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บทสรุปสําหรับนักลงทุน 
 

 
 แผนธุรกิจของรานกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราช ซ่ึงประกอบกิจการรานกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสด 
ภายใตช่ือ   “กวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราช”  โดยมีวิสัยทัศนขององคกรคือ   “การเปนผูนําในตลาดกวยเตี๋ยว
ที่มีคุณภาพดีและมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร”   และมีพันธกิจ คือ       
“มุงพัฒนาและจําหนายกวยเตี๋ยวปลาสดที่มีคุณภาพดี และมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคในเขต
กรุงเทพมหานครโดยบุคลากรที่มีประสิทธิภาพ”   และมีเปาหมายที่สําคัญขององคกรคือดําเนินธุรกิจ       
ใหได 

1. ผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE) รอยละ 30 ตอปภายใน 3 ป  
2. ผลตอบแทนจากการลงทุน (ROA) รอยละ 20 ตอป  
3. เปด 4 สาขาในปที่ 1 อีก 6 สาขา ในปที่ 2 และอีก 10 สาขา ในปที่ 3  
4. เพิ่มยอดขายรอยละ 100 ตอป ใน 3 ปแรกโดยการเปดสาขาใหม 
 

         กลยุทธของรานกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราช  จะมีลักษณะเปนการจําหนายกวยเตี๋ยวที่มี
ราคาเหมาะสม และสามารถแขงขันกับคูแขงได (Cost  Leadership Strategy) โดยมีกลุมลูกคาเปาหมาย        
ทั้งเพศชายและเพศหญิง  ที่เปนกลุมคนทํางานที่ประกอบอาชีพรับราชการ รัฐวิสาหกิจและพนักงาน   
เอกชน รวมทั้งกลุมนักเรียน นักศึกษา โดยมีอายุตั้งแต 15 ป – 55 ป 
         ซ่ึงแผนธุรกิจที่จัดทําประกอบดวยแผนการตลาด แผนการผลิต แผนการจัดองคกรและการ      
จัดการ และแผนการเงิน  
         

 แผนการตลาดไดคํานึงถึงปจจัยแหงความสําเร็จของธุรกิจ โดยทางดานผลิตภัณฑจะเนน        
คุณภาพอาหารที่ดีตรงตามความพึงพอใจของลูกคา ทางดานสถานที่  จะเนนทําเลที่มีกลุมลูกคา 
เปาหมายเปนจํานวนมาก สะดวกในการเดินทาง และมีภาพลักษณของรานที่จดจําไดของลูกคา  
ทางดานราคา จะเนนใหราคากวยเตี๋ยวของรานสามารถแขงขันไดกับคูแขงและผลิตภัณฑทดแทน  
และทางดานการสงเสริมการขายจะเนนการทํากิจกรรมตั้งแตวันเปดราน เพื่อสรางภาพลักษณ และทําให
ลูกคารูจักและเขารานสาขา ทําการประชาสัมพันธในรูปแบบตางๆ อยางตอเนื่องเพื่อใหลูกคาจดจําราน
ไดอยูเสมอ 
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        แผนการผลิต จะเนนประสิทธิภาพทั้งในดานอาหารและบริการของราน เพื่อใหมีตนทุน         
การดําเนินงานที่ต่ําที่สุดในขณะที่มีบริการที่ดีที่สุด เพื่อเปนการเสนอมูลคาที่ดีที่สุดใหกับลูกคาทั้ง 
ทางดานคุณภาพของสินคาและบริการ 
 
         แผนการเงิน จะเปนการวิเคราะหความเปนไปไดทางดานการเงิน  สําหรับโครงการราน
กวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราช   ซ่ึงพบวาโครงการนี้มีความเปนไปไดทางดานการเงิน   เนื่องจาก 
โครงการนี้มีมูลคาการลงทุนเริ่มแรก (Initial Investments)  ตลอดระยะเวลา 5 ป ประมาณ 87 ลานบาท  และ
มีกระแสเงินสดรับสุทธิตลอดโครงการเปนบวก เทากับ 187.46 ลานบาท ซ่ึงเมื่อคิดลดเปนมูลคาปจจุบัน 
(Net Present Value of  Free Cash Flows) เปนบวกเทากับ 45.87 ลานบาท โดยคํานวณจากอัตราตนทุนถัวเฉลี่ย
ถวงน้ําหนัก (WACC) เทากับรอยละ 15.0 หรือคิดเปนอัตราผลตอบแทนตอการลงทุน (IRR) เทากับรอยละ 
71.35 ซ่ึงสูงกวาตนทุนของเงินทุน (Cost of Capital) อยูเทากับรอยละ 56.35   ระยะเวลาคืนทุนประมาณ 
3.07 ป  และหากคิดระยะเวลาคืนทุนที่คํานวณจากกระแสเงินสดคิดลดแลวประมาณ 3.33 ป   ดังนั้นหาก
เปนไปตามสมมติฐานนี้ การลงทุนในโครงการนี้จะใหผลตอบแทนที่เปนบวก ซ่ึงถือเปนโครงการที่      
นาลงทุน 
 

 จากการวิเคราะหความแปรปรวน (Sensitivity Analysis) เพื่อพิจารณาถึงผลกระทบตอ     
โครงการรานกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราช หากปจจยัที่สําคัญที่กระทบตอโครงการนั้นเปลี่ยนแปลงไป       
แลวจะมีผลตอโครงการอยางไรนั้น ไดพจิารณาปจจยัทีสํ่าคัญ คือ รายไดคาอาหารและเครื่องดื่ม ตนทุน  
ของวัตถุดิบ  คาใชจายในการดําเนนิงาน  ตนทุนเงนิทุน และเงินลงทุนเริ่มแรกโดยไดพิจารณาวาหาก
ปจจัยตาง ๆ ขางตนมีการเปลี่ยนแปลงทั้งในแงบวกและแงลบ ที่อัตรารอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 20 
แลวจะมีผลกระทบตอโครงการอยางไร ซ่ึงพบวามูลคาปจจุบันสุทธิ (NPV) จะมีความออนไหวตอการ
เปลี่ยนแปลงของรายไดมากที่สุด และมีความออนไหวตอการเปลี่ยนแปลงในระดับที่ใกลเคียงกันสําหรับ
ตนทุนวัตถุดิบ ตนทุนเงินทุน คาใชจายในการดําเนินงานเงินลงทุนโดยความออนไหวตอการเปลี่ยนแปลง
ของรายไดสามารถทําใหมูลคาปจจุบันของโครงการ (NPV) มีคาเปนลบไดที่ระดับการลดลงของรายไดที่
รอยละ 20 ดังนั้นหากมีความเปลี่ยนแปลงที่สําคัญตอรายไดมากกวารอยละ 20 แลวจะทําใหการตดัสินใจ
ลงทุนในโครงการนี้เปลี่ยนแปลงไป 



 
ลิขสิทธิ์ของกรมสงเสริมอุตสาหกรรม                                          วิทยาลัยการจัดการ  มหาวิทยาลัยมหิดล 

บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
 
1.1  ประวัติและภาพรวมของโครงการ 
         อาหารถือเปนหนึ่งในปจจยัส่ีในการดํารงชีวิตประจําวันของมนุษย ดังนั้นเราจึงเห็นธุรกจิที่
เกี่ยวของโดยตรง กับอาหารอยูมากมายหลากหลายประเภท ตั้งแตการผลิตและจําหนายในรูปแบบของ
วัตถุดิบประเภทตาง ๆ  เชน ขาว ขาวโพด ถ่ัว มันสําปะหลัง มันฝรั่ง กุง หอย ปู ปลา หมู ไก เนื้อววั 
รวมถึงผลไมประเภทตางๆ หรือการนําวัตถุดิบเหลานั้นมาแปรรปูเปนอาหารกึง่สําเร็จรูปหรืออาหาร
สําเร็จรูป เชน สินคาการเกษตรตาง ๆ ที่มีการแปรรูปและนํามาจาํหนายในตลาดสดหรือตลาดติดแอร
อยางซุปเปอรมารเก็ต จนกระทั่งการนําวัตถุดิบตางๆ  มาทําการผลิตหรือจัดเปนสํารับในรานอาหารตางๆ 
เชน ภัตตาคาร รานอาหารจานดวน คอฟฟช็อป ผับ หรือรานอาหารที่จาํหนายกันริมถนน   
         ซ่ึงหากพิจารณาการเลือกรับประทานอาหารของคนไทย โดยเฉพาะอยางยิ่งในเขตเมือง  ไมวา 
จะเปนกรุงเทพฯ เชียงใหม หาดใหญ ภูเก็ต รูปแบบการรับประทานอาหารจานดวนหรือที่เรียกกนัวา 
Fastfood นั้น เปนที่นิยมกันอยางแพรหลายมานานนับรอยป ในรูปแบบอาหารจานดวนแบบไทยๆ หรือที่
บางครั้งเรามาเรียกติดปากวาอาหารจานเดียว เชน ขาวราดแกง ขาวผัดกะเพรา ขาวไขเจียว ขาวหมูแดง 
ขาวมันไก ขาวขาหมู หรือประเภทกวยเตี๋ยวตางๆ  เชน กวยเตีย๋วลูกชิ้นปลา กวยเตี๋ยวไก กวยเตี๋ยวหมู 
กวยเตี๋ยวเนื้อ และอีกหนึ่งเมนูที่คาดวากําลังจะมาแรงในอนาคตก็คือ กวยเตีย๋วเนื้อปลาสด  
         “กวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราช” จะเปนอีกทางเลือกหนึ่งของการบริโภคอาหารจานดวนของคน
ไทย (Quick Serve Restaurant-QSR) โดยจะมีจุดขายสําคัญที่ความเปนอาหารสุขภาพ เนื่องจากเปน
กวยเตี๋ยวปลาที่จะใชเนื้อปลาสดๆ และสูตรของเมนูตางๆ จะเนนในดานคุณภาพและประโยชนทาง
โภชนาการ เชน การใชเนื้อปลาสด ๆ ที่ไมผสมสารใดๆ การนําสมุนไพรพื้นบานของคนไทย  มา
ผสมผสาน เพื่อเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภคในยุคปจจุบันและอนาคตซึ่งจะมีการคํานึงถึงสุขภาพ
และประโยชนทางสุขลักษณะมากยิ่งขึ้น 
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         บริษัทจะมุงเนนประกอบธุรกิจประเภทเครือขายรานอาหารบริการดวน (Qucik Serve 
Restaurant-QSR) โดยมีเครือขายรานสาขาใหบริการครอบคลุมพื้นที่ในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล โดยรูปแบบรานสาขาจะมีลักษณะเปนภัตตาคารกึ่งบริการตนเอง และสําหรับการใหบริการจะ
ครอบคลุมทั้งการใหบริการนั่งรับประทานภายในราน (Dine-in) และการซื้อกลับ (Takeaway) โดยใน
จุดเริ่มตนของการประกอบธุรกิจในครั้งนี้ จะมุงเนนที่เขตกรุงเทพมหานครในทําเลที่สามารถมีการขาย
ไดทั้งวันทํางาน (Weekday) และวันหยุด (Weekend) เชน มาบุญครอง   เวิลดเทรดเซ็นเตอร สยามสแควร 
เซ็นทรัลลาดพราว  

 
1.2  เหตุผลและแรงจูงใจ 
         เนื่องจากวิกฤติเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นกับประเทศไทยในป ค.ศ. 1997 ทําใหมนุษยเงินเดือนหลาย
คน เห็นความเปนจริงอยูประการหนึ่งวา มีความไมแนนอนหรือความเสี่ยงสูงมาก  เกี่ยวกับความมั่นคง
ของชีวิตการทํางานในบริษัทเอกชน ถึงแมวาเราซึ่งเปนกลไกหนึ่งในองคกรนั้นจะมีความพยายามและ
ความทุม เทอย าง เต็มที่ ใหกับองคกรแลวก็ตาม  บางครั้ งองคกรก็ยั งไมสามารถดํ ารงอยู ได  
ซ่ึงปญหาในลักษณะนี้ก็เปนเชนเดียวกับที่เกิดขึ้นในหลายประเทศที่พัฒนาแลว จนเปนจุดกําเนิดของ
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอย (Small and Medium Enterprises) อยางมากมายในประเทศ    เหลานั้น 
รวมถึงประเทศไทยเชนเดียวกัน  
 

