใหญ่
ตอ้งการการตกแต่งร้านในสไตล์เรียบง่าย สวยงามดูสว่างสะอาดตา มีท่ีนั่งท่ีสบาย ท าให้ผูว้ิจยั
ตอ้งการตกแต่งร้านดงัภาพตวัอยา่ง 

 

 
ภาพท่ี 3.2 ตวัอยา่งการตกแต่งร้านจากร้านเบเกอร่ี Butter Cup 

 
 

3.3 แผนผงัร้าน 
การจดัผงัร้านนั้นจะ เน้นให้มี Counter ส าหรับให้ลูกคา้บริการตวัเอง โดยจะมีสินคา้

ประเภทขนมปัง ให้บริการโดยจะวางไวต้รงบริเวณ Counter ตรงกลางร้าน และจะมีพื้นท่ีส าหรับ
ใหบ้ริการภายในร้าน โดยจะมีโตะ๊วางอยูโ่ดยรอบ 
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ภาพท่ี 3.3 แสดงแผนผงัภายในร้าน 

 
 

3.4 การด าเนินการและค่าใช้จ่ายในการตกแต่ง 
ทางร้านไดเ้ลือกบริษทัส าหรับการตกแต่งร้านดงัน้ี 
- Build in Counter ในร้าน เลือกใชบ้ริการ SB Furniture เน่ืองจากสามารถออกแบบ

ไดต้ามความตอ้งการ ควบคุมค่าใชจ่้ายได ้และมีแบบใหเ้ลือกหลากหลายและมีความทนัสมยั 
- เกา้อ้ีและโตะ๊ในร้าน ใชบ้ริการร้าน Top Furniture เน่ืองจากราคาไม่แพงและมีแบบ

ท่ีทนัสมยัสวยงามใหเ้ลือกมากมาย 
ส่วนอุปกรณ์เคร่ืองใช้ภายในครัวรวมถึงตูอ้บและภาชนะและอุปกรณ์อ่ืนๆ ตดัสินใจ

เลือกใชด้งัน้ี 
- ตูแ้ช่เคก้  ตูแ้ช่น ้ าแข็ง ใช้บริการร้าน บริษทั เดอะ ฟรีซเซอร์ แอดวานซ์ จ ากัด 

เน่ืองจากมีสินคา้ใหเ้ลือกหลายรูปแบบ ราคาไม่แพง รวมถึงมีบริการหลงัการขายดว้ย 
- เคร่ือง POS ส าหรับแคชเชียร์ เลือกใชบ้ริการ บริษทั ไทยพอ้ยท์ออฟเซลล์ จ  ากดั 

เน่ืองจากเป็นผูน้ าเข้าและจดัจ าหน่ายสินค้าอุปกรณ์ฮาร์ดแวร์ ซอฟท์แวร์ และระบบออโต้ไอดี 
บาร์โคด้ต่างๆ และมีบริการหลงัการขายดว้ย 

- เตาอบไฟฟ้า เคร่ืองชงกาแฟ รวมถึงอุปกรณ์ร้านอ่ืนๆ ใชบ้ริการจาก บริษทั เจ.เอส 
เทรดด้ิง เน่ืองจากราคาไม่แพงและมีใหเ้ลือกหลากหลาย 
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- อุปกรณ์ท าหรับท าเบเกอร่ีใชบ้ริการจากร้าน Lemme Cake Decoration & Baking 
Supplies เน่ืองจากราคาไม่แพง มีให้เลือกหลากหลาย รวมถึงมีบริการสั่งทาง Online ซ่ึงท าให้
สะดวกในการด าเนินงานดว้ย 

 
ตารางท่ี 3.1 แสดงค่าใชจ่้ายในการลงทุนของร้าน White House Bakery 

ล าดับ รายการ จ านวน 
ราคาต่อ
หน่วย 

ราคารวม 

  เฟอร์นิเจอร์และเคร่ืองตกแต่ง       

1 Build in Counter 1 150,000 150,000 

2 ค่าเกา้อ้ี 40 1,430 57,200 

3 ค่าโตะ๊ 10 2,590 25,900 

4 ค่าอุปกรณ์ตกแต่งอ่ืนๆ 1 30,000 30,000 

 
รวมค่าเฟอร์นิเจอร์และตกแต่ง 

  
263,100 

 
อุปกรณ์ร้าน 

   1 เตาอบไฟฟ้า Mex รุ่น FX605TX 1 21,500 21,500 

2 ตูโ้ชวสิ์นคา้ท่ีควบคุมอุณหภูมิ 1 40,000 40,000 

3 เคร่ืองครัว เช่น จาน ชาม ชอ้น ส้อม แกว้  1 12,000 12,000 

4 ตูเ้ยน็ LG 17.4Q 1 20,990 20,990 

5 ตูแ้ช่น ้าแขง็ Power Cool 12Q 1 12,990 12,990 

6 เคร่ือง POS touch screen 1 15,000 15,000 

7 เคร่ืองชงกาแฟ 1 3,250 3,250 

8 กระติกน ้าร้อน SHARP รุ่น ขนาด 3.6 ลิตร 1 960 960 

9 เคร่ืองป่ันน ้าผลไม ้ 1 1,750 1,750 

10 อุปกรณ์เบด็เตล็ด 1 5,000 5,000 

 
รวมอุปกรณ์ 

  
133,440 
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ตารางท่ี 3.1 แสดงค่าใชจ่้ายในการลงทุนของร้าน White House Bakery (ต่อ) 

ล าดับ รายการ จ านวน 
ราคาต่อ
หน่วย 

ราคารวม 

  อุปกรณ์ในครัว       

1 เตาอบขนมปังรุ่น 6 ถาด 2 ชั้น  1 16,000        16,000  

2 เคร่ืองตีไข่เอนกประสงค ์Tefal 1 890            890  

3 ตาชัง่ 1 1,665         1,665  

4 ถาด 16x21x1 6 150            900  

5 ถาดเล็ก 20 50         1,000  

6 Baking sheet 6 215         1,290  

7 Bowl อลูมิเนียม 1 35              35  

8 Bowl พลาสติก 1 35              35  

9 ชุดถว้ยตวงสแตนเลส 4 ช้ิน 1 250            250  

10 ชุดชอ้นตวงสแตนเลส 4 ช้ิน 1 117            117  

11 ชามผสม 1 65              65  

12 พิมพเ์คก้ส่ีเหล่ียม 5 25            125  

13 พิมพว์งแหวน 2 ปอนด ์ 1 30              30  

14 พิมพคุ์กก้ี 1 35              35  

15 พายไมจ๋ิ้ว 1 5               5  

16 ชุดหวับีบ 1 265            265  

17 ถุงบีบ 10 35            350  

18 ไมค้ลึงแป้ง 1 50              50  

19 ท่ีร่อนแป้ง 1 90              90  

20 พายพลาสติก 1 25              25  
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ตารางท่ี 3.1 แสดงค่าใชจ่้ายในการลงทุนของร้าน White House Bakery (ต่อ) 

ล าดับ รายการ จ านวน 
ราคาต่อ
หน่วย 

ราคารวม 

21 คีมหยบิอาหาร 2 50            100  

22 ถาดพกัขนม 2 100            200  

23 ลูกกล้ิงตดัแป้ง 2 100            200  

24 แป้นหมุนส าหรับแต่งหนา้เบเกอร่ี 1 415            415  

25 กระชอน 2 180            360  

26 ฐานรองเคก้ 10 17            170  

27 ท่ีตดัเบเกอร่ี 2 120            240  

28 ชุดถว้ยคพัเคก้ 10 20            200  

29 เทอร์โมมิเตอร์ 1 690            690  

30 แปรงทาไข 2 85            170  

31 เล่ือยสไลดเ์คก้ 1 120            120  

32 อุปกรณ์เบด็เตล็ด 1 5,000         5,000  

  รวมอุปกรณ์ในครัว           31,087  

  รวมเงินลงทุนทั้งหมด        427,627  

 
 
3.5 แผนการด าเนินธุรกจิ 

3.5.1 การจัดซ้ือวตัถุดิบ  
- ปัจจุบนัมี Supplier ท่ีจ  าหน่ายวตัถุดิบเป็นจ านวนมาก ท าให้สามารถหาซ้ือวตัถุดิบ
ไดโ้ดยง่ายตามร้านจ าหน่ายทัว่ไป ซ่ึงร้าน White House Bakery เน้นในเร่ืองของ
ผลิตภณัฑ์คุณภาพและราคาไม่แพง ดงันั้นจึงมีปัจจยัในการพิจารณา คือ คุณภาพและ
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ความสดใหม่ของวตัถุดิบ ความหลากหลายของราคา ระดบัราคา และความสะดวกใน
การซ้ือสินคา้ ซ่ึงจากปัจจยัขา้งตน้นั้นท าใหท้างร้านไดเ้ลือก Supplier ดงัน้ี 
1. บริษทั ยเูอฟเอม็ ฟู้ ดเซ็นเตอร์ จ  ากดั เป็นโรงงานผูผ้ลิตโดยตรง ท าใหร้าคาไม่แพง 
2. ร้านเกียรติรุ่งโรจน์ ถ.งามวงศ์วาน ซ่ึงเป็นร้านขายปลีกและส่งวตัถุดิบและ

อุปกรณ์เบเกอร่ี ราคาไม่แพงและสะดวกในการเดินทาง 
3. ร้านคา้ท่ีขายวตัถุดิบและอุปกรณ์ท าขนมทัว่ไป หรือซุปเปอร์สโตร์ต่างๆ เช่น บ๊ิกซี 

แมค็โคร ท็อปซุเปอร์มาร์เก็ต หรือโลตสั เป็นตน้ เน่ืองจากราคาไม่สูงจนเกินไปและมีสาขามากมาย 
สามารถหาซ้ือไดง่้าย 

4. ตลาดส่ีมุมเมือง เน่ืองจากมีสินคา้ให้เลือกหลากหลาย ราคาไม่แพง และเดินทาง
สะดวก 

 
3.5.2 กระบวนการจัดซ้ือวตัถุดิบ 
1. พอ่ครัว เป็นผูต้รวจสอบปริมาณวตัถุดิบ 
2. ผูจ้ดัการร้าน เป็นผูติ้ดต่อไปยงัร้านจ าหน่ายวตัถุดิบเพื่อแจง้ชนิดของวตัถุดิบรวมถึง

จ านวนท่ีจะสั่งซ้ือแต่ละคร้ัง โดยควรสั่งซ้ือล่วงหนา้ไม่ต ่ากวา่ 1 วนัเพื่อให้ Supplier สามารถเตรียม
วตัถุดิบเพื่อจดัส่ง และเพื่อใหพ้อ่ครัวมีเวลาตรวจสอบคุณภาพของวตัถุดิบท่ีมาส่งในแต่ละคร้ังดว้ย 