เพื่อเปนการสรางความมั่นคง ใหกับชวีติการทํางานของตนเองในกจิการของตนเอง ความ
พยายามและความทุมเทที่มีอยูอยางเต็มเปยมนั้น   จะไดถูกนํามาใชเพือ่ใหมั่นใจวาความพยายาม    และ
ความทุมเทที่ลงทุนลงแรงไปนั้น สักวนัหนึง่จะไมสูญหายไปเชนเดียวกบับริษัทเอกชนตางๆ ในประเทศ
ไทยในป ค.ศ. 1997 การริเร่ิมทําธุรกิจของคณะทํางานที่มีการกําหนดแผนธุรกิจทีชั่ดเจน การกาํหนด         
กลยุทธขององคกร กลยุทธทางดานการตลาด กลยุทธทางดานการผลิต กลยุทธทางดานการเงนิ และ     
กลยุทธของการจัดองคกรและการจัดการ จะเปนเครื่องมอืหนึ่งที่จะในการกํากับหรือควบคุมดูแลเสนทาง
เดินของธุรกิจก็จะเปนประโยชนอยางมากตอความสามารถในการทํากาํไรในระยะสัน้ ความสามารถใน
การดํารงอยูตอไป ความสามารถในการเติบโตในระยะยาว และความสามารถในการเพิ่มความมั่งคั่ง
ใหกับตนเองในอนาคต 
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1.3 วัตถุประสงคของการจัดทําแผนธุรกิจ 
         1. เพื่อกําหนดแผนกลยุทธของการดําเนินธุรกิจของรานกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราชที่จะเปด
ใหบริการรานตนแบบในเขตกรุงเทพมหานคร 

  2. เพื่อกําหนดแผนการตลาดของการดําเนนิธุรกิจของรานกวยเตีย๋วเนือ้ปลาสดเยาวราชที่จะ
เปดใหบริการรานตนแบบในเขตกรุงเทพมหานคร 

  3. เพื่อกําหนดแผนการผลิตของการดําเนินธุรกิจของรานกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราชที่จะเปด
ใหบริการรานตนแบบในเขตกรุงเทพมหานคร 
         4. เพื่อกําหนดแผนการจัดองคกรและการจัดการของการดําเนินธุรกิจของรานกวยเตี๋ยวเนื้อปลา
สดเยาวราชที่จะเปดใหบริการรานตนแบบในเขตกรุงเทพมหานคร 
         5. เพื่อกําหนดแผนการเงินของการดําเนินธุรกิจของรานกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราชที่จะเปด
ใหบริการรานตนแบบในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
1.4  ขอบเขตและขอจํากัดของการจัดทําแผนธุรกิจ 
         1. เปนการจัดทําแผนธุรกิจของรานอาหารประเภทกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสด 
        2. เปนการจัดทําแผนธุรกิจในทําเลที่ตั้งของรานในเขตกรุงเทพมหานคร 
         3. การศึกษาจะครอบคลุมถึงกลยุทธของราน (Corporate Strategy & Business Strategy)  
แผนและกลยุทธทางดานการตลาด (Marketing Plan and Strategy) แผนทางดานการผลิต (Production 
Plan) แผนทางดานการเงิน (Financial Plan) และแผนทางดานองคกรและการจัดการ (Organization and 
Management Plan) 
 
1.5  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
         1.  เพื่อใหทราบถึงวิธีการในการกําหนดแผนธุรกิจ   กลยุทธขององคกร  แผนและกลยุทธทาง
การตลาด แผนการผลิต แผนการเงินและแผนการจัดองคกรและการจัดการ 
         2.  เพื่อเปนแนวทางหรือเปนเครื่องมือและหลักการสําคัญ (Principle) ในการกําหนดและจัดทํา
แผนในการจัดตั้งรานกวยเตี๋ยว (Implementation Plan) 
         3. เพื่อนําขอมูลที่ไดมาเปนแนวทางในการลงทุนเปดรานอาหารประเภทกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสด
ในเขตกรุงเทพมหานคร ตอไป 
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1.6 วิสัยทัศน (Vision) 
         “เปนผูนําในตลาดกวยเตี๋ยวที่มีคุณภาพดีและมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคในเขต
กรุงเทพมหานคร” 
 
1.7 พันธกิจ (Mission) 
         มุงพัฒนาและจําหนายกวยเตี๋ยวปลาสดที่มีคุณภาพดีและมีประโยชนตอสุขภาพของ 
ผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานครโดยบุคลากรที่มีประสิทธิภาพ 
 
1.8 เปาหมาย (Goals) 
         1. ผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE) รอยละ 30 ตอป ภายใน 3 ป 
         2. ผลตอบแทนจากการลงทุน (ROA) รอยละ 20 ตอป 
         3. เปด 4 สาขาในปที่ 1 อีก 6 สาขาในปที่ 2 และอีก 10 สาขาในปที่ 3 
         4. เพิ่มยอดขายตอป รอยละ 100 โดยการเปดสาขาใหม 
 
1.9  กลยุทธขององคกรและกลยุทธทางธุรกิจ  
         กลยุทธขององคกร จะมีลักษณะเปนการจําหนายกวยเตี๋ยวที่มีราคาเหมาะสม และสามารถ   
แขงขันกับคูแขงได (Cost Leadership Strategy) โดยจะเปนกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดที่ใชเครื่องปรุงตางๆ จาก
ธรรมชาติ เพื่อเปนใหไดสินคาที่มีคุณภาพและคุณประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค ในขบวนการผลิตที่
มีประสิทธิภาพเพื่อรักษาใหตนทุนต่ําสุด โดยมีกลุมลูกคาเปาหมายทัง้เพศชายและเพศหญิง  ที่เปนกลุม
คนทํางานที่ประกอบอาชีพรับราชการ รัฐวิสาหกจิและพนักงานเอกชน รวมทั้งกลุมนักเรียน นกัศึกษา 
โดยมีอายุตั้งแต 15 ป – 55 ป  



บทที่ 2 
 

แผนการตลาด 
(Marketing Plan) 

 
 
2.1 วัตถุประสงคการทําแผนการตลาด 
         จากวิสัยทัศนของบริษัทภายใน 3 ปขางหนา คือเปนอันดับหนึ่ง ในรานอาหารประเภทกวยเตี๋ยว
เนื้อปลาสดที่มีคุณภาพดีและมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึงมีเปาหมาย
ทางการตลาด ดังนี้ 
 1. เปด 4 สาขาในปที่ 1 เปดเพิ่มอีก 6 สาขาในปที่ 2 และเพิ่มอีก 10 สาขาในปที่ 3 รวมเปน 20 
สาขาภายใน 3 ป 
 2. เพิ่มยอดขายรอยละ 100 ตอป ใน 3 ปแรก  
 3. เพิ่มสวนแบงตลาดรอยละ 0.5 ในปที่ 1 เพิ่มเปนรอยละ 1.2 ในปที่ 2 และเปนรอยละ 2.1 
ในปที่ 3    
 
2.2  ลักษณะและปจจัยท่ีเกี่ยวกับสิ่งแวดลอมทางธุรกิจ 
        1. สถานการณตลาดในปจจุบัน 
                   1.1  ปจจัยทางดานเศรษฐกจิ 
 จากรายงานเศรษฐกิจและการเงินธนาคารแหงประเทศไทยป พ.ศ. 2545 (ธนาคารแหง
ประเทศไทย, 2545: 2.6.1) แนวโนมเศรษฐกิจของประเทศไทยในป พ.ศ. 2546 จะขยายตัวไดดี ปจจัย
สําคัญที่สนับสนุนไดแก สภาวะเศรษฐกจิไทยทีด่ีขึ้นอยางตอเนื่องในป พ.ศ. 2545 ซ่ึงเห็นไดชัดจากการ
ขยายตวัในภาคอสังหาริมทรัพย สาธารณูปโภค และการบริโภคสวนบุคคลมีการขยายตัวดีตลอดทัง้ป 
อํานาจซื้อที่เพิม่ขึ้นของประชาชน ความเชือ่มั่นผูบริโภคมีแนวโนมดีขึน้ ทําใหดัชนีการอุปโภคบริโภค
ภาคเอกชนสูงขึ้นเฉลี่ยรอยละ 37  เมื่อเปรียบเทียบกับป พ.ศ. 2544 ทั้งนี้ปจจัยสําคัญทีท่ําใหการอุปโภค
บริโภคภาคเอกชนป พ.ศ. 2545 ขยายตวัดขีึ้นไดแก อํานาจซื้อของประชาชนที่ขยายตวัเพิ่มขึ้นอยาง
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ตอเนื่อง ความเชื่อมั่นของผูบริโภคมีแนวโนมดีขึ้น และมาตรการกระตุนเศรษฐกจิของรัฐบาลสูทองถ่ิน
อยางตอเนื่อง 
 เมื่อพิจารณาขอมูลการประมาณการการเติบโตของธุรกิจอาหารบริการดวนในประเทศ
ไทยป พ.ศ. 2546 – 2548 พบวาตลาดธุรกิจรานอาหารโดยรวมคาดวาจะมีแนวโนมที่ดีขึ้น รวมทั้งการ
บริโภคของภาคเอกชนดังกลาวขางตน โดยมีตัวเลขประมาณการดังนี้ 

 
ตารางที่ 1  การเติบโตของธุรกิจอาหารบรกิารดวนในประเทศไทย (ป พ.ศ. 2546-2548) 
 

การเติบโตของธุรกิจอาหารบริการดวน 2546 2547 2548 
อัตราเติบโตของผลิตภัณฑมวลรวมประชาชาติ (รอยละ) 3.0 3.0 3.0 
ยอดขายของธรุกิจรานอาหาร (ลานบาท) 230,000 243,800 258,428 
สวนแบงตลาดของธุรกิจอาหารบริการดวน (รอยละ) 5.9 6.1 6.3 
ขนาดของตลาดธุรกิจอาหารบริการดวน (ลานบาท) 13,500 14,850 16,335 

       
ที่มา: บริษัท เดอะ ไมเนอร ฟูด กรุป จํากัด (มหาชน), (2545 :12) 
 
 นอกจากนี้ในประเทศไทยธุรกิจรานอาหารมีการเติบโตอยางตอเนื่อง สามารถพิจารณา
ไดจากขอมูลคาใชจายโดยเฉลี่ยตอเดือนตอครัวเรือนของคนกรุงเทพมหานครและปริมณฑลพบวามี
คาใชจายโดยเฉลี่ยในการบริโภคอาหารสําเร็จรูปจากนอกบานมากกวาอาหารปรุงเองที่บานประมาณ รอย
ละ 25  ตามรายละเอียด ดังนี้ 
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ตารางที่ 2  คาใชจายโดยเฉลีย่ตอเดือนของครัวเรือน จําแนกตามภาค พ.ศ. 2545 
                   (หนวย:บาท) 

ภาค  
ประเภทของคาใชจาย 

 
ทั่วประเทศ กรุงเทพ

ปริมณฑล 
กลาง เหนือ ตะวนัออก 

เฉียงเหนือ 
ใต 

เพื่ออุปโภคบริโภค 9,602 18,311 9,964 6,777 6,741 9,557 
1. อาหารและเครื่องดื่ม  3,655 5,783 3,797 2,684 2,978 3,925 
    1.1 อาหารปรุงที่บาน 2,356 2,519 2,434 2,002 2,278 2,757 
    1.2 อาหารสําเร็จรูป 1,299 3,264 1,363 683 700 1,168 
           1) บริโภคที่บาน 513 1,094 551 300 347 462 
           2) บริโภคนอกบาน  786 2,170 812 382 353 706 
2. อ่ืนๆ  5,947 12,528 6,167 4,093 3,763 5,632 
ไมเกี่ยวกับอุปโภคบริโภค 1,288 2,777 1,262 970 809 1,143 
คาใชจายทั้งหมดตอเดือน 10,890 21,088 11,226 7,747 7,550 10,700 

ที่มา:  สํานักงานสถิติแหงชาติ, 2545: 1 
 
 จากขอมูลขางตน อาจสรุปไดวาชาวกรุงเทพฯ    มีความนิยมรับประทานอาหารนอกบาน       
มากกวาการประกอบอาหารรับประทานเองที่บาน อาจสันนิษฐานไดวาเกิดเนื่องจากปญหาการจราจร 
ความไมสะดวกในการเดินทาง และความนยิมในการจับจายตามสถานประกอบการคาปลีกสมัยใหม
ขนาดใหญ เชนซูเปอรมารเก็ต ไฮเปอรมารเก็ต ที่ตางแขงขันกันโดยใชกลยุทธการสงเสริมการขาย           
ที่สําคัญ เชนลดราคา ทําใหมสีวนแบงการตลาดที่เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง (ธนาคารแหงประเทศไทย 2545 
:2.5.1) ความนยิมดังกลาว ยิ่งชวยสงเสริมทาํใหมีการรับประทานอาหารนอกบานมากขึ้นตาม ดังนั้น
ธุรกิจรานอาหารจึงมีอัตราการขยายตัวดีและเปนธุรกิจหนึง่ที่นาสนใจในการลงทุน     อย างไรก็ตามยังมี
ปจจัยอ่ืนๆ  ที่ตองคํานึงถึง ดังจะไดกลาวตอไป 

 1.2 ประชากรศาสตรและผลกระทบตออุตสาหกรรมธุรกิจอาหาร 
 1.2.1 โครงสรางของประชากร 
           จํานวนประชากรไทย มีอัตราการเพิม่ในอัตราที่ลดลงอยางชัดเจนคือ ในป พ.ศ. 
2527 มีประชากร 50 ลานคน อีก 12 ปตอมา (พ.ศ. 2539) เปน 60 ลานคน คาดการณวาอีก 23 ป (พ.ศ. 
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2562) จะเปน 70 ลานคน ทําใหโครงสรางประชากรขณะนี้มีวยัทํางานและวยัสูงอายมุีจํานวนเพิ่มขึน้
เร่ือยๆ สังคมไทยในอนาคตมีแนวโนมที่จะมีประชากรวยัสูงอายุเพิ่มขึน้ในขณะที่ประชากรวยัเดก็ลดลง 
อายุมัธยฐานของประชากรเริม่สูงขึ้น โดยอายุมัธยฐานในป พ.ศ. 2546 เปน 29 ป ซ่ึงเปนผลดีตอธุรกิจที่
เกี่ยวกับสุขภาพ เชนธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ ธุรกิจสปาเพื่อสุขภาพ เปนตน (สํานกังานสถิติแหงชาติ 
2546: 7) 
 

ตารางที่ 3 โครงสรางประชากรไทย พ.ศ. 2527 - 2562   
   

 (หนวย : รอยละ) 
โครงสรางประชากร ป (พ.ศ.) 

 2527 2539 2544 2545 2546 2562 
วัยเด็ก 36.9 27.4 25.2 24.9 24.5 20.0 

วัยทํางาน 57.4 64.4 65.5 65.7 65.9 65.3 
วัยสูงอาย ุ 5.7 8.2 9.3 9.4 9.6 14.7 
รวม 100 100 100 100 100 100 

คิดเปนประชากร (ลานคน) 50,637 60,003 62,914 63,430 63,959 70,213 
ที่มา: สํานักงานสถิติแหงชาติ, 2545: 3 
  
  1.2.2  ขนาดของครอบครัว 

              ครัวเรือนไทยมแีนวโนมเปนครัวเรือนที่มีขนาดเล็กลง มีลักษณะการอยูอาศัย
สวนใหญเปนครอบครัวเดี่ยว จากการสํารวจลักษณะการอยูอาศัย จาํแนกตามประเภทครัวเรือน พบวา
ลักษณะการอยูอาศัยแบบครอบครัวเดี่ยว (สามี-ภรรยา-ลูก) เปนรอยละ 55.5 ในปพ.ศ. 2545 (สํานักงาน
สถิติแหงชาติ, 2546: 2) ซ่ึงเปนผลดีตอธุรกิจรานอาหาร เพราะเพื่อความสะดวกและประหยดั ครอบครัว
ขนาดเล็กมักซือ้อาหารหรือรับประทานอาหารนอกบานมากขึ้น แทนที่ประกอบอาหารทําเองที่บานเอง 
  1.2.3  รายไดเฉลี่ยตอครัวเรือน 
             ป พ.ศ. 2545 รายไดเฉลี่ยตอเดือนตอครัวเรือนเพิ่มขึ้นจากป พ.ศ. 2543  แต
กลับมีคาใชจายและหนี้สินทีม่ากขึ้นเชนกนั (สํานักงานสถิติแหงชาติ, 2546: 5) รายไดตอครัวเรือนใน
กรุงเทพมหานคร มีรายไดเพิม่ขึ้นเล็กนอยในป พ.ศ. 2544 แตมีการใชจายลดลง ทั้งนี้เปนเพราะมภีาระ
หนี้สินที่ตองผอนชําระและมกีารเก็บออมมากขึ้น เปนผลเสียตอธุรกิจโดยรวมแตนาจะเปนผลดีตอธุรกิจ
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ที่มีสินคาอุปโภคบริโภคที่จาํเปน ไมหรูหรา และราคาไมแพง หากเปนธุรกิจ       รานอาหาร  ไดแก  
รานอาหารระดับกลางถึงลาง หรือรานอาหารที่ขายตามศูนยอาหาร เปนตน 

 
  1.2.4  อัตราการเกิด 
             อัตราการเกิดมีอัตราเพิ่มที่ลดลง เนือ่งมาจากการที่ประเทศไทยประสบ
ความสําเร็จในนโยบายการวางแผนครอบครัว จนทําใหปจจุบันประชากรไทยมีอัตราเจริญพันธุโดยรวม
ลดลง ในขณะนี้อยูที่ประมาณ 1.8 คน หรือกลาวคอืสตรี 1 คนจะมีบุตรนอยกวา 2 คน ครอบครัวมีขนาด
เล็กลง (สํานักงานสถิติแหงชาติ 2546: 1) จากขอมูลนี้คาดไดวาชวยสงเสริมพฤติกรรมการจับ จายซือ้ของ 
และรับประทานอาหารนอกบาน เพื่อความนิยมและความสะดวก 

 1.3  แนวโนมของกฎระเบียบ กฎเกณฑ และกฎหมาย  
        นโยบายภาครัฐในการรณรงคความปลอดภัยดานอาหารในป   พ.ศ. 2546   ของกระทรวง    
สาธารณสุขสงผลใหผูประกอบการธุรกิจรานอาหารตองมีความระมัดระวังในประกอบการ เชน  มีความ
ระมัดระวังในการคัดสรรวัตถุดิบ  ที่นํามาประกอบอาหารตองไมใชฟอรมาลินในการคงความสด  ของ
อาหาร อาหารตองมีความสะอาด และมีรสชาติดี เปนตน   นอกจากนั้นดานคุณภาพ     ทางกระทรวง            
สาธาณสุข  ยังไดมีขอแนะนาํหลักเกณฑอนามัยที่ดใีนการประกอบการ นโยบายภาครฐั   ดังกลาวนี้จะ
สงผลดีตออุตสาหกรรมรานอาหารในระยะยาว เนื่องจากเปนการสรางความเชื่อมั่นในดานความปลอดภัย
ในการบริโภคอาหารในรานอาหารมากขึ้น (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2546: 30) 

 1.4  คุณคาทางสังคม 
           ปจจุบันผูบริโภคมีคานิยมในการรักษาสุขภาพรางการเลอืกสรรการบรโิภคอาหารที่มี
ประโยชนตอสุขภาพมากขึน้ จากผลสํารวจสิ่งที่คํานึงถึงในการเลือกซื้ออาหาร พ.ศ. 2544 พบวาคน
กรุงเทพมหานคร คํานึงถึงความอรอยเปนอนัดับหนึง่ และพบวาคํานึงถึงดานคุณประโยชนพอๆ กบัดาน
ความสะอาด ซ่ึงเปนพฤติกรรมของผูบริโภคยุคใหมทีใ่หความสําคัญหวงใยสุขภาพมากขึ้น    (สํานักงาน  

 
 2. วิเคราะหดานสภาวการณแขงขนั  

2.1  อุปสรรคของผูเขามาใหม 
  2.1.2 ทาํเลที่ตั้ง 
  จากการสังเกตการณพื้นที่ตามหางสรรพสินคามาบุญครอง เซ็นทรัล ลาดพราว และ
โลตัส พระราม4  ซ่ึงเปนหางที่มีทําเลที่ตั้งรานที่ดี เหมาะกับการตั้งเปนสถานที่จําหนายของธุรกิจ
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รานอาหาร  เพราะมีความสะดวกในการเขาถึง เชน มีที่จอดรถ เปนทางเชื่อมผานของรถบริการ หรือ
รถไฟฟา และที่สําคัญมีปริมาณคนเขาหางฯ จํานวนมากในแตละวัน พบวา หาทําเลที่ตั้งรานอาหาร
คอนขางยาก ทางหางสรรพสินคา มักใหทําเลดีๆ แกรานที่มีช่ือเสียงเปนที่รูจักของลูกคาแลว เปนลูกคา
เกาที่ดีของทางหางฯ หรือเปนผูที่มีความแข็งแกรงในธุรกิจอยูกอน มักไมใหผูมาใหมเพราะไมมีความ
มั่นใจวาจะประสบความสําเร็จ ซ่ึงอาจสงผลกระทบตอโอกาสในการเพิ่มจํานวน   ลูกคาของหางฯ  การ
หาทําเลที่ตั้งที่ดีของผูมาใหมจึงคอนขางยาก  

2.1.2  เงินทุน 
            การขาดประสบการณในการดําเนินธุรกิจ ทําใหขาดประสิทธิภาพในการ

ประมาณการและการวางแผนทางการเงินที่เกี่ยวของในการดําเนินธุรกิจ  เชน การบริหารกระแสเงินสด 
การประมาณตนทุนของคาตกแตงสถานที่ คาอุปกรณเครื่องมือตาง ๆ การสํารองเงินสดที่จะนํามาใช
หมุนเวียน และจํานวนเงินทุนที่ตองใชในการดําเนินธุรกิจ 
  2.1.3  ขาดประสบการณในการดําเนินงาน 
             ผูประกอบการรายใหมมักจะประสบกับปญหาในดานการขาดประสบการณ
ในการดําเนินงาน ตองจางผูมีประสบการณหรือพึ่งพอครัวเปนสวนใหญ ถาผูรับจางมีประสบการณไม
มากนัก ไมซ่ือสัตย ไมอดทน อาจทําใหธุรกิจประสบปญหาได   
 2.2  อุปสรรคของสินคาทดแทน 
         สินคาทดแทนมีมากมายและหลากหลาย เปนผลดีตออุตสาหกรรมรานอาหารโดยรวม ทํา
ใหเปนที่นิยมในผูบริโภคซึ่งจะไดรับทั้งความสะดวกในการใชบริการ ซ่ึงมาพรอมกับความหลากหลาย
ทั้งราคาและประเภทอาหาร ทําใหตลาดโดยรวมขยายเพิ่มขึ้นทุกป แบงเปนประเภทรานอาหาร ดังนี้ 
  2.2.1  รานอาหารทั่วๆไป (Commercial Restaurant) เปนการดําเนินงานในลักษณะ
รานอาหารใหบริการอาหารและเครื่องดื่มมากมายและหลากหลาย เชน รานอาหารญี่ปุน     รานสุกี้ยากี้ 
  2.2.2  รานอาหารประเภทจานดวน เปนรานอาหารที่ประกอบเสร็จเรียบรอยและ
พรอมเสนอขายไดทันที เนนความสะดวก รวดเร็ว ลูกคาตองถือถาดบริการตนเอง 
  2.2.3  รานอาหารที่บริการเบาๆหรืออาหารวาง ชา กาแฟ และเครื่องดื่มไมมี
แอลกอฮอล (Cafe and Snack Bar) ใหบริการอาหารที่ปรุงอยางรวดเร็ว เพื่อใหทันกับการหมุนเวียนของ
ลูกคาที่มาใชบริการ 
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  2.2.4  รานอาหารตามสถาบันตางๆ (Cafeterias / Food park) เชน  มหาวิทยาลัย       
โรงเรียน และตามหางสรรพสินคา ใหบริการอาหาร เครื่องดื่มหลายประเภท ลูกคาตองบริการตนเองและ
บางที่ตองนําถาดอาหารไปเก็บในที่จัดไว 
 2.3  อํานาจการตอรองของผูซ้ือ 
 2.3.1  ตนทุนจากการเปลี่ยนรานรับประทานอาหารต่ํา (Switching cost) 
             การเลือกเปลี่ยนรานอาหารทําไดงายมาก ตนทุนเกิดจากการเปลี่ยนต่ํามาก   
จนถึงไมมี โดยเฉพาะถาเปนในบริเวณหางสรรพสินคาเดียวกัน 
 2.3.2  ผูขายมากราย 
            รานอาหารในปจจุบันมีใหเลือกมากมาย หลากหลาย ทําใหโอกาสเปนของผู
ซ้ือที่สามารถเลือกสรรไดตามคุณภาพ ความสะดวก ความพึงพอใจ และในราคาที่ตองการ    
  2.3.3  ความจงรักภักดีในตราสินคาต่ํา (Brand loyalty) 
            ผูบริโภคคนไทยมีพฤติกรรมการชอบทดลองใชและบริโภคของใหมๆตามที่
ไดรับรูจากสื่อ การโฆษณา ประชาสัมพันธตางๆ มีความจงรักภักดีในตราสินคาต่ําไมยึดติดกับการ
บริโภคอาหารรานใดรานหนึ่งเปนหลัก  
 2.4  อํานาจการตอรองของผูขายวัตถุดิบ 
        ผูจําหนายวัตถุดิบมากราย วัตถุดิบเพื่อประกอบอาหารประเภทกวยเตี๋ยวสวนมากมีอยู      
ทั่วไป สามารถเลือกสรรไดตามคุณภาพและราคาที่เหมาะสม  
 2.5   คูแขงตรง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