3. พนักงานร้าน เป็นผูต้รวจสอบปริมาณคงเหลือของสินค้าภายในร้านและแจ้ง
กลบัไปท่ีผูจ้ดัการร้าน 

 
3.5.3 กระบวนการผลติ 

3.5.3.1 การเตรียมเบเกอร่ี 
ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบว่ามีคุณภาพเหมาะสมกับส าหรับการผลิต

หรือไม่ โดยดูจากลกัษณะของวตัถุดิบตอ้งสด ใหม่ และผา่นการท าความสะอาดแลว้ 
ขั้นตอนการเตรียมเบเกอร่ี ดงัน้ี 
- วตัถุดิบชนิดสด น าวตัถุดิบมาลา้งท าความสะอาด จดัเตรียมใส่ภาชนะ

เตรียมเพื่อน าไปใชส้ าหรับเป็นส่วนประกอบในการท าเบเกอร่ี จากนั้นน าไปเก็บในตูเ้ยน็เพื่อรอการ
นวด หรือข้ึนรูป ซ่ึงกระบวนการน้ีตอ้งระมดัระวงัการปนเป้ือนของเช้ือโรค ควรมีการปฏิบติัอย่าง
รวดเร็วเพื่อไม่ใหเ้กิดการเน่าเสีย หรือปนเป้ือนเช้ือโรค 

- เบเกอร่ีเตรียมอบ ตอ้งใชค้วามร้อนให้เหมาะสมกบัเบเกอร่ีแต่ละชนิด 
เพื่อไม่ให้สุกจนเกินไป หรือดิบจนเกินไป ซ่ึงจะท าให้เบเกอร่ีมีรสชาติดีและมีลักษณะน่า
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รับประทาน รวมถึงอุปกรณ์ภาชนะทุกชนิดท่ีใช้ในการเตรียมเบเกอร่ีตอ้งมีการลา้งท าความสะอาด
ทุกคร้ังหลงัใช ้และมีการตรวจสอบความพร้อมและความสะอาดก่อนน ามาใชง้านเสมอ 

3.5.3.2 กระบวนการผลิตเบเกอร่ีแต่ละชนิด  
- ขนมปัง   ลกัษณะการผลิตเน้ือขนมปังจะมีลกัษณะเหมือนกนั แตกต่าง

กนัท่ีใส้ขนมปังแต่ละชนิดเท่านั้นน โดยจะเนน้ความนุ่มของเน้ือขนมปัง และใส้ท่ีเยอะเป็นหลกั 
- พาย  ลกัษณะเน้ือพายจะใกลเ้คียงกนัคือกรอบนอก นุ่มใน จะมีรสชาติ

แตกต่างกนัเล็กนอ้ยและมีรูปร่างท่ีแตกต่างกนั  
- คุกก้ี ลกัษณะเน้ือคุกก้ีจะมีลกัษณะใกล้เคียงกนัแต่จะแตกต่างกนัท่ี

ส่วนผสม ท าใหไ้ดร้สชาติท่ีแตกต่างกนั 
- เคก้ ลกัษณะเน้ือเคก้จะแตกต่างกนัไปในแต่ละชนิดเน่ืองจากส่วนผสมท่ี

แตกต่างกนั ซ่ึงจะท าใหไ้ดร้สชาติและรสสัมผสัท่ีหลากหลาย  
ทางผูว้จิยัไดมี้การส ารวจราคาวตัถุดิบในทอ้งตลาดเพื่อน ามาค านวณตน้ทุนส าหรับการ

ตั้งราคาขาย โดยมีการส ารวจตามซุเปอร์สโตร์ ไดแ้ก่ Big C, Tesco Lotus และตลาดส่ีมุนเมือง เม่ือ
วนัท่ี 27 กรกฎาคม 2557 ถึงวนัท่ี 7 สิงหาคม 2557 ไดข้อ้มูลดงัน้ี 
 
ตารางท่ี 3.2 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้กรอก  

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขนมปัง  480 กรัม 21.6 
แป้งอเนกประสงค ์ 120 กรัม 6.24 
ยสีต ์ 10 กรัม 2.2 
น ้าตาลทราย 150 กรัม 3.3 
เกลือ 2.6 กรัม 0.03 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 6 
เนยสด 90 กรัม 80.55 
น ้าเปล่า 250 กรัม 5 
ไส้กรอก 20 ช้ิน 130 
รวม 

  
255 

  ต้นทุนช้ินละ   12.75 
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ตารางท่ี 3.3 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้ไก่ 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขนมปัง  480 กรัม 21.60 
แป้งอเนกประสงค ์ 120 กรัม 6.24 
ยสีต ์ 10 กรัม 2.20 
น ้าตาลทราย 150 กรัม 3.30 
เกลือ 2.6 กรัม 0.03 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 6.00 
เนยสด 90 กรัม 80.55 
น ้าเปล่า 250 กรัม 5.00 
อกไก่ 800 กรัม 79.20 
หอมหวัใหญ่ 3 หวั 5.63 
มนัฝร่ัง 2 หวั 14.00 
ซีอ้ิวขาว 10 กรัม 0.22 
พริกไทย 1 กรัม 0.20 
รวม 

  
224.16 

  ต้นทุนช้ินละ   11.21 
 
ตารางท่ี 3.4 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้ครีมมะพร้าวอ่อน 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขนมปัง  480 กรัม 21.60 
แป้งอเนกประสงค ์ 120 กรัม 6.24 
ยสีต ์ 10 กรัม 2.20 
น ้าตาลทราย 150 กรัม 3.30 
เกลือ 2.6 กรัม 0.03 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 6.00 
เนยสด 90 กรัม 80.55 



45 
 

 

ตารางท่ี 3.4 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้ครีมมะพร้าวอ่อน (ต่อ) 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
น ้าเปล่า 250 กรัม 5.00 
มะพร้าวอ่อน 10 ลูก 100.00 
แป้งขา้วโพด 30 กรัม 1.26 
วปิป้ิงครีม 350 กรัม 62.90 
น ้าตาลไอซ่ิง 30 กรัม 1.30 
เกลือ 1 กรัม 0.01 
นมสด 100 กรัม 4.20 
รวม 

  
295.00 

  ต้นทุนช้ินละ   14.73 
 
ตารางท่ี 3.5 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้หมูแดง 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขนมปัง  480 กรัม 21.60 
แป้งอเนกประสงค ์ 120 กรัม 6.24 
ยสีต ์ 10 กรัม 2.20 
น ้าตาลทราย 150 กรัม 3.30 
เกลือ 2.6 กรัม 0.03 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 6.00 
เนยสด 90 กรัม 80.55 
น ้าเปล่า 250 กรัม 5.00 
เน้ือหมู 800 กรัม 128.00 
แป้งขา้วโพด 160 กรัม 6.72 
พริกไทยป่น 5 กรัม 1.00 
ซีอ้ิวด า 80 กรัม 2.30 
ซอสหอยนางรม 80 กรัม 5.07 
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ตารางท่ี 3.5 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้หมูแดง (ต่อ) 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
ซีอ้ิวขาว 50 กรัม 1.10 
น ้าตาลทราย 160 กรัม 3.52 
ผงพะโล ้ 40 กรัม 16.00 
รากผกัชี 10 กรัม 16.33 
กระเทียม 10 กรัม 0.65 
หอมแดง 10 กรัม 0.69 
รวม 

  
306.00 

  ต้นทุนช้ินละ 15.31 

 
ตารางท่ี 3.6 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้เบค่อน 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขนมปัง  480 กรัม 21.60 
แป้งอเนกประสงค ์ 120 กรัม 6.24 
ยสีต ์ 10 กรัม 2.20 
น ้าตาลทราย 150 กรัม 3.30 
เกลือ 2.6 กรัม 0.03 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 6.00 
เนยสด 90 กรัม 80.55 
น ้าเปล่า 250 กรัม 5.00 
เบค่อนหมู 800 กรัม 120.00 
รวม 

  
245.00 

  ต้นทุนช้ินละ   12.25 
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ตารางท่ี 3.7 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้กะเพราหมูสับ 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขนมปัง  480 กรัม 21.60 
แป้งอเนกประสงค ์ 120 กรัม 6.24 
ยสีต ์ 10 กรัม 2.20 
น ้าตาลทราย 150 กรัม 3.30 
เกลือ 2.6 กรัม 0.03 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 6.00 
เนยสด 90 กรัม 80.55 
น ้าเปล่า 250 กรัม 5.00 
เน้ือหมู 800 กรัม 128.00 
น ้ามนัหอย 80 กรัม 5.07 
ซีอ้ิวขาว 50 กรัม 3.17 
น ้าตาลทราย 10 กรัม 0.22 
น ้าปลา 10 กรัม 0.43 
ซอสปรุงรส 8 กรัม 0.48 
กระเทียม 10 กรัม 0.65 
กะเพรา 300 กรัม 6.00 
พริกช้ีฟ้าแดง 100 กรัม 4.50 
น ้ามนัพืช 10 มิลลิลิตร 0.55 
รวม 

  
263 

  ตน้ทุนช้ินละ 13.15 
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ตารางท่ี 3.8 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้ไก่อบซอส 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขนมปัง  480 กรัม 21.60 
แป้งอเนกประสงค ์ 120 กรัม 6.24 
ยสีต ์ 10 กรัม 2.20 
น ้าตาลทราย 150 กรัม 3.30 
เกลือ 2.6 กรัม 0.03 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 6.00 
เนยสด 90 กรัม 80.55 
น ้าเปล่า 250 กรัม 5.00 
อกไก่ 800 กรัม 79.20 
กระเทียม 10 กรัม 0.65 
น ้าตาลทราย 10 กรัม 0.22 
พริกไทย 10 กรัม 2.00 
ซอสหอยนางรม 80 กรัม 5.07 
รากผกัชี 10 กรัม 0.65 
เกลือ 8 กรัม 0.08 
ซอสปรุงรส 8 กรัม 0.48 
น ้ามนัพืช 10 มิลลิลิตร 0.55 
น ้าเปล่า 40 กรัม 0.80 
รวม 

  
215.00 

  ต้นทุนช้ินละ 10.73 
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ตารางท่ี 3.9 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบขนมปังไส้ผกัโขม 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งขนมปัง  480 กรัม 21.60 
แป้งอเนกประสงค ์ 120 กรัม 6.24 
ยสีต ์ 10 กรัม 2.20 
น ้าตาลทราย 150 กรัม 3.30 
เกลือ 2.6 กรัม 0.03 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 6.00 
เนยสด 90 กรัม 80.55 
น ้าเปล่า 250 กรัม 5.00 
ผกัโขม 500 กรัม 12.50 
เนยสด 50 กรัม 44.75 
เกลือ 2 กรัม 0.02 
รวม 