 
ลิขสิทธิ์ของกรมสงเสริมอุตสาหกรรม                                          วิทยาลัยการจัดการ  มหาวิทยาลัยมหิดล 
 

12

  2.5.1  รานอิจิบังราเมน 
ผลิตภัณฑ ระดับราคา จุดเดนราน 

นวัตกรรมสินคา (Product innovation) 
เทคนิคในการปรุงอาหาร (ดวยใจ) ผานทาง “ราเมน” 

การปรุง “มิโซะ ราเมน” หรือ “โชยุ” เพื่อใหไดรสชาติตามแบบ
ฉบับของฮะจิบังนั้นเริ่มจากการใช “ผักที่สด” และ “ไฟที่แรง” ตาม
แบบวิธีการปรุงอาหารชาวจีนมีที่เรียกวา “เปา”  ซ่ึงทําโดยการผัด
เพียงชวงระยะเวลาสั้นๆ เพื่อรักษารสชาติดั้งเดิม ของผักไมให
สูญเสียไป และในขณะเดียวกันก็ยังคงทําใหคงความกรอบสดของ
ผักนั้นไวได การปรุงราเมนผักก็ทําตามขั้นตอนการทําอาหารแบบ 
"เปา" ทุกประการ  ส่ิงสําคัญในการปรุงลักษณะนี้คือ "การใช 
กะทะ" การผัดใหเสร็จอยางรวดเร็ว ดวยการใชกะทะอยางมีทักษะ 
ตั้งแตการสายกะทะ การกลับผัก จนกระทั่งการจัดลงภาชนะ  
ความแตกตางในตัวสินคา (Product differentiation) 
            กวยเตี๋ยวตํารับญี่ปุนแท (ราเมน) โดยทั่วไปเราจะพบเฉพาะ
กวยเตี๋ยวตํารับจีน หรือจีนประยุกต แตรานนี้เปนรานสูตรตํารับ
ญ่ีปุนแท ใชเสนราเมนและซุปที่มีสวนประกอบของถั่วเหลือง เนน
บรรยากาศรานแบบญี่ปุน ถวยชามและชอนที่ใชมีเอกลักษณ
เฉพาะ เมื่อเทียบปริมาณ/ราคา เทียบกับอาหารญี่ปุนตามศูนย
อาหารซ่ึงมีราคาถูกกวาคืออยูที่ประมาณ 30 - 35 บาท อิจิบังราเมน
คุมคากวา ใหในปริมาณที่มากกวา หมูช้ินใหญกวา สวนประกอบ
อ่ืนมากกวา น้ําซุปหอมอรอยกวา 
ชองทางการจดัจําหนาย (Distribution channel)  
1) หางสรรพสินคา เชน มาบญุครอง   
2)ไฮเปอรมารเก็ตไดแก เทสโกโลตัส แมคโคร บิ๊กซีเปนตน 

เมนูหลัก 
1. ราเมน 
2. คาโมะนิ          
ราเมน 

3. เทริยากิ ราเมน 
4. ชาชู ราเมน 
 
เมนูจานกลาง 
1. ติ่มซํา 
2. มันฝรั่งทอด 
 
ขนมหวาน 
 
เครื่องดื่ม 
 
 

 
40 - 60 บาท 
 
 
 
 
 
35 - 60 บาท 
 
 
ไมมี 
 
17 - 25 บาท  
 

ลูกคา (Customers) 
1) คนทํางาน นักเรียน นักศกึษา ผูมาซื้อสินคาในหางฯ 
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 2.5.2  รานกวยเตี๋ยวเรือทาสยาม 
ผลิตภัณฑ ระดับราคา จุดเดนราน 

นวัตกรรมสินคา (Product innovation) 
มีสวนผสมของสมุนไพรในทุกเมน ู

           ดานหลังของเมนูมีบอกชัดเจนวาในทุกรายการอาหารของ
กวยเตี๋ยวเรือทาสยาม ทุกชามมีสมุนไพรที่เปนประโยชนตอ
สุขภาพ บอกรายละเอียดแตละชนิดสวนประกอบสมุนไพรซึ่งมี
มากหลากหลาย พรอมทั้งบรรยายสรรพคุณอยางชัดเจน   
ความแตกตางในตัวสินคา (Product differentiation) 

กวยเตี๋ยวเรือขึน้หาง 
             กวยเตีย๋วเรือโดยทั่วไป จะตั้งอยูตามริมน้ํา เชนทีริ่ม
คลองรังสิต ริมคลองระบายน้ําที่อนุสาวรียชัยฯ ขึ้นมาบนบกเปน
รานอาหารเดี่ยวริมถนน แตตัง้อยูภายนอกหางสรรพสินคาฯ และ
ภายหลังเห็นขึน้มาบนหางแตจะอยูตามศูนยอาหาร กวยเตี๋ยวเรือ
ทาสยามจึงเปนรานอาหารกวยเตีย๋วเรือขึ้นบนหางสรรพสินคา
เปนรายแรก  
ชองทางการจดัจําหนาย (Distribution channel)  
1)  รานริมถนน เชน รานหนาสถานีรถไฟฟาสยามฯ 
2)  หางสรรพสินคา เชน มาบุญครอง เดอะมอลล เซ็นทรัล   
3)  ไฮเปอรมารเก็ต / ดิสเคาตสโตร เชน เทสโกโลตัส 

เมนูหลัก 
1.  กวยเตี๋ยวเรือ 
   น้ําตก หมูตุน / 
   หมูแดง / หมู 
   อบ  / ไก 
2. เกาเหลาน้ําตก 
  รวมมิตร 
 
เมนูจานกลาง 
1. ลูกชิ้นปลาทอด 
2. ปลาลวกจิ้ม 
3. สลัด 
 
ขนมหวาน 
1. ไอศครีม 
 
เครื่องดื่ม 
1. น้ํากระเจี๊ยบ 
2. น้ําเกกฮวย 
 

 
25 บาท 
 
 
 
45 บาท  
 
 
 
45 - 65 บาท 
 
 
 
 
20 บาท 
 
 
15 บาท  
 ลูกคา (Customers) 

1) คนทํางาน  
2) นักเรยีน นกัศึกษา  
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 2.5.3  รานยําแซบ  
ผลิตภัณฑ ระดับราคา จุดเดนราน 

นวัตกรรมสินคา (Product innovation) 
อาหารยํา รสชาติแซบ มีหลากหลายชนดิ 

            สูตรเมนูอาหารยําที่หลากหลาย รูปแบบสูตรยําที่
ประยุกต มีใหเลือกมากมายในเมนู    
  
ความแตกตางในตัวสินคา (Product differentiation) 

สามารถพบกับอาหารเกี่ยวกับยําทุกประเภทในรานนี ้
           เปนรานอาหารที่เหมาะกับผูชอบอาหารที่มีรสจัด 
โดยเฉพาะประเภทยํา เร่ิมตั้งแตช่ือรานที่เดนชัดวาเปน
รานอาหารประเภทยํา "ยําแซบ" พอเดินเขารานลูกคาก็จะ
เดินผ านบริ เวณปรุงอาหารที่ทํ ากันให เห็นดูแลวน า
รับประทาน พรอมจัดเรียงสวนผสมและเครื่องยําเชน พริก
สด กระเทียม มะนาว หอม ตะไคร และอื่นๆ ใหเห็นถึง
ความหลากหลายของสวนผสม และจัดเรียงอยางสวยงาม 
รานตกแตงทันสมัย เปดโลง และสะอาด มีการแสดงรูป
อาหารที่สวยงามนารับประทาน ที่ผนังราน 
 
ชองทางการจดัจําหนาย (Distribution channel)  
1)  รานริมถนน เชน ถนนสลีม 
2)  หางสรรพสินคา เชน เดอะมอลล เซ็นทรัล   
 

เมนูหลัก 
1. ยําทุกประเภท 
    สวนผสมมีให 
    เลือกหลาก 
    หลาย มีทั้ง 
    วุนเสน, เสน 
    กวยเตี๋ยวเซ่ียง 
    ไฮหรือเสน 
    บะหมี่สําเรจ็ 
    รูปตางๆ เชน 
    มามา, ไวไว  
 

เมนูจานอืน่ๆ 
1. สมตํา 
2. ตมยํา 
3. กวยเตี๋ยวทะเล  
4. กวยเตี๋ยวเนือ้ 
   ปลาสด 
5. วุนเสนตมยาํ 
   ทะเลสด 
6. ทอดมันกุง 
ขนมหวาน 
1. หวานเยน็ 
 

เครื่องดื่ม 
1. น้ําผลไมปน 

 
45 บาท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

45 - 69 บาท  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

25 บาท 
 
 

25 บาท  
 

ลูกคา (Customers) 
1) คนทํางาน  
2) นักเรยีน นกัศึกษา  
3) คนที่มาจับจายซื้อสินคาตามหางสรรพสินคา 
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 2.5.4  รานกวยเตี๋ยวฮองกง  
ผลิตภัณฑ ระดับราคา จุดเดนราน 

นวัตกรรมสินคา (Product innovation) 
เสนบะหมี่ตํารับฮองกงทําเอง 

         เสนกวยเตี๋ยวเปนเสนบะหมี่ เสนเหนียวนุม เสน
เล็ก รสชาติดี ที่ทางรานทําการผลิตเอง โดยทําจากราน
สาขาที่ตั้งอยูที่ถนนเยาวราช  
 
ความแตกตางในตัวสินคา (Product differentiation) 

รานบะหมี่สูตรตํารับฮองกง 
           บะหมี่สไตลฮองกงสําหรับตลาดคนไทย ใชเสน
บะหมี่ลวน เมนูอาหาร การตกแตงราน เหมือนยกราน
บะหมี่ที่ฮองกงมาตั้งในเมืองไทย  สาขาแรกเปดที่ 
เยาวราช และทําการผลิตเสนบะหมี่เองที่ราน เคล็ดลับ
ความแตกตางอยูที่บะหมี่ที่อรอย เกิดความแตกตางดาน
ผลิตภัณฑจากรานกวยเตี๋ยวหรือรานบะหมี่หมูแดง
ทั่วๆไป  บริการไดรวดเร็ว แมคนจะแนนเต็มราน         
 
ชองทางการจดัจําหนาย (Distribution channel)  
1) รานริมถนน เชน ถนนเยาวราช  
2) รานที่สยามสแควร (เวลาปดคอนขางดึกกวาราน
อ่ืนๆ ในยาน ปดประมาณ 22.00 น. ทําใหยิ่งดึกยิ่งลูกคา
มาก)  