  
182.00 

  ตน้ทุนช้ินละ 9.11 
 
ตารางท่ี 3.10 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบพายขา้วโพด 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 600 กรัม 31.20 
เนยสด 60 กรัม 53.70 
เกลือ 8 กรัม 0.08 
น ้าเปล่า 90 กรัม 1.80 
มาร์การีน 440 กรัม 71.88 
ไข่ไก่ 4 ฟอง 24.00 
ขา้วโพดหวานดิบ 10 ฝัก 50.00 
นมขน้จืด 900 กรัม 51.11 
น ้าเปล่า 500 กรัม 10.00 
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ตารางท่ี 3.10 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบพายขา้วโพด (ต่อ) 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
น ้าตาล 60 กรัม 1.32 
เกลือ 3 กรัม 0.03 
เนยสดเคม็ 120 กรัม 107.40 
แป้งขา้วโพด 240 กรัม 10.08 
รวม 

  
412.60 

  ตน้ทุนช้ินละ   20.63 
 
ตารางท่ี 3.11 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบพายผกัโขม 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 600 กรัม 31.20 
เนยสด 60 กรัม 53.70 
เกลือ 8 กรัม 0.08 
น ้าเปล่า 90 กรัม 1.80 
ไข่ไก่ 4 ฟอง 24.00 
มาร์การีน 440 กรัม 71.88 
ผกัโขม 500 กรัม 12.50 
เนยสด 50 กรัม 44.75 
เกลือ 2 กรัม 0.02 
รวม     239.90 
  ตน้ทุนช้ินละ 12.00 
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ตารางท่ี 3.12 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบพายทูน่า 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 600 กรัม 31.20 
เนยสด 60 กรัม 53.70 
เกลือ 8 กรัม 0.08 
น ้าเปล่า 90 กรัม 1.80 
ไข่ไก่ 4 ฟอง 24.00 
มาร์การีน 440 กรัม 71.88 
ทูน่าในน ้าแร่ 925 กรัม 210.00 
หอมหวัใหญ่ 3 หวั 5.63 
แครอท 300 กรัม 7.80 
มนัฝร่ัง 2 หวั 14.00 
ซีอ้ิวขาว 10 กรัม 0.22 
พริกไทย 1 กรัม 0.20 
รวม     420.50 
  ตน้ทุนช้ินละ 21.03 

 
ตารางท่ี 3.13 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบพายไก่ 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 600 กรัม 31.20 
เนยสด 60 กรัม 53.70 
เกลือ 8 กรัม 0.08 
น ้าเปล่า 90 กรัม 1.80 
มาร์การีน 440 กรัม 71.88 
ไข่ไก่ 4 ฟอง 24.00 
อกไก่ 800 กรัม 79.20 
หอมหวัใหญ่ 3 หวั 5.63 
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ตารางท่ี 3.13 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบพายไก่ (ต่อ) 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
มนัฝร่ัง 2 หวั 14.00 
ซีอ้ิวขาว 10 กรัม 0.22 
พริกไทย 1 กรัม 0.20 
รวม     281.90 
  ตน้ทุนช้ินละ 14.10 

 
ตารางท่ี 3.14 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบพายสับปะรด 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 600 กรัม 31.20 
เนยสด 60 กรัม 53.70 
เกลือ 8 กรัม 0.08 
น ้าเปล่า 90 กรัม 1.80 
มาร์การีน 440 กรัม 71.88 
ไข่ไก่ 4 ฟอง 24.00 
สับปะรด 3 ลูก 105.00 
วปิป้ิงครีม 250 กรัม 44.93 
น ้าตาล 75 กรัม 1.65 
เกลือ 15 กรัม 37.50 
แป้งขา้วโพด 75 กรัม 11.25 
รวม     382.98 
  ตน้ทุนช้ินละ   19.15 
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ตารางท่ี 3.15 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบคุกก้ีช็อคโกแลตชิพ 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 40 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 240 กรัม 12.48 
เนยสด 200 กรัม 179.00 
ผงฟู 5 กรัม 1.45 
เกลือ 2.5 กรัม 0.03 
น ้าตาล 90 กรัม 1.98 
กล่ินวนิลา 5 กรัม 2.50 
ช็อคโกแลตชิพ 60 กรัม 11.91 
รวม 

  
209.34 

  ตน้ทุนช้ินละ 5.23 
 
ตารางท่ี 3.16 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบคุกก้ีแมคคาเดเมียช็อคชิพ 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 40 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 240 กรัม 12.48 
เนยสด 200 กรัม 179.00 
ผงฟู 5 กรัม 1.45 
เกลือ 2.5 กรัม 0.03 
น ้าตาล 90 กรัม 1.98 
กล่ินวนิลา 5 กรัม 2.50 
แมคคาเดเมีย 30 กรัม 34.00 
ช็อคโกแลตชิพ 50 กรัม 9.92 
รวม     241.36 

  ตน้ทุนช้ินละ   6.03 
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ตารางท่ี 3.17 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบคุกก้ีเมด็มะม่วงหิมพานต ์

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 40 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 240 กรัม 12.48 
เนยสด 200 กรัม 179.00 
ผงฟู 5 กรัม 1.45 
เกลือ 2.5 กรัม 0.03 
น ้าตาล 90 กรัม 1.98 
กล่ินวนิลา 5 กรัม 2.50 
เมด็มะม่วงหิมพานต ์ 80 กรัม 45.07 
รวม     242.50 
  ตน้ทุนช้ินละ 6.06 

 
ตารางท่ี 3.18 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบคุกก้ีขา้วโอต๊และลูกเกด 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 40 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 240 กรัม 12.48 
เนยสด 200 กรัม 179.00 
ผงฟู 5 กรัม 1.45 
เกลือ 2.5 กรัม 0.03 
น ้าตาล 90 กรัม 1.98 
กล่ินวนิลา 5 กรัม 2.50 
ขา้วโอต๊ 240 กรัม 23.52 
ลูกเกด 150 กรัม 34.50 
รวม 

  
255.46 

  ตน้ทุนช้ินละ   6.39 
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ตารางท่ี 3.19 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบคุกก้ีเนย 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 20 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 240 กรัม 12.48 
เนยสด 200 กรัม 179.00 
ผงฟู 5 กรัม 1.45 
เกลือ 2.5 กรัม 0.03 
น ้าตาล 90 กรัม 1.98 
กล่ินวนิลา 5 กรัม 2.50 
รวม     197.44 
  ตน้ทุนช้ินละ 4.94 

 
ตารางท่ี 3.20 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบคุกก้ีอลัมอนด ์

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ต่อ 40 ช้ิน) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งอเนกประสงค ์ 240 กรัม 12.48 
เนยสด 200 กรัม 179.00 
ผงฟู 5 กรัม 1.45 
เกลือ 2.5 กรัม 0.03 
น ้าตาล 90 กรัม 1.98 
กล่ินวนิลา 5 กรัม 2.50 
อลัมอนด ์ 30 กรัม 20.85 
รวม 

  
218.29 

  ตน้ทุนช้ินละ 5.46 
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ตารางท่ี 3.21 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบเคก้สตรอเบอร่ี 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ราคาต่อปอนด์) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งเคก้ 65 กรัม 3.25 
ผงฟู 5 กรัม 1.45 
น ้าตาลทราย 100 กรัม 2.20 
เกลือ 1 กรัม 0.01 
น ้ามนัพืช 75 กรัม 4.13 
ไข่ไก่ 2 ฟอง 12.00 
น ้าสตรอเบอร่ี 100 มิลลิลิตร 3.00 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.6 กรัม 0.30 
สารแต่งกล่ินและสี 5 มิลลิลิตร 2.50 
วปิป้ิงครีม 200 กรัม 35.94 
สตรอเบอร่ีสด 500 กรัม 200.00 
รวม 

  
264.78 

  ตน้ทุนช้ินละ 33.10 
 
ตารางท่ี 3.22 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบบลูเบอร่ีชีสเคก้ 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ราคาต่อปอนด์) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แครกเกอร์ 200 กรัม 46.81 
เนยสด 50 กรัม 44.75 
ครีมชีส 250 กรัม 165.00 
มะนาว 1 ผล 2.00 
นมขน้หวาน 250 กรัม 13.37 
บลูเบอร่ีกระป๋อง 250 กรัม 60.92 
รวม     332.85 
  ตน้ทุนช้ินละ 41.61 
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ตารางท่ี 3.23 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบเคก้ผลไมน้มสด 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ราคาต่อปอนด์) 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งเคก้ 65 กรัม 3.25 
ผงฟู 5 กรัม 1.45 
น ้าตาลทราย 100 กรัม 2.20 
เกลือ 1 กรัม 0.01 
น ้ามนัพืช 75 กรัม 4.13 
ไข่ไก่ 2 ฟอง 12.00 
นมสด 75 มิลลิลิตร 3.15 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.6 กรัม 0.30 
สารแต่งกล่ินและสี 5 มิลลิลิตร 2.50 
วปิป้ิงครีม 200 กรัม 35.94 
สตรอเบอร่ีสด 100 กรัม 40.00 
แอปเป้ิล 1 ผล 18.00 
ส้มแมนดารินในน ้าเช่ือม 200 กรัม 31.37 
กีว ี 2 ผล 44.00 
องุ่น 200 ผล 14.40 
รวม 

  
212.69 

  ตน้ทุนช้ินละ 26.59 
 
ตารางท่ี 3.24 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบโรลชาเขียวถัว่แดง 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ราคาต่อถาด 10"x15") 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
แป้งเคก้ 75 กรัม 3.75 
น ้าตาลทราย 160 กรัม 3.52 
น ้ามนัพืช 40 กรัม 2.20 
ไข่ไก่ 4 ฟอง 24.00 
นมสด 120 มิลลิลิตร 5.04 
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ตารางท่ี 3.24 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบโรลชาเขียวถัว่แดง (ต่อ) 

วตัถุดิบ 
ต้นทุน (ราคาต่อถาด 10"x15") 

ปริมาณทีใ่ช้ หน่วย บาท 
ผงชาเขียว 10 กรัม 13.70 
กล่ินวนิลา 5 กรัม 2.50 
กะทิ 80 กรัม 5.60 
ถัว่แดง 80 กรัม 8.00 
รวม     68.31 
  ตน้ทุนช้ินละ 34.16 

 
ตารางท่ี 3.25 แสดงส่วนประกอบตน้ทุนส่วนวตัถุดิบช็อคโกแลตลาวา 

วตัถุดิบ 
ตน้ทุน (ราคาต่อ 3 ถว้ย) 
ปริมาณท่ีใช ้ หน่วย บาท 

แป้งอเนกประสงค ์ 60 กรัม 3.25 
ดาร์กช็อคโกแลต 60 กรัม 12.46 
เนยสด 60 กรัม 53.70 
เกลือ 1 กรัม 0.01 
ไข่ไก่ 2 ฟอง 12.00 
กล่ินวนิลา 5 กรัม 2.50 
น ้าตาลทราย 60 กรัม 1.32 
รวม     85.24 
  ตน้ทุนช้ินละ 28.41 

 
3.5.4 Service Blueprint 
ทางร้านมีการใหบ้ริการโดยมีล าดบัขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 
1. การตอ้นรับลูกคา้ 
- พนกังานกล่าวตอ้นรับลูกคา้ดว้ยสีหน้ายิ้มแยม้แจ่มใส พร้อมพูดว่า “สวสัดี(ครับ/

ค่ะ) ยนิดีตอ้นรับค่ะ” 
2. การรับค าสั่งรายการ/การเก็บเงิน/การเสิร์ฟ 
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- เม่ือลูกคา้เขา้มาภายในร้าน หากลูกคา้ตอ้งการซ้ือขนมท่ีวางอยู่บริเวณ counter 
ลูกคา้สามารถหยบิถาดและบริการตนเองดว้ยการหยบิขนมใส่ถาดไดด้ว้ยตนเอง 

- หากลูกคา้ตอ้งการสั่งซ้ือขนมเคก้ท่ีอยูใ่นตูข้นมเคก้ พนกังานตอ้งแสดงความใส่ใจ 
พร้อมทั้งสอบถามดว้ยหนา้ตายิม้แยม้วา่ “รับขนมช้ินไหนดีคะ” 

- ทุกคร้ังท่ีลูกค้าสอบถามข้อมูลของขนม พนักงานต้องแสดงสีหน้ายิ้มแยม้และ
พร้อมตอบค าถามลูกคา้เสมอ 

- หลงัจากลูกคา้เลือกเบเกอร่ี พนกังานสอบถามถึงเคร่ืองด่ืมเพิ่มเติมวา่ “รับเคร่ืองด่ืม
อะไรดี (ครับ/ค่ะ) 

- เม่ือลูกคา้น าสินคา้มาคิดเงิน ตอ้งถามก่อนเสมอว่า “ทานท่ีร้านหรือรับกลบับา้น 
(ครับ/ค่ะ)  หากลูกคา้ตอ้งการรับประทานในร้านให้พนกังานคิดเงินเม่ือไดรั้บเงินทอนครบถว้นแลว้
จึงเชิญลูกคา้ใหก้ลบัไปนัง่รอท่ีโตะ๊ 

- เม่ือขนม/เคร่ืองด่ืมพร้อม พนักงานจะน าไปเสิร์ฟท่ีโต๊ะของลูกค้า พร้อมพูดว่า 
“ขนมไดแ้ลว้ค่ะ รับประทานใหอ้ร่อยนะคะ” 

3. การเก็บโตะ๊หลงัจากลูกคา้ใชบ้ริการ 
- พนกังานเก็บจานชามและท าความสะอาดโตะ๊ทนัทีหลงัลูกคา้ใชบ้ริการ 
- น าจานชามไปวางท่ีพกัจานในครัวเพื่อรอท าความสะอาดต่อไป 
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ภาพท่ี 3.4  แสดงกระบวนการใหบ้ริการลูกคา้ 
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บทที ่4 
การบริหารจัดการในองค์กร 

 
 
4.1 รูปแบบการจัดตั้งธุรกจิ 

White House Bakery จะมีการจดทะเบียนในรูปแบบบริษทัจ ากดั โดยใชช่ื้อวา่ บริษทั 
ไวท์เฮาส์เบเกอร่ี จ  ากดั มีทุนจดทะเบียน 500,000 บาท โดยบริษทัมีผูร่้วมลงทุนทั้งหมด 3 คน 
แหล่งท่ีมาของเงินทุนมาจากส่วนของผูถื้อหุ้น 5,000 หุ้น ราคาหุ้นละ 100 บาท รวมเป็นเงินลงทุน 
500,000 บาท และมีสัดส่วนการถือหุน้ดงัตารางท่ี 4.1 ดงัน้ี 

 
ตารางท่ี 4.1 แสดงโครงสร้างผูถื้อหุน้ 

ล าดับ ช่ือ-นามสกุล จ านวนหุ้น มูลค่าการลงทุน(บาท) 

1 นางสาวศุภานนั สุขพลอย 3,500 350,000 

2 นายณฏัฐกาญจน์ ทรัพยสุ์นทร 1,250 125,000 

3 นางศรัณยรั์ตน์ ทววีฒัน์ชุติกุล 250 25,000 

รวมทั้งส้ิน 5,000 500,000 

 
 
4.2 ลกัษณะการบริหารงาน 

ลกัษณะการบริหาร White House Bakery บริหารในรูปแบบครอบครัวเน่ืองจากเจา้ของ
ร้านเป็นผูด้  าเนินธุรกิจก่อตั้งดว้ยตนเอง เป็นผูก้  าหนดเป้าหมายและวางกลยุทธ์ในการบริหารจดัการ
ต่างๆ โดยจะรับฟังความคิดเห็นและปัญหาของพนกังานและลูกคา้เพื่อน ามาปรับปรุงและปรับใชใ้น
การร้านให้ดีมากข้ึน โดยผูบ้ริหารของร้านจะเป็นคนในครอบครัวของเจา้ของกิจการส่วนหน่ึงและ
รับสมคัรพนกังานจากบุคคลทัว่ไปอีกส่วนหน่ึง  
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4.2.1 แผนผงัโครงสร้างองค์กร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.1 แสดงแผนผงัโครงสร้างองคก์รของร้านเบเกอร่ี 

 
 
4.3 แผนการบริหารงาน 

1. กรรมการผู้จัดการ (Managing Director) 
หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ 
- ก าหนดกลยทุธ์และแผนการด าเนินงานของทั้งองคก์รในระยะยาว 
- บริหารกิจการองคก์รใหเ้ป็นไปตามกลยุทธ์ท่ีวางไว ้และสามารถแกไ้ขปรับเปล่ียน

ใหเ้หมาะสมกบัสถานการณ์ปัจจุบนัได ้
- เป็นผูต้ดัสินใจในขั้นสุดทา้ยเพื่อใหก้ารด าเนินงานเป็นไปตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้
- ก าหนดโครงสร้างค่าตอบแทนบุคคลากรใหเ้หมาะสม 

 
 
 

Managing Director 

Production Sale & Marketing Finance & Accounting 

Chef 

Chef Assistant 

Staff 
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2. ผู้จัดการฝ่ายการเงินและบัญชี (Finance & Accounting Manager) 
หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ 
- บริหารจดัการค่าใชจ่้ายของบริษทั 
- จดัท าแผนงบประมาณตามกิจกรรมของฝ่ายต่างๆในบริษทั 
- วเิคราะห์และควบคุมตน้ทุนสินคา้ 
- การสรรหาแหล่งเงินทุน 
- ดูแลดา้นการจดัซ้ือ จดัจา้ง 
3. ผู้จัดการฝ่ายขายและการตลาด (Sale & Marketing Manager) 
หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ 
- ก าหนดกลยทุธ์ทางการตลาด แผนการตลาด 
- ก าหนดกลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ ศึกษาพฤติกรรมผู ้บริโภคเพื่อน ามาปรับปรุง

ผลิตภณัฑแ์ละบริการต่างๆ 
- ก าหนดกลยุทธ์ดา้นการจดักิจกรรมทางการตลาด การประชาสัมพนัธ์ท่ีคาดว่าจะ

เขา้ถึงและเหมาะสมกบัผูบ้ริโภคมากท่ีสุด 
- ประมาณการยอดขายและความตอ้งการของตลาด 
- คิดและจดัท าโปรโมชัน่เพื่อกระตุน้ยอดขายอยา่งต่อเน่ือง 
- ดูแลความเรียบร้อยการขายภายในร้านในแต่ละวนั 
4. ผู้จัดการฝ่ายผลติ (Production Manager) 
หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ 
- ก าหนดแผนการผลิตใหเ้หมาะสมกบัแผนการขายในแต่ละวนั 
- วางแผนจดัซ้ือวตัถุดิบและเคร่ืองมือเคร่ืองใช ้
- จดัหาวตัถุดิบ ควบคุมกระบวนการผลิต และบริหารสินคา้คงคลงั 
- ควบคุมคุณภาพและดูแลความเรียบร้อยดา้นการผลิตทั้งกระบวนการ 
5. หัวหน้าคนครัว (Chef) 
หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ 
- จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ในการท าอาหารแต่ละวนั 
- ประกอบเบเกอร่ีใหเ้ป็นไปตามสูตรของร้าน 
- ควบคุมการท างานในครัวทั้งหมดใหเ้ป็นระเบียบเรียบร้อย 
- ดูแลความสะอาดของอุปกรณ์ในครัวใหเ้ป็นไปอยา่งเรียบร้อย 
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- ตรวจรับวตัถุดิบวา่เป็นไปตามท่ีสั่งซ้ือและมีคุณภาพหรือไม่ 
6. ผู้ช่วยคนครัว (Chef Assistant) 
หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ 
- ส ารวจปริมาณคงเหลือของวตัถุดิบและเสนอรายการท่ีตอ้งสั่งซ้ือกบัหวัหนา้คนครัว 
- ดูแลความเรียบร้อยและความสะอาดของอุปกรณ์ภายในครัวใหถู้กหลกัอนามยั 
- ช่วยเหลือหวัหนา้คนครัวในทุกกระบวนการตั้งแต่ตรวจรับไปจนถึงการผลิต 
7. พนักงานร้าน (Staff) 
หนา้ท่ีและความรับผดิชอบ 
- รับช าระเงินจากลูกคา้ รับโทรศพัท ์ตรวจเช็คการสั่งซ้ือของลูกคา้จากทุกช่องทาง 
- ตรวจนบัเงินสดประจ าวนัทั้งก่อนปิดและเปิดร้าน 
- จดัท ารายงานการขายและการรับช าระเงิน 
- บริการลูกคา้ดว้ยความสุภาพ และดูแลลูกคา้ตลอดเวลาท่ีลูกคา้อยูใ่นร้าน 
- จดัเตรียมเคร่ืองด่ืม และเคก้ตามท่ีลูกคา้สั่งและน าไปเสิร์ฟลูกคา้ 
- ท าความสะอาดโตะ๊และเกา้อ้ีท่ีใหบ้ริการลูกคา้ 
 