เมนูหลัก 
1.  บะหมี่เปด 
2.  บะหมีห่มูแดง 
3.  บะหมี่ป ู
4.  บะหมี่เกี๊ยวกุง 
   
เมนูจานอืน่ๆ 
1. ติ่มซํา 
2. เปดยาง 
3. หูฉลาม 
 
ขนมหวาน 
1. รังนกแปะกวย  
2. ขนมหวานลอย 
   แกว 
3. ไอศครีมกะทิสด 
   (ทําเองมีเนื้อ 
   มะพราวสดผสม) 
 
เครื่องดื่ม 
1. น้ําอัดลม, น้าํเปลา 
 
 

 
30 - 40 บาท 
 
 
 
 
 
20 - 30 บาท 
80 - 300 บาท 
250 บาท 
 
 
50 - 500 บาท 
30 - 50 บาท 
 
 
 
 
 
 
10 - 15 บาท  
 
 
 
 
 

ลูกคา (Customers) 
1)   คนทํางาน  
2)   นักเรียน นักศึกษา  
3)    ครอบครัวที่มาจับจายซื้อสินคาหรือมารับสง 
ลูกหลานตามสถานศึกษาบริเวณสยามสแควร 
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3.  การวิเคราะหปจจัยภายใน (SWOT Analysis) 
3.1 การวิเคราะหขอไดเปรียบ/เสียเปรียบจากสภาวะแวดลอมภายในองคกร   

ลําดับ ประเด็นพิจารณา จุดแข็ง 
(Strength) 

จุดออน 
(Weakness) 

ดานตัวสินคา 
1.1 ราคา 

 
 ระดับราคาโดยเฉลี่ยต่ํากวา
เล็กนอยเมื่อเทยีบกับคูแขง
โดยตรง และเทียบเทากับอาหาร
ที่ตองบริการตนเองตาม ศูนย
อาหาร แตจะมีความไดเปรยีบใน
ดานราคา (ราคาต่ํากวารอยละ 15 
- 30) ตอรานอาหารประเภทจาน
ดวน เชน Mc Donald's KFC The 
Pizza และรานอาหารประเภท
ภัตตาคารที่ใหบริการเต็ม
รูปแบบ (Full service  
restaurant) เชน รานเอสแอนดพี  
รานสีฟา  

 

1.2 ประโยชน คุณคาทางโภชนาการของเนือ้
ปลาสดโดดเดนที่มีสารอาหารที่
มีคุณคาตอรางกาย มีระดับไขมัน
และแคลอรี่ต่ํากวาเนื้อสัตว
ประเภทอื่นๆ  

 

1 

1.3 คุณภาพสนิคา มีการควบคุมคุณภาพวัตถุดบิ
และการประกอบอาหารในทกุ
ขั้นตอนเพื่อใหไดอาหารที่มี
คุณภาพ สะอาดและใหมสดใน
ทุกชามที่บริการ 
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3.1 การวิเคราะหขอไดเปรียบ/เสียเปรียบจากสภาวะแวดลอมภายในองคกร (ตอ) 
 

ลําดับ ประเด็นพิจารณา จุดแข็ง 
(Strength) 

จุดออน 
(Weakness) 

1.4 บริการ การบริการที่ยดึลูกคาเปน
ศูนยกลางเพื่อความพึงพอใจ
สูงสุดของลูกคา การจัดการ
ฝกอบรมดานการบริการใหกับ
พนักงานอยางสม่ําเสมอ 

 

1.5 บรรจุภัณฑ  จาน ชาม ชอน สอม จัดมาเปน
ชุดโดยใชชามเซรามิก ชวยให
อาหารนารับประทาน  

 

1.6  ความหลากหลาย 
ของสินคา  

มีหลากหลายแบบใหเลือก โดย
เฉพาะที่เมนูทานเลน เสริม
อาหารที่เด็กทานไดเชน ปลาชุบ
แปงทอด สเตก็ปลา เปนตน  

มีเฉพาะอาหารที่ปรุงจาก
เนื้อปลาเพียงทางเลือก
เดียว  
 

1.7 การพัฒนา
ผลิตภัณฑใหม 

มีการคิดคนสูตรอาหารใหมที่
ปรุงจากปลาทุกๆ 3 เดือน เพือ่
ขายเปนการทดลองตลาด และ 
ใชในการสงเสริมไปในตัว หาก
ประสบความสําเร็จ ถูกบรรจุ
ประจําในเมนู  

 

 

1.8 วงจรชีวิต
ผลิตภัณฑ 

อาหารกวยเตีย๋วเนื้อปลาสดเปน
อาหารที่ยังไมมีแพรหลาย ถือได
วาอยูในชวงตนของวงจรชวีติ
ผลิตภัณฑ (Product life cycle) ที่
ยังสามารถเติบโตไดอีกมาก 
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3.1 การวิเคราะหขอไดเปรียบ/เสียเปรียบจากสภาวะแวดลอมภายในองคกร (ตอ)   
 

ลําดับ ประเด็นพิจารณา จุดแข็ง 
(Strength) 

จุดออน 
(Weakness) 

ดานการตลาด-แขงขัน 
2.1 โฆษณา 
ประชาสัมพันธ 

 
การประชาสัมพันธผานทาง
หนังสือนิตยสารที่วัยทํางาน
นิยมอาน ลงโฆษณาในคอลัมน
แนะนํารานอาหาร เพื่อดึงดดู
กลุมเปาหมายคนทํางาน วยัรุน 
นักเรียน นักศกึษา  

 
ไมสามารถทําไดเปน
ประจํา เนื่องจาก
งบประมาณทีจ่ํากัด  

2.2 สงเสริมการขาย จัดเมนูราคาพิเศษเปนชุดเซ็ท
ราคาประหยัด 69 บาทประจํา
ทุกเดือน และเมนูปลาแปลก
ใหม ทุกไตรมาส  

 

2 

2.3  อํานาจตราสินคา 
(Brand power) 

การใชช่ือตราสินคาวาเปน 
"รานกวยเตีย๋วเนื้อปลาสด    
เยาวราช" เปนตราสินคาที่ส่ือ
ใหเห็นถึงคุณภาพอาหารที่มี
ประโยชนและคุณภาพสูง
เนื่องจากตลาดเกาเยาวราชเปน
ตลาดที่มีช่ือเสียงในการขาย
อาหารสดที่มีคุณภาพของ
ประเทศ 
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3.1 การวิเคราะหขอไดเปรียบ/เสียเปรียบจากสภาวะแวดลอมภายในองคกร (ตอ)  
ลําดับ ประเด็นพิจารณา จุดแข็ง 

(Strength) 
จุดออน 

(Weakness) 
2.4 ภาพลักษณองคกร 
(Corporate image) 

 ยังเปนจดุออนเพราะเปน
ธุรกิจที่เพิ่งเริ่มตน ตองใช
เงินลงทุนในการ
ประชาสัมพันธ อยาง
ตอเนื่องเพื่อสราง
ภาพลักษณองคกรใหเปนที่
รูจักตอไป  

ดานการบริหาร 
3.1 การกระจายสินคา 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2 ความสามารถในการ
ทํากําไร (Product 
Profitability) 

  
ในปแรกยังมีเพียง 4 สาขา 
ยังไมครอบคลุมในเขต
กรุงเทพฯ และปริมณฑล 
อยางไรก็ตาม ทางรานจะ
ขยายเปน 10 สาขาในปที่ 2 
ปญหาที่สําคัญ คือ การหา
ทําเลที่ดียากมาก ในแตละ
หางที่มี Traffic ดี ๆ 
 
ตนทุนสินคาสวนใหญหนกั
อยูที่คาเชาสถานที่ และ
ตนทุนวัตถุดิบที่สูงถึงรอย
ละ 40 ทําใหกาํไรตอหนวย
คอนขางนอย   

 
 
 
 
 
 
3 

3.3 เทคโนโลยีในการ
ผลิต 

ใชเทคโนโลยทีี่ไมซับซอน 
การบํารุงรักษาและใชงานที่
งาย ฝกใชงานไดทุกคน  
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3.2 การวิเคราะหขอไดเปรียบ/เสียเปรียบจากสภาวะแวดลอมภายนอกองคกร   
 

ลําดับ ประเด็นพิจารณา โอกาส 
(Opportunity) 

อุปสรรค 
(Threat) 

1 ดานสังคมและผูบริโภค 
1.1 ความตองการ 

 
ปลากระพง เปนปลาที่ขึ้น
ช่ือวาอรอยและมีราคาแพง 
ดังนั้นการทําสนิคาประเภท
นี้จึงมีโอกาสที่จะไดรับการ
ตอบรับจากผูบริโภคไดงาย   

 
เนื้อปลายังไมใชเนื้อสัตวยอด
นิยมในแตละมื้ออาหารของ
คนไทย เชนเดยีวกับเนื้อวัว 
หมู หรือ ไก หรือแมแต
อาหารทะเล เชน กุง 
ปลาหมึก หรือ ปู 

1.2 ทัศนคติและรูปแบบ
การดําเนินชวีติ 
(Lifestyle)       

ทัศนคติในการดูแลรักษา
สุขภาพดวยผลิตภัณฑจาก
ธรรมชาติเปนที่นิยม การ
ควบคุมน้ําหนกั และความ
เชื่อในการลดการบริโภค
สัตวใหญ เชน เนื้อววั เพื่อ
สุขภาพที่ดี ทําใหกวยเตี๋ยว
เนื้อปลาสดเปนหนึ่งใน
ทางเลือกที่เขากับทัศนคติ
และ รูปแบบการดําเนิน
ชีวิต 

  

1.3 คุณประโยชนสินคา เนื้อปลาเปนอาหารที่เปนที่
ทราบกันดวีามีโปรตีน
วิตามินที่สําคญั เชน วิตามิน
บี1 บี2 และ ไนอาซิน ซ่ึงมี
ประโยชนตอรางกาย 
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ลําดับ ประเด็นพิจารณา โอกาส 
(Opportunity) 

อุปสรรค 
(Threat) 

 
ตลาดและการแขงขัน 
2.1 ขนาดและอัตราการ
เติบโตของตลาด 

 
ขนาดของตลาดใหญและมี
อัตราการเติบโตตลาดดี 
ประมาณรอยละ5-6 ตอป 

 

2.2 ขนาดของธุรกิจเมื่อ
เทียบกับคูแขง 

 ธุรกิจนี้ยังเล็กเมื่อเทียบกับ
คูแขง ที่มีช่ือเสียงและเปนที่
รูจักของตลาดแลว  

2.3 ความรุนแรงการ 
แขงขันและจํานวนคูแขง
ในตลาด 
 

 การแขงขันสูง จํานวนสถาน
ประกอบการประเภท
รานอาหาร ภตัตาคาร มี
ทั้งสิ้น 41,431 แหง 
(สํานักงานสถิติแหงชาต:ิ 
2545) 

2 

2.4 ตําแหนงทาง
การตลาด 

วางตําแหนง สูผูบริโภคที่มี
ความใสใจในการเลือก สรร
บริโภคอาหารที่มี
คุณประโยชน คุณภาพและ
มีความอรอย (Quality and 
Health-conscious 
consumers)  

 

 
 
 
 
 



  

 
ลิขสิทธิ์ของกรมสงเสริมอุตสาหกรรม                                          วิทยาลัยการจัดการ  มหาวิทยาลัยมหิดล 
 

22

 
3.2 การวิเคราะหขอไดเปรียบ/เสียเปรียบจากสภาวะแวดลอมภายนอกองคกร (ตอ)  

ลําดับ ประเด็นพิจารณา โอกาส 
(Opportunity) 

อุปสรรค 
(Threat) 

 2.5 ผลกําไรในธุรกิจ  ผลกําไรต่ํา ขึ้นกับยอดขาย
สินคาเปนหลัก คาเชาสถานที่
และคาวัตถุดิบการประกอบ
อาหารที่สูง ทําใหตนทนุ
สินคาสูง  

ดานเศรษฐกิจ  
3.1 แนวโนมและ
บรรยากาศการลงทุน 

 
เศรษฐกิจมแีนวโนมดีขึ้น 
ทําใหความเชือ่มั่นในการ
ลงทุน และมีตวัเลขของการ
อุปโภคและบริโภคที่
เพิ่มขึ้นมากกวารอยละ 35  

 3 

3.2 แนวโนมอตัรา
ดอกเบี้ยและเงนิเฟอ 

นโยบายภาครฐัในการปรับ
ลดอัตราดอกเบี้ย ทําให
อัตราดอกเบี้ยธนาคาร
พาณิชยมแีนวโนมลดลง 
อัตราเงินเฟออยูในเกณฑต่ํา 
เนื่องจากเสถียรภาพทาง
เศรษฐกิจมแีนวโนมดีขึ้น 
และเปนการกระตุนการใช
จายภาคเอกชน   
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3.2 การวิเคราะหขอไดเปรียบ/เสียเปรียบจากสภาวะแวดลอมภายนอกองคกร (ตอ)  
ลําดับ ประเด็นพิจารณา โอกาส 

(Opportunity) 
อุปสรรค 
(Threat) 

3.3 ดัชนีผูบริโภค ดัชนีการอุปโภคบริโภค
สูงขึ้นมากตั้งแตปพ.ศ. 
2544 เนื่องจากสภาพคลอง
ทางการเงินและอัตรา
ดอกเบี้ยทีเ่อื้ออํานวยตอการ
บริโภคและอปุโภค  

  

3.4 อัตราคนวางงาน อัตราการวางงานลดลง ป
พ.ศ. 2545 เฉลี่ยทั้งปที่รอย
ละ 2.4 ลดลงจากป พ.ศ. 
2544 ที่รอยละ 3.3  
 

 

 
4. ปจจัยแหงความสําเร็จของธุรกิจรานอาหารจานดวน (ฉลองศรี พิมลสมพงศ, 2546: 7)   
     อาหารดี (Good food) คือ รสชาติของอาหารอรอยเปนที่ช่ืนชอบของลูกคา มีการปรุงอาหารเปน

อยางดี เลือกสรรวัตถุดิบที่นํามาใชในการปรุงอาหาร มีคุณภาพดี สะอาดและถูกหลักโภชนาการ หัวใจ
สําคัญของรานอาหารกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราช คือคุณภาพและความสดของเนื้อปลากะพงขาวซึ่งใช
เปนวัตถุดิบหลัก 
 ทําเลที่ตั้งดี (Good location) สถานบริการอาหารตองตั้งอยูในทําเลที่ดี สะดวกในการเขาถึงและ
ติดตอ เชน มีที่จอดรถ สะดวกทําใหมีปริมาณลูกคาผานเขาออกมาก  
 บรรยากาศดี (Good atmosphere) ทั้งภายในและภายนอกสถานบริการ เชน บริเวณขางเคียงมี
ความสงบ สะอาดตา มีการถายเทของอากาศดี มีการตกแตงภายในดีเหมาะสมกับประเภทของสถาน
บริการ 
 การบริการดี (Good service) เร่ิมตั้งแตการตอนรับ การนําเขาโตะอาหาร การบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การชําระคาอาหารและเครื่องดืม่ ตลอดจนการสงลูกคาออกราน เนื่องจากการบริการที่ดีจะ
สรางความประทับใจใหลูกคาไดมากและกลับมาใชบริการอีก โดยจะตองใหความสําคัญตอพนักงานผู
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ใหบริการอยางมาก โดยการจัดอบรมใหมีความรูความสามารถมีจิตใจรักการใหบริการ (Service mind) 
และปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพ 
 ภาพลักษณดี (Good image) เปนที่รูจักและจดจําของลูกคา โดยจะตองทําใหผูบริโภคมีการรับรู
วาเมื่อพูดถึงชื่อของรานกวยเตี๋ยวจะตองนึกถึง “กวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราช” โดยมีความคาดหวังใน
ระดับ คุณภาพ และมาตรฐานที่นําเสนอ 
 คุณคาดี (Good value) ราคาอาหารเหมาะสมและคุมคากับราคาและเวลาของลูกคา ซ่ึงจะทําให
ธุรกิจอยูในภาวะที่เจริญเติบโตที่ยาวนานถึงแมจะมีคูแขงขันเพิ่มขึ้นมากทั้งคูแขงทางตรงและคูแขง
ทางออม หรือสินคาทดแทน 
 
2.3 ลักษณะและปจจัยเกี่ยวกับตลาด 

1. ขนาดของตลาดและอัตราการเติบโตของตลาด 
  จากตารางที่ 1  การเติบโตของธุรกิจอาหารบริการดวนในประเทศไทย ปพ.ศ. 2546-2548 ดัง
แสดงในตารางที่ 1  สามารถทําเปนภาพแผนภูมิแทงของขนาดตลาดและอัตราการเติบโต         ของอาหาร
บริการดวน ดงันี้ 

 
ภาพที่ 1  ขนาดตลาดและอัตราการเติบโตธุรกิจอาหารบรกิารดวน พ.ศ.2546-2548   

1 3 ,5 00
1 4 ,85 0

16 ,33 5

0

5 ,00 0

10 ,00 0

15 ,00 0

20 ,00 0

2 54 6 2 547 25 48

ประมาณการขนาดตลาดธุ รกิจอาห ารบริการด วน   (ลานบาท )

 
ที่มา : บริษัท เดอะ ไมเนอร ฟูด กรุป จํากัด (มหาชน), (2545: 12) 
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2. การวิเคราะหอุปสงคและการพยากรณยอดขาย 
 จากผลการสํารวจจํานวนผูใชบริการในศูนยการคาเซ็นทรัล  ลาดพราว ป พ.ศ. 2544   (ธีราธีร
นิทัศน, 2544: 28-56)   พบวาคาเฉลี่ย ประมาณ 100,000 คนตอวัน ระยะเวลาเฉลี่ยที่ใช    ในการมาใช
บริการประมาณ 3-4 ช่ัวโมง  และมีสัดสวนการใชจายในกลุมผูใชบริการในรานอาหาร ดังนี้  
 1) กลุมศูนยอาหาร 47.37  บาทตอคนโดยเฉลี่ย  
 2) กลุมอาหารญี่ปุน 130 - 150 บาทตอคนโดยเฉลี่ย 
 3) กลุมอาหารประเภทสกุี้ 120 บาทตอคนโดยเฉลี่ย 
 4) กลุมอาหาร Fast Food 39 - 49 บาทตอคนโดยเฉลี่ย 
 ประมาณการโดยเฉลี่ย 88 บาทตอคน แตเมือ่นํามาพิจารณาตลาดกลุมเปาหมายโดยรวมของ
รานอาหารจานดวน (Quick served restaurant) ที่กําลังศึกษานี้ ประมาณการใชจายของกลุมนี้ควรเปนที่
ประมาณ 45 บาท โดยไมนํากลุมอาหารญี่ปุนและอาหารประเภทสุกี้มาพิจารณา 
 จากผลการสํารวจนี้พบวาจากจํานวนศึกษา 219 ราย พบวา มี 105 รายที่ใชบริการในรานอาหาร 
คิดเปนรอยละ 48 จึงประมาณไดวามีผูใชบริการดานอาหาร ประมาณ 48,000 คนตอวัน ดังนั้นอาจ
ประมาณไดวาความตองการซื้อรวม 45 *48,000 = 2,160,000 บาทตอวนัตอสาขา  

 
3. การพยากรณยอดขาย 

3.1  ตัวเลขที่ใชเพื่อประมาณการขาย 
             จํานวนลูกคา 1,000 คนตอวัน ประมาณจากชวงชัว่โมงหนาแนน 11.30 - 13.30 และ 
17:30 - 20:30 ซ่ึงเปนชวงพกัเที่ยงและหลังเลิกงานหรือชวงเย็น รวมไดเปน 4 ช่ัวโมง ประมาณ 600 คน + 
4 ช่ัวโมงที่เหลือ อีก 400 คน โดยใชจายประมาณ 50 บาทตอคน โดยประมาณจากการรับประทานขั้นต่ํา 
อาหารจานหลกั 1 จานที่ราคา 30 บาท + น้ํา 15 บาท + 5 บาทจากการรบัประทานอาหารจานกลางหรือ
ขนมหวานถัวเฉลี่ย 
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ตารางที่ 4  พยากรณยอดขายและสวนแบงทางการตลาด ปพ.ศ. 2546 – 2550 
 

ปที่ ยอดขาย 
(ลานบาท) 

อัตราเติบโต 
(รอยละ) 

ตลาดรวม 
(ลานบาท) 

สวนแบงการตลาด 
(รอยละ) 

1(4 สาขา) 69.9 - 13,500 0.51 
2(10 สาขา) 177.8 154.3 14,850 1.19 
3(20 สาขา) 348.0 115.0 16,335 2.13 
4(20 สาขา) 365.0 4.86 17,151  2.12 
5(20 สาขา) 365.0 0 18,008 2.02 

 
2.4 โอกาสทางการตลาด   

2.4.1  ตลาดเปาหมาย   
1)  แบงตามลกัษณะทางภูมศิาสตร (Geographic)ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล  
2)  แบงตามลกัษณะทางประชากร (Demographic) (ฉลองศรี พิมลสมพงศ, 2546 :184)   
 

ตารางที่ 5 ลักษณะกลุมเปาหมายพจิารณาจากอาชีพ อาย ุพฤติกรรม การศึกษา และรายได 
 

อาชีพ อายุ พฤติกรรม การศึกษา รายได 
นักเรียน/ 
นักศึกษา 

15-22 ป โสด ชอบรับประทานอาหารนอกบานกับเพื่อน
หรือครอบครัวหลังจากเลิกเรียนวันธรรมดา หรือ
ออกเรียนพิเศษและ Shopping ในวันเสารอาทิตย 

กําลังศึกษา 
 

5,000 บาท  

ทํางาน 
ภาครัฐ 

และเอกชน 
 

20-55 ป แตงงานแลว ไมมีบุตรหรือมีบุตรกําลังโต ชอบ
รับประทานอาหารนอกบาน เพื่อความสะดวก 
และทานอาหารกลางวันกับเพื่อนรวมงาน สวน
ในชวงวันหยุดสุดสัปดาห  ออกมา  Shopping 
พรอมครอบครัว และรับประทานอาหารนอกบาน
เพื่อเปนการพักผอนสังสรรคระหวางครอบครัว 

ปริญญาตรี  
ขึ้นไป 

5,000 บาท 
ขึ้นไป 
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3)  แบงตามลกัษณะทางกายภาพ (Psychographic ) 
  รูปแบบการดําเนินชีวิตที่มีความใสใจในเรื่องคุณภาพชีวิตและสุขภาพแกตนเองและ
ครอบครัวมากขึ้น ทําใหเกิดการระมัดระวังและเลือกสรรการบริโภค เพื่อการดูแลและรักษาสุขภาพ หรือ
กระทั่งการควบคุมน้ําหนักเพื่อปองกันโรคและเพื่อความสวยงาม คานิยมดานสุขภาพเหลานี้จึงมาพรอม
ทั้งกระแสความนิยมและทัศนคติการบริโภค ที่คํานึงถึง ดานคุณประโยชน มากพอๆ กับดานความสะอาด 
(สํานักงานสถิติแหงชาติ, 2546) 

4)  ลูกคาหลัก 
  จากการศึกษาทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอหางสรรพสินคาในเขตกรุงเทพมหานคร 
(ชุลีวันท ซิมสุวรรณ, 2526) พบวากลุมลูกคาหลักของกลุมเปาหมายครอบคลุมทุกๆ กลุมวัยทํางานและ
เกือบทุกวัย แตสามารถจําแนกและกําหนดลักษณะกลุมลูกคาเปาหมายหลักได    ดังนี้ 
  (1) เพศชายและหญิง 
  (2) อายุระหวาง 31-40 ป 
  (3) ประกอบอาชีพรับราชการ/รัฐวิสาหกิจและพนักงานบริษัทเอกชน 
  (4) มีรายไดเฉลี่ยสูงกวา 10,000 บาทตอเดือน 

5)  ลูกคารอง 
  กลุมลูกคาเปาหมายรองไดแก กลุมนักเรียน นักศึกษา แมบานและเจาของกิจการ 
 