 
4.4 วนัและเวลาการท างาน 

White House Bakery เปิดทุกวนัจนัทร์-เสาร์ เวลา 8.00 น. ถึง 20.00 น. รวมเวลาท าการ 
12 ชัว่โมง โดยจากผลการส ารวจท าใหค้าดไดว้า่ช่วงท่ีมีลูกคา้มากจะเป็นช่วงบ่ายและเยน็ จึงจดัให้มี
พนกังานประจ าท่ีร้านไม่ต ่ากวา่ 3 คน ส่วนในช่วงเชา้จะตอ้งมีพนกังานประจ าร้านไม่นอ้ยกวา่ 2 คน 
โดยแบ่งเวลาการท างานของพนกังานในแต่ละวนัไดต้ามตารางท่ี 4.2 
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ตารางท่ี 4.2 แสดงช่วงเวลาการท างานของพนกังาน 

 
 
 
4.5 การวางแผนก าลงัคนและโครงสร้างค่าตอบแทน 

บริษทัฯ มีการวางแผนจะจา้งงานทั้งหมดจ านวน 4 ต าแหน่งในปีแรกของการเปิด
กิจการ White House Bakery โดยเป็นการจา้งงานเพิ่ม 2 ต าแหน่ง คือต าแหน่ง Staff หรือพนกังาน
ร้าน ทั้งน้ีเน่ืองจากต าแหน่งอ่ืนๆนั้น คนในครอบครัวของเจา้ของกิจการเป็นผูด้  ารงต าแหน่งเอง 
เน่ืองจากเป็นกิจการเล็กๆของครอบครัว โดยเจา้ของกิจการจะด ารงต าแหน่งเป็นกรรมการผูจ้ดัการ 
และผูจ้ดัการฝ่ายการเงินและบญัชี ส่วนผูร่้วมลงทุนนั้นจะด ารงต าแหน่งเป็นผูจ้ดัการฝ่ายขายและ
การตลาด นอกจากน้ีผูจ้ดัการฝ่ายผลิต หวัหนา้คนครัวและผูช่้วยคนครัวจะด ารงต าแหน่งโดยคนใน
ครอบครัวของเจ้าของกิจการทั้ งหมด เน่ืองจากคนในครอบครัวของเจ้าของกิจการเรียนจบมา
ทางดา้นการท าอาหารและมีประสบการณ์ในการท าร้านเบเกอร่ีมาโดยตรง จึงท าใหไ้ม่จ  าเป็นตอ้งจา้ง
พนกังานจากท่ีอ่ืน ทั้งน้ีบริษทัฯ ไดว้างแผนก าลงัคนและการจา้งงานดงัต่อไปน้ี 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงการวา่จา้งพนกังานในแต่ละปี 

ต าแหน่ง 
อตัราก าลงัคน 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กรรมการผูจ้ดัการ 1 1 1 1 1 

ผูจ้ดัการฝ่ายการเงินและบญัชี 1 1 1 1 1 

ผูจ้ดัการฝ่ายผลิต 1 1 1 1 1 

ผูจ้ดัการฝ่ายขายและการตลาด 1 1 1 1 1 

หวัหนา้คนครัว 1 1 1 1 1 

ผูช่้วยคนครัว 1 1 1 1 1 

พนกังานร้าน 2 2 2 3 3 

รวม 8 8 8 9 9 
 
ตารางท่ี 4.4 แสดงอตัรเงินเดือนของพนกังานในปีแรก 

ล าดับ ต าแหน่ง จ านวนคน เงินเดือน จ านวนเงินรวม 

1 ผูจ้ดัการฝ่ายผลิต 1 9,000 9,000 

2 หวัหนา้คนครัว 1 9,000 9,000 

3 ผูช่้วยคนครัว 1 8,000 8,000 

4 พนกังานร้าน 2 8,000 16,000 

 
 รวม 5 

 
42,000 

 
โดยกรรมการผูจ้ ัดการ ผูจ้ ัดการฝ่ายการเงินและบัญชี และผูจ้ ัดการฝ่ายขายและ

การตลาด เป็นหุน้ส่วนของบริษทั จึงตกลงท่ีจะรับเงินปันผลตอนปลายปีเพียงอยา่งเดียว 
 

 
4.6 การสรรหาและการคดัเลอืกพนักงาน 

ทางร้านไดก้ าหนดคุณสมบติัของพนกังานร้านให้สอดคลอ้งกบัหนา้ท่ีท่ีไดรั้บในแต่ละ
วนั โดยใชช่้องทางการรับสมคัรท่ีหลากหลาย เช่น การติดประกาศ การสรรหาผา่นการแนะน าของ
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คนรู้จกั การประกาศผา่นเวปไซต ์เป็นตน้ ซ่ึงทางร้านจะท าการตรวจสอบประวติัโดยการสัมภาษณ์
เพื่อตรวจสอบทัศนคติ บุคลิกภาพ ความรักในการบริการ โดยได้มีการก าหนดคุณสมบติัของ
พนกังานดงัน้ี 

พนกังานร้านเบเกอร่ี 
- เพศชาย/หญิง อายไุม่เกิน 30 ปี 
- จบการศึกษาไม่ต ่ากวา่ระดบัมธัยมศึกษาตอนปลาย 
- มีใจรักงานบริการ ซ่ือสัตย ์บุคลิกดี คล่องแคล่ว มนุษยสัมพนัธ์ดี 
- มีทกัษะในการใชเ้คร่ืองครัวต่างๆ สามารถประกอบอาหารและเตรียมเคร่ืองด่ืมได ้
- สามารถท างานเป็นกะได ้
- สามารถใชง้าน Social Media ต่างๆได ้
- หากมีประสบการณ์ในร้านอาหารหรือร้านเบเกอร่ีจะไดรั้บการพิจารณาเป็นพิเศษ 

 
 

4.7 แผนพฒันาบุคคลากร 
ทางร้านจะมีการฝึกอบรมแบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ 
1. การฝึกอบรมพนักงานใหม่ เพื่อให้พนักงานมีทกัษะในการปฏิบติังานได้อย่าง

ถูกตอ้ง และเพื่อใหพ้นกังานทุกคนมีทกัษะเหมือนกนั สามารถให้บริการในรูปแบบเดียวกนัได ้โดย
พนกังานใหม่ตอ้งไดรั้บการให้ความรู้และการฝึกฝนท่ีหลากลาย เช่น นโยบายการบริหารงานของ
ร้าน มาตรฐานการให้บริการ มารยาทในการให้บริการ ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัเบเกอร่ี การเตรียม
ขนมและการเสิร์ฟท่ีถูกตอ้ง การเตรียมเคร่ืองด่ืมให้กบัลูกคา้ ไปจนถึงขั้นตอนการปฎิบติังานอ่ืนๆ 
และการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ เป็นตน้ 

2.  การฝึกอบรมพนักงานเก่า โดยผูบ้ริหารจะเป็นผู ้สอดส่องการให้บริการของ
พนักงาน การฟังความเห็นจากผูร่้วมงานอ่ืนๆ ไปจนถึงการรับค าร้องเรียนจากลูกค้า โดยหากมี
พนกังานคนใดท่ีปฏิบติังานไม่ไดม้าตรฐานก็จะมีการฝึกอบรมพนกังานคนนั้นทนัที นอกจากน้ี หาก
ผูบ้ริหารเห็นว่ามีการสัมมนาใดท่ีจะช่วยให้พนักงานของร้านมีทักษะเพิ่มข้ึน สามารถน ามา
ประยุกต์ใช้หรือปรับปรุงการให้บริการของร้านให้มีคุณภาพและสามารถแข่งขนัในตลาดได ้ทาง
ร้านก็อาจจะมีการส่งพนักงานท่ีมีต าแหน่งท่ีเก่ียวข้องไปฝึกอบรมเพิ่มเติมในเร่ืองนั้ นๆได้
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บทที ่5 

แผนการเงิน 
 
 
5.1 ขนาดของเงินทุนและแหล่ง  

White House Bakery ใชเ้งินลงทุนจ านวนทั้งส้ิน 500,000 บาท โดยใชเ้งินลงทุนของ
ตนเอง และหุ้นส่วน โดยมีสัดส่วนเป็นเงินลงทุนจากเจา้ของ 350,000 บาท และหุ้นส่วน 150,000 
บาท รูปแบบธุรกิจมีขนาดเล็กจึงมีการลงทุนไม่มาก และมีก าไรขาดทุนแบ่งตามสัดส่วนเงินของผู ้
ลงทุน 
 
ตารางท่ี 5.1 แสดงงบประมาณการลงทุน 

รายการ รวม 

แหล่งทีม่า 

ส่วนของ
เจ้าของ 

เจ้าหนี้
(เงินกู้) 

เฟอร์นิเจอร์และเคร่ืองตกแต่ง 263,100 263,100 - 

อุปกรณ์ร้าน 133,440 133,440 - 

อุปกรณ์ในครัว 31,087 31,087 - 

ค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงาน 5,000 5,000 - 

เงินทุนหมุนเวยีน 67,373 67,373 - 

รวมเงินลงทุนเร่ิมต้น 500,000 500,000 - 
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ตารางท่ี 5.2 แสดงทรัพยสิ์นท่ีใชใ้นการลงทุนและประมาณการเส่ือมราคา 

รายการ 
อายุ
งาน 
(ปี) 

ค่าเส่ือม
ราคา 

(บาท/ปี) 
เฟอร์นิเจอร์และเคร่ืองตกแต่ง   263,100 10 26,310 

        Build in Counter 150,000     

        ค่าเกา้อ้ี 57,200     

        ค่าโตะ๊ 25,900     

        ค่าอุปกรณ์ตกแต่งอ่ืนๆ 30,000     

อุปกรณ์ร้าน   133,440 5 26,688 

        เตาอบไฟฟ้า Mex รุ่น FX605TX 21,500     

        ตูโ้ชวสิ์นคา้ท่ีควบคุมอุณหภูมิ 40,000     

        เคร่ืองครัว เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม แกว้ เป็น
ตน้ 

12,000     

        ตูเ้ยน็ LG 17.4Q 20,990     

        ตูแ้ช่น ้าแขง็ Power Cool 12Q 12,990     

        เคร่ือง POS touch screen 15,000     

        เคร่ืองชงกาแฟ 3,250     

        กระติกน ้าร้อน SHARP รุ่น ไอพอท KP-36S  960     

        เคร่ืองป่ันน ้าผลไม ้ 1,750     

        อุปกรณ์เบด็เตล็ด 5,000     

อุปกรณ์ในครัว   31,087 5 6,217.4 

        เตาอบขนมปังรุ่น 6 ถาด 2 ชั้น  16,000     

        เคร่ืองตีไข่เอนกประสงค ์Tefal รุ่น HT1501 890     

        ตาชัง่ 1,665     

        ถาด 16x21x1 900     

        ถาดเล็ก 1,000     
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ตารางท่ี 5.2 แสดงทรัพยสิ์นท่ีใชใ้นการลงทุนและประมาณการเส่ือมราคา (ต่อ) 

รายการ 
อายุ
งาน 
(ปี) 