2.4.2  ชองทางการจําหนาย   
      เลือกเปดและขยายสาขารานภายในพืน้ที่ หางซูเปอรสโตร  ดิสเคานทสโตร  หรือ
หางสรรพสินคา ตางๆ ที่เปดขึ้นทั้งในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล สาขาที่เปดมี 20 สาขา ภายใน 
3 ป เพื่อขยายการใหบริการสูลูกคาไดทั่วถึง ทั้งในถนนยานธุรกิจเพื่อกลุมคนทํางานที่มีผูคนคับคั่ง ยานที่
มีสถานศึกษาใกลเคียงหรือทาํเลที่เปนศูนยรวมของกิจกรรมของวัยรุนในที่ตางๆ  เพื่อการเขาถึงของลูกคา
กลุมวัยรุนทีก่าํลังศึกษา ดังนี้ 
 ปที่ 1  รานที่ 1-4  (มาบุญครองเซ็นเตอร สยามสแควร เซ็นทรัลเวิลดพลาซา และเซ็นทรัล 
ลาดพราว) 
 ปที่ 2  รานที่ 5-10 (สยามเซ็นเตอร เซ็นทรัลชิดลม เซ็นทรัลพระราม 2 เซ็นทรัลปนเกลา   โลตัส
พระราม 3 และโลตัสพระราม 4) 
 ปที่ 3  รานที่ 11-20 (ยานถนนรามคําแหง, พหลโยธิน, บางนา, รัชดาภิเษก และบางแค) 
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2.4.3  ตําแหนงผลติภัณฑ 

      การวางตําแหนงผลิตภณัฑรานกวยเตีย๋วเนื้อปลาเยาวราชเพื่อดึงดูดกลุมลูกคาเปาหมายโดย
ใชกลยุทธดานราคา  คุณภาพอาหาร  และบริการ นําเสนออาหารที่อรอย มีคุณประโยชนอันเนื่องมาจาก
ดานการผลิที่มีคุณภาพ ในราคาที่ไมแพง (Value pricing strategy)   
 
2.5 กลยุทธการตลาด (Marketing Strategies) 
         แผนธุรกิจนี้เปนแผนธุรกิจของผลิตภัณฑใหมในตลาดธุรกิจรานอาหาร มีเปาหมายการ
ดําเนินงานเพื่อสวนแบงตลาด การเติบโตในธุรกิจ และกําไร จึงมุงการวางแผนกลยุทธทางการตลาดแบบ 
Intensive Growth Strategy และเมื่อพิจารณาหาโอกาสในการเติบโตตามกลยุทธนี้ จึงไดนําแนวคิด 
Ansoff's Product-Market Expansion Grid มาพิจารณา พบวา เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑใหมที่มีศักยภาพ
ดานคุณคาสูผูบริโภค ที่มีอยูในตลาดธุรกิจรานอาหารที่มีอยูในปจจุบันนั้น กลยุทธที่เหมาะสมจึงเปน 
แบบ Product-Development Strategy ในปที่ 1 ของการทําธุรกิจ เพื่อการพัฒนาสินคาใหมใหเกิดขึ้น เพื่อ
ทําการตลาดการขายในตลาดปจจุบัน และนํา Market-penetration Strategy มาใชในปที่ 2 และ 3 เปนการ
หาลูทางที่จะเพิ่มยอดขายจากสินคา เพิ่มสวนแบงทางการตลาดและมุงสูการทํากําไรตามเปาหมายที่ตั้งไว 
 

2.5.1  กลยุทธดานสวนผสมการตลาด (Marketing Mix) 
1)  ผลิตภัณฑ (Product)  

  " กวยเตี๋ยวตมยําตํารับอรอย-เนื้อปลาสดลวน-คุณประโยชนเพื่อสุขภาพที่ดี”  ธุรกิจ
รานอาหาร เมื่อดูจาก BCG Competitive Advantage พบวาถูกจัดอยูในกลุมของอุตสาหกรรมที่มี              
ผูประกอบการรายยอยเปนจํานวนมาก (Fragmented industry)  กลาวคือ ถึงแมวาจะมีโอกาสมากมายใน
การสรางความแตกตาง (Differentiation) แตในแตละความแตกตางที่สรางขึ้น ก็มีความไดเปรียบในเชิง
การแขงขันที่คอนขางนอย และทายสุดไมไดสวนแบงทางการตลาดและกําไรเปนตามที่คาดการณไว  
เนื่องจากการที่เปนผูเขามาใหมในธุรกิจนี้และยังอยูในชวงเริ่มตน  
  เปาหมายการมีสวนแบงในใจของลูกคาใหไดมากที่สุด โดยนําเสนอความแตกตาง
ดานคุณประโยชนดานสุขภาพและการควบคุมน้ําหนัก เปนรานที่ใชเนือ้ปลาสดลวนๆในรายการอาหาร 
ไมมีแมกระทัง่ลูกชิ้นปลา และเปนกวยเตี๋ยวตมยําสูตรพิเศษมีรสชาติตมยําที่หลากหลาย เพื่อส่ือถึงลูกคา
ในเอกลักษณของคุณคาที่จะไดรับ คือ "กวยเตีย๋วตมยํา-เนื้อปลาสดลวน-สุขภาพดีตอรางกาย"  



  

 
ลิขสิทธิ์ของกรมสงเสริมอุตสาหกรรม                                          วิทยาลัยการจัดการ  มหาวิทยาลัยมหิดล 
 

29

  ผลิตภัณฑหลักคืออาหารที่มีอยูในรายการเมนูหลัก ซ่ึงไดแก กวยเตี๋ยวตมยํารส
ดั้งเดิม (น้ําใส+เครื่องตมยําตะไครมะกรูดขา)  ตมยําพริกสด (พริกขีห้นูสด+เครื่องตมยําขลุกขลิก) ตมยํา
พื้นบาน (ถ่ัวลิสง+น้ําตาล+พริกขี้หนูปน+กุงแหง+หมสัูบ+ผักชีฝร่ัง) ตมยําชาววัง (น้ําพริกเผา+กะทิ
สด)  ซ่ึงจะเนนถึงรสชาติของความเปนตมยําเนื้อปลาสดราดบนเสนกวยเตี๋ยวชนดิตางๆ เชน เสนเล็ก
จันทน  เสนใหญ และเสนหมี่ ในดานการผลิตเนนที่อาหารทุกจานทีไ่ดตองมี ความสด ความสะอาด 
และ คุณภาพของอาหาร 
  คุณคาสําคัญของอาหารในกลุมเมนูนี้ที่จะสงถึงมือลูกคาจะอยูที่เปนกวยเตี๋ยวเนื้อ
ปลาสูตรสมุนไพร โดยในแผนเมนู พรอมทั้งปายสวยงามติดรายรอบภายในรานเพื่อแสดงสรรพคุณและ
คุณประโยชนจากสมุนไพรที่ผสมเขาไปในแตรายการเมนูหลัก จะบงบอกถึงใหลูกคาไดทราบดวย ซ่ึงใน
แงจิตวิทยา จะเปนการสรางบรรยากาศในการพูดคุย เกิดกิจกรรมที่กอใหเกิด ความรูสึกรวมกับราน นั่น
คือการเลือกเมนูอาหารที่เหมาะกับตัวเอง หรือการพูดคุยกันในกลุมถึงคุณประโยชนที่แตละคนจะไดรับ 
เปนตน 

  สําหรับเมนูอ่ืนๆ ไดแก เมนูกวยเตี๋ยวทั่วไป เปนกวยเตี๋ยวสูตรธรรมดา ที่คงรสชาติ
ดั้งเดิมของอาหารเอาไว เปนทางเลือกสําหรับลูกคาที่ไมชอบรสชาติแบบแปลกใหมในกลุมเมนูหลัก ซ่ึง
จะมีจุดเดนในแงของ การผสมวัตถุดิบชั้นเลิศ เขาไปดวยเพื่อใหรายการอาหารยังคงไวซ่ึงการเปนอาหาร
คุณภาพ อาทิ เพิ่มเห็ดหูหนูในเย็นตาโฟ กวยเตี๋ยวเสนหมี่แคลลอรี่ต่ํา เพราะทําจากถั่วเหลืองเปนตน 
นอกจากนี้ จะเปนกลุมของผลิตภัณฑสูตรคิดคนใหม ซ่ึงจะเปนการนําเนื้อปลามาปรุงอาหารในแบบ
ตางๆ สําหรับทานเลน หรือทานควบคูกับอาหารจานหลัก  เมนูของหวานจากลูกมะพราวสดๆ คือวุนใน
ลูกมะพราว และกลุมเครื่องดื่มที่คัดสรรเฉพาะน้ําสมุนไพร เชน น้ําใบเตย น้ํากระเจี๊ยบ น้ํามะตูม น้ํา
เกกฮวย และน้ําตะไคร   

2)  ราคา (Price) 
  เพื่อสนับสนุนใหเกิดความไดเปรียบในเชิงการแขงขัน การตั้งราคาขายที่ระดับราคา
ต่ํากวาหรือเทียบเทากับคูแขงตรง สําหรับอาหารที่อรอย มีคุณประโยชน จากคุณภาพการผลิตที่มี
มาตรฐาน บนพื้นฐานการบริการที่ดี เหลานี้เพื่อเปนการสงมอบ Value pricing ใหกับลูกคา  

3)  การจัดจําหนายและชองทางการจําหนาย (Place) 
  เนื่องจากการดําเนินงานเปนการจําหนายตรงไมผานคนกลาง ลูกคาเขามาใชบริการ
เองดังนั้น สถานที่ตั้งและชองทางจําหนายแตละสาขาครอบคลุมพื้นที่ในกรุงเทพฯ ตั้งอยูตาม ศูนยการคา
ช้ันนํา ซุปเปอรสโตร ดิสเคาทสโตร อาคารสํานักงาน ถนนธุรกิจสายสําคัญในกรุงเทพฯ โดยเปนหาง
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หรือสถานที่ มีลูกคาหนาแนนในแตละวัน (High traffic)  ตั้งอยูในทําเลที่ดี สะดวกในการเขาถึงไดงาย
ของกลุมเปาหมาย (Accessibility) มีที่จอดรถเพียงพอ  (Good location) บรรยากาศดี (Good atmosphere) 
ทั้งภายในและภายนอกสถานบริการ เชน บริเวณขางเคียงมีความสงบ สะอาดตา มีการถายเทของอากาศดี  
มีการตกแตงสวยงามทันสมัย  การตกแตงรานเลือกสไตลที่กําลังเปนที่นิยมคือ เรียบงาย สะอาด ทันสมัย 
บรรยากาศดี ทั้งหมดนี้เพื่อใหสอดคลองกับความนิยมของกลุมลูกคาเปาหมาย โดย 4 สาขาแรก ไดแก มา
บุญครองเซ็นเตอร สยามสแควร เซ็นทรัลเวิลดพลาซา และ เซ็นทรัลลาดพราว  เพิ่มชองทางจําหนายโดย
การเปดสาขาเพิ่มขึ้น คือในปที่ 2 เปดเพิ่มอีก 6 สาขา รวมเปน 10 สาขา และเปดเพิ่มเปน 20 สาขาในปที่ 3 
นอกจากเปนการเพิ่มชองทางจําหนายยังชวยสรางภาพลักษณและชื่อเสียงใหมั่นคงขึ้น เพิ่มความสามารถ
ในการสํารองวัตถุดิบ มีอํานาจตอรองในการจัดซื้อและการขนสง 

4)  การสงเสริมการตลาด (Promotion) 
(1)  การโฆษณา   จัดทํา Event marketing ในชวงวันเปดราน โดยเชิญผูมีช่ือเสียงใน 

การทําอาหาร หรือดานการแสดง เพื่อสาธิตการทําอาหารภายในรานใชสูตรอาหารที่สรางสรรคขึ้นมา
ใหม และจัดเสวนาเรื่องอาหารและสุขภาพ วัตถุดิบสวนผสมตางๆ ที่ใชในการสาธิตอยูใน Concept ของ 
"กวยเตี๋ยวตมยาํ-เนื้อปลาสดลวน-สุขภาพดตีอรางกาย" โดยใหช่ือรายการวา "My favorite FISH recipe" 
พรอมทั้งลงโฆษณาประชาสัมพันธในนิตยสารชั้นนํา โดยการที่มกีลุมเปาหมาย แตกตางกันไป ไดแก 
แพรวสุดสัปดาห จีเอ็ม ชีวจิต หรือนิตยสารที่กลุมวัยรุนและวัยทํางานนิยมอาน ทกุการสัมภาษณจะมี
กรอบหรือบทความเพื่อแนะนํารานเพื่อเปนการเสริมภาพลักษณของสนิคาและเพิ่มความรูจัก ของลูกคา
ตอรานกวยเตีย๋วเนื้อปลาสด และชวยในการปรับปรุงการรับรู ความนึกคิดของลูกคาวาการรับประทาน 
กวยเตี๋ยวเนื้อปลา ก็เปนความทันสมัย ดีตอสุขภาพไดเชนกัน 