ค่าเส่ือม
ราคา 

(บาท/ปี) 
        Baking sheet 1,290     

        Bowl อลูมิเนียม 35     

        Bowl พลาสติก 35     

        ชุดถว้ยตวงสแตนเลส 4 ช้ิน 250     

        ชุดชอ้นตวงสแตนเลส 4 ช้ิน 117     

        ชามผสม 65     

        พิมพเ์คก้ส่ีเหล่ียม 125     

        พิมพว์งแหวน 2 ปอนด ์ 30     

        พิมพคุ์กก้ี 35     

        พายไมจ๋ิ้ว 5     

        ชุดหวับีบ 265     

        ถุงบีบ 350     

        ไมค้ลึงแป้ง 50     

        ท่ีร่อนแป้ง 90     

        พายพลาสติก 25     

        คีมหยบิอาหาร 100     

        ถาดพกัขนม 200     

        ลูกกล้ิงตดัแป้ง 200     

        แป้นหมุนส าหรับแต่งหนา้เบเกอร่ี 415     

        กระชอน 360     

        ฐานรองเคก้ 170     

        ท่ีตดัเบเกอร่ี 240     

        ชุดถว้ยคพัเคก้ 200     
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ตารางท่ี 5.2 แสดงทรัพยสิ์นท่ีใชใ้นการลงทุนและประมาณการเส่ือมราคา (ต่อ) 

รายการ 
อายุ
งาน 
(ปี) 

ค่าเส่ือม
ราคา 

(บาท/ปี) 
        เทอร์โมมิเตอร์ 690     

        แปรงทาไข 170     

        เล่ือยสไลดเ์คก้ 120     

        อุปกรณ์เบด็เตล็ด 5,000     

ค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงาน   5,000   

เงินทุนหมุนเวยีน   67,373   

        รวมมูลค่าการลงทุน   500,000  59,215.4 

 
ตารางท่ี 5.3 แสดงการค านวนค่าเส่ือมราคา 

รายการ 
ค่าเส่ือมราคา (บาท/ปี) 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าเส่ือมราคาเฟอร์นิเจอร์และเคร่ือง
ตกแต่ง  

26,310 26,310 26,310 26,310 26,310 

ค่าเส่ือมราคาอุปกรณ์ร้าน  26,688 26,688 26,688 26,688 26,688 
ค่าเส่ือมราคาอุปกรณ์ในครัว 6,217.4 6,217.4 6,217.4 6,217.4 6,217.4 
รวมค่าเส่ือมราคาทั้งส้ิน 59,215.4 59,215.4 59,215.4 59,215.4 59,215.4 

 
ตารางท่ี 5.4 แสดงราคาตน้ทุนสินคา้เบเกอร่ี 

ล าดับ ประเภทสินค้า ต้นทุน (บาท/ช้ิน) 

 ขนมปัง  

1   ไส้กรอก 12.75 

2   ไส้ไก่ 11.21 

3   ครีมมะพร้าวอ่อน 14.73 

4   หมูแดง 15.31 
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ตารางท่ี 5.4 แสดงราคาตน้ทุนสินคา้เบเกอร่ี (ต่อ) 
ล าดับ ประเภทสินค้า ต้นทุน (บาท/ช้ิน) 

5   เบค่อน 12.25 

6   กะเพราหมูสับ 13.15 

7   ไก่อบซอส 10.73 

8   ผกัโขม 9.11 

 พาย  

9   ขา้วโพด 20.63 

10   ผกัโขม 12 

11   ทูน่า 21.03 

12   สับปะรด 19.15 

13   ไก่ 14.1 

 คุกก้ี  

14   ช็อคโกแลตชิพ 5.23 

15   เมด็มะม่วงหิมพานต ์ 6.03 

16   แมคคาเดเมียช็อคชิพ 6.06 

17   ขา้วโอต๊และลูกเกด 6.39 

18   เนย 4.94 

19   อลัมอนด ์ 5.46 

 เคก้  

20   สตรอเบอร่ีชิฟฟ่อน 33.1 

21   บลูเบอร่ีชีส 41.61 

22   ผลไมน้มสด 26.59 

23   โรลชาเขียวถัว่แดง 34.16 

24   ช็อคโกแลตลาวา 28.41 
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ตารางท่ี 5.5 แสดงประมาณการรายได ้
ประมาณการยอดขาย ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ยอดขายต่อวนั 7,250 7,975 8,773 9,650 10,615 
ยอดขายต่อเดือน 188,500 207,350 228,085 250,894 275,983 
ยอดขายต่อปี 2,262,000 2,488,200 2,737,020 3,010,722 3,311,794 

 
ตารางท่ี 5.6 แสดงประมาณการตน้ทุนการผลิต 

ต้นทุนการผลติ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ตน้ทุนการผลิตต่อวนั (40% 
ของยอดขาย) 

2,900  3,190  3,509  3,860  4,246  

ตน้ทุนการผลิตต่อเดือน 75,400  82,940  91,234  100,357  110,393  
ตน้ทุนการผลิตต่อปี 904,800  995,280  1,094,808  1,204,289  1,324,718  

 
ตารางท่ี 5.7 แสดงประมาณการค่าส่งเสริมการขาย 

ค่าส่งเสริมการขาย ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ยอดขาย 2,262,000  2,488,200  2,737,020  3,010,722  3,311,794  
ค่าส่งเสริมการขายรวม 46,500  31,500  31,500  36,500  36,500  

 
ตารางท่ี 5.8 แสดงประมาณการเงินเดือนพนกังาน 

เงินเดือนพนักงาน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ผูจ้ดัการฝ่ายผลิต 108,000 113,400 119,070 125,024 131,275 
หวัหนา้คนครัว 108,000 113,400 119,070 125,024 131,275 
ผูช่้วยคนครัว 96,000 100,800 105,840 111,132 116,689 
พนกังานร้าน 192,000 201,600 211,680 333,396 350,066 
 รวมค่าแรง 504,000 529,200 555,660 694,575 729,304 
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ตารางท่ี 5.9 แสดงค่าโสหุย้ในการผลิต 
ค่าโสหุ้ยในการผลติ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าไฟฟ้า (เพิ่ม 5% ทุกปี) 118,800 124,740 130,977 137,526 144,402 
ค่าน ้าประปา (เพิ่ม 5%ทุกปี) 6,000 6,300 6,615 6,946 7,293 
ค่าขนส่งวตัถุดิบ (เพิ่ม 5% 
ทุกปี) 

4,500 4,725 4,961 5,209 5,470 

ค่า Internet 7,200 7,200 7,200 7,200 7,200 
รวม 136,500 142,965 149,753 156,881 164,365 

 
ตารางท่ี 5.10 แสดงค่าใชจ่้ายในการขายและบริการ 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ค่ า เ งินสมทบเข้ากองทุน
ประกนัสังคม 

15,120 15,876 16,670 20,837 21,879 

ค่าธรรมเนียมจดัตั้งบริษทั 5,000 - - - - 
ค่าท าบญัชี 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 
ค่าตรวจสอบบญัชี 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 
ค่าเบด็เตล็ด 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 
รวม 66,120 61,876 62,670 66,837 67,879 
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5.2 ประมาณการงบก าไรขาดทุน (Income Statement) 
 
ตารางท่ี 5.11 แสดงประมาณการงบก าไรขาดทุน 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ยอดขาย 2,262,000  2,488,200  2,737,020  3,010,722  3,311,794  
ตน้ทุนขาย           
- วตัถุดิบ 904,800  995,280  1,094,808  1,204,289  1,324,718  
- แรงงานในการผลิต 270,000  327,600  343,980  361,179  379,238  
- ค่าเส่ือมราคาในการผลิต 32,905  32,905  32,905  32,905  32,905  
- ค่าโสหุย้ 136,500  142,965  149,753  156,881  164,365  
รวมตน้ทุนขาย 1,344,205  1,498,750  1,621,447  1,755,254  1,901,226  
- ก าไรขั้นตน้ 917,795  989,450  1,115,573  1,255,468  1,410,568  
ค่ า ใช้ จ่ ายในการขายและ
บริการ 

          

- แรงงานในการขายและ
บริการ 

192,000  201,600  211,680  333,396  350,066  

- ค่าเส่ือมราคาในการขาย 26,310  26,310  26,310  26,310  26,310  
- ค่าใชจ่้ายทางการตลาด 46,500  31,500  31,500  36,500  36,500  
- ค่าใช้จ่ายในการขายและ
บริหาร 

66,120  61,876  62,670  66,837  67,879  

รวมค่าใช้จ่ายในการขายและ
บริหาร 

330,930  321,286  332,160  463,043  480,755  

ก าไรก่อนหักดอกเบ้ียและ
ภาษีเงินได ้

586,865  668,164  783,414  792,425  929,813  

ดอกเบ้ีย - - - - - 
ก าไรก่อนหกัภาษีเงินได ้ 586,865  668,164  783,414  792,425  929,813  
ภาษีเงินได ้ 43,030  55,225  72,512  73,864  94,472  
ก าไรสุทธิ 543,835  612,939  710,902  718,561  835,341  
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 จากการประมาณการงบก าไรขาดทุนของบริษทั พบวา่บริษทัมีก าไรตั้งแต่ในปีแรกของ
การด าเนินกิจการ เป็นจ านวนเงิน 2,262,000 บาท และมีก าไรสุทธิเท่ากบั 543,835 บาท  
 
 

5.3 ประมาณการงบดุล (Balance Sheet) 
 

ตารางท่ี 5.12 แสดงประมาณการงบดุล 
รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

สินทรัพย ์           
สินทรัพย์หมุนเวยีน           
-เงินสด 670,423 1,342,578 2,112,695 2,890,471 3,785,028 
รวมสินทรัพยห์มุนเวยีน 670,423 1,342,578 2,112,695 2,890,471 3,785,028 
สินทรัพย์ถาวร           
- เฟอร์นิเจอร์และเคร่ืองตกแต่ง 263,100 263,100 263,100 263,100 263,100 
- อุปกรณ์ร้าน 133,440 133,440 133,440 133,440 133,440 
 - อุปกรณ์ในครัว 31,087 31,087 31,087 31,087 31,087 
 - ค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงาน 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 
รวมสินทรัพยถ์าวร 432,627 432,627 432,627 432,627 432,627 
หกัค่าเส่ือมราคาสะสม 59,215 118,431 177,646 236,862 296,077 
รวมสินทรัพย์ 1,043,835 1,656,774 2,367,675 3,086,236 3,921,578 

หนีสิ้นและส่วนของเจ้าของ           
หน้ีสินหมุนเวยีน - - - - - 
หน้ีสินระยะยาว - - - - - 
รวมหน้ีสิน - - - - - 
ส่วนของเจ้าของ           
- เงินลงทุน 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 
- ก าไรสะสม 543,835 1,156,774 1,867,675 2,586,236 3,421,578 
รวมส่วนของเจา้ของ 1,043,835 1,656,774 2,367,675 3,086,236 3,921,578 
รวมหนีสิ้นและส่วนของเจ้าของ 1,043,835 1,656,774 2,367,675 3,086,236 3,921,578 
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5.4 ประมาณการงบกระแสเงินสด (Statement of Cash flow) 
 
ตารางท่ี 5.13 แสดงประมาณกระแสเงินสด 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

แหล่งทีม่าของเงินลงทุน           
-เงินลงทุน 500,000  - - - - 
-เงินกูย้มื - - - - - 
-ยอดขาย 2,262,000  2,488,200  2,737,020  3,010,722  3,311,794  
รวมแหล่งท่ีมา (ก.) 2,762,000  2,488,200  2,737,020  3,010,722  3,311,794  
แหล่งทีใ่ช้ไปของเงินลงทุน           
-เงินลงทุนในสินทรัพยถ์าวร 432,627  -  - - - 
-ตน้ทุนขายไม่รวมค่าเส่ือม 1,311,300  1,465,845  1,588,541  1,722,349  1,868,321  
-ค่าใชจ่้ายในการขาย ไม่รวม
ค่าเส่ือม 

304,620  294,976  305,850  436,733  454,445  

-ภาษีเงินได ้ 43,030  55,225  72,512  73,864  94,472  
รวมแหล่งท่ีใชไ้ป (ข.) 2,091,577  1,816,046  1,966,903  2,232,946  2,417,237  
เงินสดคงเหลือ - ตน้งวด 0  670,423  1,342,578  2,112,695  2,890,471  
เงินสดคงเหลือสุทธิระหว่าง
งวด (ก.- ข.) 

670,423  672,154  770,117  777,776  894,557  

เงินสดคงเหลือ - ปลายงวด 670,423  1,342,578  2,112,695  2,890,471  3,785,028  
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5.5 การวเิคราะห์อตัราส่วนทางการเงิน (Financial Ratio Analysis) 
 

ตารางท่ี 5.14 อตัราส่วนทางการเงิน 
อตัราส่วนการเงิน      ปีที ่1   ปีที ่2   ปีที ่3   ปีที ่4   ปีที ่5  
อตัราก าไรสุทธิต่อ
ยอดขาย 

= ก าไรสุทธิ/ 
ยอดขายรวม 

24% 25% 26% 24% 25% 

อตัราส่วน
ผลตอบแทนต่อ
สินทรัพย ์(ROA) 

= ก าไรสุทธิ/ 
สินทรัพยร์วม 

52% 37% 30% 23% 21% 

อตัราส่วน
ผลตอบแทนต่อส่วน
ของผูถื้อหุ้น (ROA) 

= ก าไรสุทธิ/ ส่วน
ของเจา้ของ 

52% 37% 30% 23% 21% 

 
 

5.6 การค านวนมูลค่าสุทธิและผลตอบแทนของการลงทุน 
การค านวนมูลค่าของบริษทัไดจ้ากการประมาณการ ดงัน้ี 
- อตัราผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR)  คือ 136.2% 
- มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (NPV) คือ  1,987,035 บาท โดยคิด Discount rateท่ี 15% 
- ระยะเวลาคืนทุน (Pay Back Period) คือ 9 เดือน 

 
ตารางท่ี 5.15 แสดงการค านวนอตัราผลตอบแทนจากโครงการ (IRR) 

  ปีที ่0 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กระแสเงินสดสุทธิ -    500,000  670,423  672,154  770,117  777,776  894,557  

  IRR = 136.2%         
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ตารางท่ี 5.16 แสดงการค านวนมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value – NPV) 

 
 ปีที ่0   ปีที ่1   ปีที ่2   ปีที ่3   ปีที ่4   ปีที ่5  

กระแสเงินสดสุทธิ -500,000  670,423 672,154 770,117 777,776 894,557 

PV of NCF -500,000  582,977 508,245 506,364 444,696 444,753 
กระแสเงินสดคิดลด
สุทธิ -500,000  82,977 591,222 1,097,587 1,542,283 1,987,035 

  NPV = 1,987,035         
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บทที ่6 

การจัดการความเส่ียง และแนวทางรองรับความเส่ียง 
 
 

เพื่อให้ทางร้านสามารถปรับแผนการด าเนินงานให้เป็นไปตามเป้าหมาย จึงได้มี
ประเมินการจดัการความเส่ียง (Risk Management) โดยมีการประเมินมีทั้งหมด 4ดา้น ไดแ้ก่ 

 
 

6.1 ความเส่ียงด้านการตลาด (Market risk) 
ความเส่ียงดา้นการตลาดท่ีคาดการณ์ไว ้ อาจเกิดได ้2 กรณี คือ 

 
6.1.1 เม่ือยอดขายต ่ากว่าเป้าหมายท่ีวางไว ้เน่ืองจากลูกคา้อาจไม่รู้จกัร้าน หรือไม่มี 

Brand awareness ทางผูบ้ริหารตอ้งมีการปรับปรุงหรือเพิ่มการประชาสัมพนัธ์ให้ทัว่ถึงมากยิ่งข้ึน มี
การท า Sale Promotion เพื่อกระตุน้ให้คนมาลองชิมสินคา้มากข้ึน รวมถึงจดั Event Marketing เช่น 
การแข่งกินขนมปัง เป็นตน้ เพื่อให้ร้านเป็นท่ีจดจ าของเป้าหมายและสามารถกระตุน้ยอดขายให้
เพิ่มข้ึนได ้

 
6.1.2 เม่ือยอดขายต ่ากว่าเป้าหมายท่ีวางไว ้เน่ืองจากสินคา้ไม่ตรงตามความตอ้งการ

ของลูกค้า ทางร้านตอ้งมีการออกสินค้าใหม่ เพื่อตอบสนองความต้องการลูกค้าให้ถูกต้องและ
ทนัท่วงที โดยอาจมีการให้ลูกคา้ชิมสินคา้รวมถึงติชมเพื่อน าไปปรับปรุงสินคา้ให้ตรงตามความ
ตอ้งการของกลุ่มเป้าหมายได ้

 
 

6.2 ความเส่ียงด้านสภาพคล่อง (Liquidity Risk) 
หากร้านเกิดขาดสภาพคล่องทางการเงิน ตอ้งใชว้ิธีจดัท างบกระแสเงินสดล่วงหนา้เพื่อ

ดูประมาณการรายได ้รวมถึงตอ้งมีระบบบญัชีเพื่อควบคุมตน้ทุนสินคา้ และตอ้งมีการประเมินผล
ทางบญัชีอยา่งต่อเน่ือง อยา่งไรก็ดี หากจ าเป็นตอ้งมีการระดมทุนเพิ่ม ทางร้านสามารถระดมทุนจาก
ผูร่้วมทุนได ้
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6.3 ความเส่ียงด้านเครดิต (Credit Risk) 
ร้าน White House มีการด าเนินกิจการโดยไม่มีการให้เครดิตใดๆ ดงันั้น ธุรกิจจึงไม่มี

ความเส่ียงเร่ืองเครดิตท่ีจะส่งผลกระทบต่อธุรกิจ 
 

 

6.4 ความเส่ียงด้านปฏบิัติการ (Operational Risk) 
ความเส่ียงดา้นการปฎิบติัการท่ีคาดการณ์ไว ้มี ดงัน้ี 

 
6.4.1 พนกังานอาจขโมยเงินในร้าน ซ่ึงวิธีแกปั้ญหาคือ ควรมีการติดกลอ้งวงจรปิดใน

ร้านเพื่อตรวจดูพฤติกรรมของพนกังานได ้หากพบว่าพนกังานคนใดมีกระท าความผิดจะมีการไล่
ออกและด าเนินคดีทนัที รวมถึงเจา้ของร้านไม่ควรปล่อยให้มีเงินสดอยูใ่นร้านมากเกินไป โดยทุกๆ
เยน็เจา้ของควรมีการน าเงินไปฝากไวท่ี้ธนาคารดว้ยตวัเอง  

 
6.4.2 ลูกคา้ขโมยของในร้าน วิธีแก้ปัญหาคือ พนักงานตอ้งมีการใส่ใจลูกคา้ คอย

สังเกตพฤติกรรมและส่ิงต่างๆในร้านอยู่เสมอ หากพบว่ามีการขโมยของเกิดข้ึนภายในร้าน ตอ้งมี
หลกัฐานท่ีสามารถเอาผิดไดจ้ริงเท่านั้นก่อนท่ีจะกล่าวหาลูกคา้ โดยอาจตรวจดูจากกลอ้งวงจรปิด
ภายในร้านเพื่อใชเ้ป็นหลกัฐานในการด าเนินคดี 

 
6.4.3 ปัญหาลูกคา้ตอ้งการเปล่ียนสินคา้ หากลูกคา้ไม่พอใจในสินคา้ ทางร้านรับเปล่ียน

คืนสินคา้ภายใน 1 วนั โดยลูกคา้สามารถเปล่ียนเป็นสินคา้ช้ินใหม่ได้ฟรีโดยตอ้งเป็นสินคา้ชนิด
เดียวกนัเท่านั้น 

 
6.4.4 วตัถุดิบราคาสูงข้ึน ท าให้ตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึน วิธีแกปั้ญหาคือ หาแหล่งวตัถุดิบ

ใหม่ๆท่ีมีคุณภาพเทียบเท่าหรือใกล้เคียงมาใช้ในกระบวนการผลิต ซ่ึงต้องมีการวิเคราะห์ราคา
วตัถุดิบอยา่งต่อเน่ืองเพื่อใหเ้ห็นแนวโนม้การเปล่ียนแปลงและสามารถควบคุมตน้ทุนในการผลิตได ้

 
6.4.5 สินคา้ขายดีจนไม่พอต่อความตอ้งการของลูกคา้ วธีิการแกปั้ญหาคือการเพิ่มก าลงั

การผลิตใหม้ากข้ึน โดยการซ้ือเตาอบเพิ่ม เพื่อให้ผลผลิตเพียงพอต่อความตอ้งการของลูกคา้ โดยจะ
มีการลงทุนเพิ่มหากพบวา่ก าลงัในการผลิตไม่เพียงพอต่อความตอ้งการสินคา้ ลูกคา้มีก าลงัซ้ือมาก
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จนท าใหสิ้นคา้ขาดตลาดในทุกวนั นอกจากน้ีควรใชเ้คร่ือง POS เขา้มาช่วยในการวิเคราะห์ เพื่อช่วย
ในการวางแผนการผลิตสินคา้ใหเ้พียงพอ เน่ืองจาก POS สามารถเก็บขอ้มูลและวิเคราะห์การขายได ้ 
โดยสามารถบอกไดว้า่สินคา้ใดเป็นสินคา้ขายดีในแต่ละช่วงเวลา  

 
6.4.6 ปัญหาสินคา้ขายไม่หมดในแต่ละวนั วิธีแกปั้ญหาคือ จดัลดราคา 20% ช่วง 1 ทุ่ม

เพื่อจูงใจใหเ้กิดการซ้ือมากข้ึน หากสินคา้ยงัเหลือ โดยเฉพาะขนมปัง และพาย ก็จ  าเป็นตอ้งทิ้ง ส่วน
คุกก้ีและเคก้สามารถน ามาขายต่อไดใ้นวนัถดัไป โดยจะมีอายุในการขาย 2 วนั หากเกินก าหนดก็
จ  าเป็นตอ้งทิ้งเช่นกนั 

 
6.4.7 ลูกคา้มีปริมาณมากเกินไปจนท าให้โต๊ะไม่เพียงพอ สามารถเพิ่มโต๊ะและเกา้อ้ี

บริเวณนอกร้านได ้เน่ืองจากดา้นหนา้ร้านมีบริเวณส าหรับวางโต๊ะไดอี้ก โดยจะมีโต๊ะส ารอง 3 โต๊ะ 
และเกา้อ้ีส ารอง 12 ตวั  

 
6.4.8 การให้บริการของพนักงานแย่ลง เน่ืองจากมีจ านวนพนักงานไม่เพียงพอ วิธี

แกปั้ญหาคือ เจา้ของร้านตอ้งมาช่วยดูแลเองในช่วงเวลาท่ีลูกคา้มีมากเกินไป ซ่ึงหากวิเคราะห์แลว้วา่ 
ลูกคา้มากเกินต่อความสามารถในการให้บริการในทุกวนั ก็จะมีการจา้งพนกังานเพิ่ม เพื่อให้ลูกคา้
ไดรั้บบริการอยา่งทัว่ถึง ซ่ึงแต่ละวนัควรมีการให้พนกังานใชเ้คร่ืองมือนบัจ านวนลูกคา้ลูกคา้ท่ีเขา้
ร้านในแต่ละวนั เพื่อน ามาเปรียบเทียบกบัจ านวน transaction ท่ีเกิดข้ึนจริง เพื่อใช้ในการค านวน
จ านวนท่ีเหมาะสมของพนกังานร้านดว้ย 

 
6.4.9 พนกังานอาจลาออกหรือลาหยุดกระทนัหนัท าให้พนกังานในร้านไม่เพียงพอ ซ่ึง

วิธีแกปั้ญหาคือ เจา้ของร้านหรือผูร่้วมทุนควรมีการหาพนกังานส ารองเอาไว ้หากยงัไม่สามารถหา
คนมาแทนได ้เจา้ของร้านหรือสมาชิกในครอบครัวคนอ่ืนๆจะเขา้มาดูแลลูกคา้ดว้ยตนเอง  
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ภาคผนวก ก 

 

 

แบบสอบถามส าหรับนักเรียนนักศึกษาทีอ่าศัยอยู่บริเวณมหาวทิยาลยัหอการค้าไทย 

 

แบบสัมภาษณ์ทั้งหมดแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

 

ส่วนที ่1 สถานภาพทัว่ไปของผู้ถูกสัมภาษณ์ 

เพศ....................................  อาย.ุ..............................  สถาบนั........................................................  

คณะ......................................... 

ชั้นปี..............................   สถานท่ีพ  านกัปัจจุบนั........................................... รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน

................................................... 

 

ส่วนที ่2 พฤติกรรมการเลอืกซ้ือเบเกอร่ี 

1. เบเกอร่ีท่ีท่านชอบคือผลิตภณัฑใ์ดบา้ง และผลิตภณัฑท่ี์ชอบท่ีสุดคืออะไร 

2. ท่านมกัเลือกซ้ือเบเกอร่ีจากท่ีใดบา้ง ระบุช่ือร้าน  

3. ท่านมกัจะซ้ือเบเกอร่ีร้านเดิมเป็นประจ าหรือไม่ 

4. ท่านเลือกซ้ือเบเกอร่ีเน่ืองในโอกาสใดบา้ง 

5. บุคคลท่ีมีอิทธิพลต่อการซ้ือเบเกอร่ีของท่านคือใคร 

6. ท่านมกัเลือกซ้ือเบเกอร่ีไปรับประทานท่ีใด 

7. การเลือกซ้ือเบเกอร่ีแต่ละคร้ังมีจ านวนมากนอ้ยเพียงใด 

8. ความถ่ีในการรับประทานเบเกอร่ีต่อหน่ึงสัปดาห์ของท่านคือเท่าใด 

9. ช่วงเวลาใดท่ีท่านมกัซ้ือเบเกอร่ีเป็นประจ า 

10. ท่านรู้จกัร้านเบเกอร่ีจากส่ือใดมากท่ีสุด 

11. ปัญหาท่ีพบจากการใชบ้ริการร้านเบเกอร่ีคืออะไร 
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ส่วนที ่3 ปัจจัยทีม่ีผลต่อการตัดสินใจซ้ือเบเกอร่ี 

ปัจจยัท่ีท่านคิดวา่มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือเบเกอร่ีมากท่ีสุด 3 อนัดบัคืออะไรบา้ง  และ

ท่านมีความคิดเห็นอยา่งไรต่อปัจจยัเหล่าน้ี โดยแต่ละปัจจยัควรมีลกัษณะอยา่งไรจึงจะจูงใจใหท้่าน

ตดัสินใจซ้ือเบเกอร่ี 

-ดา้นผลิตภณัฑ์ 

- ดา้นราคา 

-ดา้นการจดัจ าหน่าย 

- ดา้นการส่งเสริมการตลาด 

- ดา้นบุคคลากรของร้าน 

- ดา้นกระบวนการใหบ้ริการ 
- ดา้นลกัษณะทางกายภาพของร้าน 
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แบบสอบถามส าหรับบุคคลทัว่ไปทีอ่าศัยอยู่บริเวณมหาวทิยาลยัหอการค้าไทย 

 

แบบสัมภาษณ์ทั้งหมดแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

 

ส่วนที ่1 สถานภาพทัว่ไปของผู้ถูกสัมภาษณ์ 

เพศ............................  อาย.ุ.....................  อาชีพ..................................... ระดบัการศึกษา

......................................  สถานท่ีพ านกัในปัจจุบนั..............................................  รายไดเ้ฉล่ียต่อ

เดือน..................................จ  านวนสมาชิกในครอบครัว..................... 

 

ส่วนที ่2 พฤติกรรมการเลอืกซ้ือเบเกอร่ี 

1. เบเกอร่ีท่ีท่านชอบคือผลิตภณัฑใ์ดบา้ง และผลิตภณัฑท่ี์ชอบท่ีสุดคืออะไร 

2. ท่านมกัเลือกซ้ือเบเกอร่ีจากท่ีใดบา้ง ระบุช่ือร้าน  

3. ท่านมกัจะซ้ือเบเกอร่ีร้านเดิมเป็นประจ าหรือไม่ 

4. ท่านเลือกซ้ือเบเกอร่ีเน่ืองในโอกาสใดบา้ง 

5. บุคคลท่ีมีอิทธิพลต่อการซ้ือเบเกอร่ีของท่านคือใคร 

6. ท่านมกัเลือกซ้ือเบเกอร่ีไปรับประทานท่ีใด 

7. การเลือกซ้ือเบเกอร่ีแต่ละคร้ังมีจ านวนมากนอ้ยเพียงใด 

8. ความถ่ีในการรับประทานเบเกอร่ีต่อหน่ึงสัปดาห์ของท่านคือเท่าใด 

9. ช่วงเวลาใดท่ีท่านมกัซ้ือเบเกอร่ีเป็นประจ า 

10. ท่านรู้จกัร้านเบเกอร่ีจากส่ือใดมากท่ีสุด 

11. ปัญหาท่ีพบจากการใชบ้ริการร้านเบเกอร่ีคืออะไร 
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ส่วนที ่3 ปัจจัยทีม่ีผลต่อการตัดสินใจซ้ือเบเกอร่ี 

ปัจจยัท่ีท่านคิดวา่มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือเบเกอร่ีมากท่ีสุด 3 อนัดบัคืออะไรบา้ง  และ

ท่านมีความคิดเห็นอยา่งไรต่อปัจจยัเหล่าน้ี โดยแต่ละปัจจยัควรมีลกัษณะอยา่งไรจึงจะจูงใจใหท้่าน

ตดัสินใจซ้ือเบเกอร่ี 

-ดา้นผลิตภณัฑ์ 

- ดา้นราคา 

-ดา้นการจดัจ าหน่าย 

- ดา้นการส่งเสริมการตลาด 

- ดา้นบุคคลากรของร้าน 

- ดา้นกระบวนการใหบ้ริการ 
- ดา้นลกัษณะทางกายภาพของร้าน 
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แบบสอบถามส าหรับผู้ประกอบการร้านเบเกอร่ีบริเวณมหาวทิยาลยัหอการค้าไทย 

 

แบบสัมภาษณ์ทั้งหมดแบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี 

 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

ช่ือร้าน....................................................................  ระยะเวลาเปิดด าเนินการ.........................ปี 

เวลาเปิด............................................. เวลาปิด................................................  เปิดบริการวนั

............................ 
 

ส่วนที ่2 ข้อมูลของร้าน 

1. ท่ีตั้งอยูบ่ริเวณใดในซอยหอการคา้ไทย 

2.  ลกัษณะของร้านเป็นแบบใด  

3.  การแบ่งพื้นท่ีในร้าน และการตกแต่งเป็นแบบใด 

4. มีจ  านวนพนกังานก่ีคน 

5. มีการใหบ้ริการพิเศษอ่ืนๆหรือไม่ เช่น มี wi-fi ฟรี เป็นตน้ 

6. เหตุใดจึงมาเปิดร้านในบริเวณซอยหอการคา้ไทย 

7. Key success ของร้านคืออะไร 

 

ส่วนที ่3 ข้อมูลเกีย่วกบัสินค้า 

1. รูปแบบสินคา้ และสินคา้ขายดีคืออะไร 

2. ราคาขายอยูใ่นช่วงใด 

3. มีการจดัโปรโมชัน่อะไรบา้ง และบ่อยเพียงใด 
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ส่วนที ่4 ข้อมูลเกีย่วกบัพฤติกรรมของลูกค้าทีม่าใช้บริการ 

1. อตัราการใชบ้ริการของลูกคา้ในแต่ละช่วงเวลาคือเท่าใด และช่วงใดมีคนมาใชบ้ริการมาก

ท่ีสุด 

2. พฤติกรรมการซ้ือของลูกคา้เป็นอยา่งไร 

3. เวลาในการใชบ้ริการแต่ละคร้ังนานเท่าใด
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