(2)  จัดพิมพใบปลิวแนะนํารานอาหารกวยเตี๋ยวปลา พรอมคูปองสวนลด     เพื่อแจก
ใหกับลูกคา ทีอ่ยูในทําเลที่สาขาตั้งอยู และบริเวณโดยรอบในระยะ 5-10 กม.  ที่เปนสถานที่ทํางาน 
สถานศึกษา บานที่อยูอาศัย เพื่อเปนการชักจูงใหลูกคามาทดลองรับประทานอาหารจากรานและเพือ่ให
ผูบริโภคเกิดการรับรูใน ตราสินคาและผลิตภัณฑ  
  (3)  จัดทําสัญญลักษณ (Signage) ภายในศนูยการคา หรือทําเลที่ตั้ง อาทิ Light Box 
Poster เพื่อประชาสัมพันธ ทีต่ั้งของรานและ Event marketing ตางๆ  ที่จัดขึ้นภายในราน  ทําใหลูกคา          
รับทราบและสามารถมาที่รานไดงายขึ้น 
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5)  การประชาสัมพันธ 
  (1)  การจดัสงขาวประชาสัมพันธ (Press Release) ไปยังนิตยสาร และหนังสือพิมพ
ตางๆ เกี่ยวกับ  รายการ "My favorite FISH recipe" ขางตน เพื่อเปนการชวยประชาสัมพันธ 
  (2)  จัดงาน Grand Opening สําหรับทุกสาขาที่ทําเปดใหม โดยเชิญผูมีช่ือเสียงดาน
การทําอาหาร มารวมเปนประธานในการเปดราน รวมทัง้จัดใหมีกิจกรรมสาธิตการทําอาหารและการ
เสวนาอาหารเพื่อสุขภาพ เพือ่ดึงดูดความสนใจของผูที่ผานไปมา พรอมการแจกของชาํรวยเกี่ยวกบัปลา
และสุขภาพ เชน ชุดจานเมลามีนรูปปลา หนังสือ Fish philosophy หรือคูมือการดูแล   สุขภาพและลด
น้ําหนกัดวยอาหารจากเนื้อปลาสมุนไพรไทย เปนตน 

6)  การสงเสริมการขาย 
  (1)  ชุดประหยัดราคาราคา 69 บาท เปลี่ยนทุกๆ 3 เดือน 
  เดือน  1-3  
  ชุด 1: กวยเตี๋ยวเนื้อปลาน้ําใส+ เนื้อปลาลุยสวน+น้ําสมุนไพร 
  ชุด 2:  กวยเตี๋ยวเนื้อปลาเย็นตาโฟ+ ปลาลวกจิ้ม+น้ําสมุนไพร 
  ชุด 3:  กวยเตี๋ยวเนื้อปลาน้ําใส+ สมตําเนื้อปลาสด+น้ําสมุนไพร 
  ชุด 4:  กวยเตี๋ยวตมยํารสดั้งเดิม+เนือ้ปลาลุยสวน+น้ําสมุนไพร 
  เดือน  4-6  
  ชุด 1:  กวยเตี๋ยวตมยําพริกสด+ ขาวเกรียบน้ําพริกเผา+ น้ําสมุนไพร 
  ชุด 2:  กวยเตี๋ยวตมยําพื้นบาน+สลัดปลา+น้ําสมุนไพร 
  ชุด 3:  กวยเตี๋ยวเนื้อปลาน้ําใส+ ปลาคําหวานผักกรอบ+น้ําสมุนไพร 
  ชุด 4:  กวยเตี๋ยวเนื้อปลาน้ําใส+ ยํามะมวงสดหนังปลา+น้ําสมุนไพร 

 เดือน  7-9  
  ชุด 1:  กวยเตี๋ยวตมยําชาววัง+ปลาลวกจิ้ม+น้ําสมุนไพร 
  ชุด 2:  กวยเตี๋ยวเนื้อปลาเย็นตาโฟ+เนื้อปลาชุบแปงทอด+น้ําสมุนไพร 

 ชุด 3:  กวยเตี๋ยวเนื้อปลาน้ําใส+ ขาวเกรียบปลาน้ําพริกเผา+น้ําสมุนไพร 
  ชุด 4:  กวยเตี๋ยวตมยํารสดั้งเดิม+สลัดปลา+น้ําสมุนไพร 

 เดือน  10-12  
  ชุด 1:  กวยเตี๋ยวเนื้อปลาน้ําใส+ปลาคําหวานผักกรอบ+น้ําสมุนไพร 
  ชุด 2:  กวยเตี๋ยวเนื้อเย็นตาโฟ + ขาวเกรยีบปลาน้าํพริกเผา+น้ําสมุนไพร 
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  ชุด 3:  กวยเตี๋ยวตมยําพื้นบาน+ยํามะมวงสดหนังปลา+น้ําสมุนไพร 
  ชุด 4:  กวยเตี๋ยวตมยํารสดั้งเดิม+สลัดปลา+น้ําสมุนไพร 
  (2)  คิดคนและแนะนํารายการเมนูจากเนือ้ปลาใหมๆ ที่มีที่รานเปนครั้งแรก เชน 
ปลาชมจันทร (ปลากะพงชุบแปงบางๆทอดกับเนยและบีบมะนาว รับประทานกบัไขดาวปรุงกบักระ
เพราสมุนไพรกรอบ 4  ชนิด เสิรฟพรอมน้ําตะไครเย็น) เปนตน 
  (3)  สินคาแลกซื้อ ที่เกี่ยวกบัปลา อาทิ สมุด พวงกุญแจ   แกวน้ํารูปปลา  กวยเตีย๋ว  
ตมยําสมุนไพร สําหรับลูกคาที่รับประทานครบ ตั้งแต 2 0 0  บาทขึ้นไป 
 
 
 



ตารางที่ 6  งบประมาณทางการตลาด (Marketing budget) 

เดือนที่ 1 เดือนที่ 2 เดือนที่ 3 เดือนที่ 4 เดือนที่ 5 เดือนที่ 6 เดือนที่ 7 เดือนที่ 8 เดือนที่ 9 เดือนที่ 10 เดือนที่ 11 เดือนที่ 12
ยอดขาย (พันบาท) 1,500 3,000 4,500 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000
คาใชจายทางการตลาด
โฆษณา

นิตยสารแพรวสุดสัปดาห 50 - - - - - - 50 - - - -
นิตยสารจีเอ็ม - 50 - - - - - - - - - 50
นิตยสาร Elle - - 50 - - - - - - - - 50
นิตยสารชีวจิต - - - 50 - - - 50 - - - -
แผนพับใบปลิว 40 70 80 90 30 30 30 30 30 30 30 30
สื่อภายในหาง (Store Signage) 30 30 30 30 10 10 10 10 10 10 10 10

ประชาสัมพันธ
งานเปดราน 400 400 - - - - - - - - - -

สงเสริมการขาย
ชุดประหยัด 69 บาท 20 30 40 50 20 20 20 20 20 20 20 20
Premium Gift "Fish Collection" 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20

คาใชจายพฒันาสูตรอาหารใหม 30 - - 30 - - 30 - - 30 -  -
รวมคาใชจายทางการตลาด 590 600 220 270 80 80 110 180 80 110 80 180
 สัดสวนคาใชจาย

ปที่ 1

2,580



1 แจกแผนปลิว
สื่อภายในหาง (Store signage)

2 งานเปดรานใหม (Grand opening)  
สาขา 1 - มาบุญครอง
สาขา 2 - สยามสแควร 
สาขา 3 : เซ็นทรัลเวิลดพลาซา 
สาขา 4 : เซ็นทรัลลาดพราว

3 รายการ My Favorite FISH Recipe
นิตยสารแพรวสุดสัปดาห
นิตยสารจีเอ็ม
นิตยสาร Elle
นิตยสารชีวจิต

4 ชุดราคาประหยัด 69 บาท
ชุด 1, 2, 3 และ 4
ชุด 5, 6, 7 และ 8
ชุด 9, 10, 11 และ 12
ชุด 13, 14, 15 และ 16  

5 แลกซื้อของที่ระลึก Fish Collection 
6 แนะนําอาหารสูตรปลาแปลกใหม

ตารางที่ 7  แผนปฎิบัติสําหรับการทําการตลาด 

แผนการทําการตลาด สัปดาหที่ 4สัปดาหที่ 2
เดือนที่ 1 เดือนที่ 2

สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4 สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 3
เดือนที่ 3

สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4



1 แจกแผนปลิว
สื่อภายในหาง (Store signage)

2 งานเปดรานใหม (Grand opening)
สาขา 1 - มาบุญครอง
สาขา 2 - สยามสแควร 
สาขา 3 : เซ็นทรัลเวิลดพลาซา 
สาขา 4 : เซ็นทรัลลาดพราว

3 รายการ My Favorite FISH Recipe
นิตยสารแพรวสุดสัปดาห
นิตยสารจีเอ็ม
นิตยสาร Elle
นิตยสารชีวจิต

4 ชุดราคาประหยัด 69 บาท
ชุด 1, 2, 3 และ 4
ชุด 5, 6, 7 และ 8
ชุด 9, 10, 11 และ 12
ชุด 13, 14, 15 และ 16  

5 แลกซื้อของที่ระลึก Fish Collection 
6 แนะนําอาหารสูตรปลาแปลกใหม

สัปดาหที่ 4
เดือนที่ 5 เดือนที่ 6

สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4 สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3
เดือนที่ 4

สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4

ตารางที่ 7  แผนปฎิบัติสําหรับการทําการตลาด (ตอ)

แผนการทําการตลาด



1 แจกแผนปลิว
สื่อภายในหาง (Store signage)

2 งานเปดรานใหม (Grand opening)
สาขา 1 - มาบุญครอง
สาขา 2 - สยามสแควร 
สาขา 3 : เซ็นทรัลเวิลดพลาซา 
สาขา 4 : เซ็นทรัลลาดพราว

3 รายการ My Favorite FISH Recipe
นิตยสารแพรวสุดสัปดาห
นิตยสารจีเอ็ม
นิตยสาร Elle
นิตยสารชีวจิต

4 ชุดราคาประหยัด 69 บาท
ชุด 1, 2, 3 และ 4
ชุด 5, 6, 7 และ 8
ชุด 9, 10, 11 และ 12
ชุด 13, 14, 15 และ 16  

5 แลกซื้อของที่ระลึก Fish Collection 
6 แนะนําอาหารสูตรปลาแปลกใหม

สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4สัปดาหที่ 4
เดือนที่ 8 เดือนที่ 9

สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4 สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3
เดือนที่ 7

ตารางที่ 7  แผนปฎิบัติสําหรับการทําการตลาด (ตอ)

แผนการทําการตลาด



1 แจกแผนปลิว
สื่อภายในหาง (Store signage)

2 งานเปดรานใหม (Grand opening)
สาขา 1 - มาบุญครอง
สาขา 2 - สยามสแควร 
สาขา 3 : เซ็นทรัลเวิลดพลาซา 
สาขา 4 : เซ็นทรัลลาดพราว

3 รายการ My Favorite FISH Recipe
นิตยสารแพรวสุดสัปดาห
นิตยสารจีเอ็ม
นิตยสาร Elle
นิตยสารชีวจิต

4 ชุดราคาประหยัด 69 บาท
ชุด 1, 2, 3 และ 4
ชุด 5, 6, 7 และ 8
ชุด 9, 10, 11 และ 12
ชุด 13, 14, 15 และ 16  

5 แลกซื้อของที่ระลึก Fish Collection 
6 แนะนําอาหารสูตรปลาแปลกใหม

ตารางที่ 7  แผนปฎิบัติสําหรับการทําการตลาด (ตอ)

แผนการทําการตลาด
เดือนที่ 12

สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4
เดือนที่ 10

สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4
เดือนที่ 11

สัปดาหที่ 1 สัปดาหที่ 2 สัปดาหที่ 3 สัปดาหที่ 4
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บทที่ 3 
 

แผนการผลิต 
(Production Plan) 

 
 

3.1  สถานที่ต้ังของรานสาขา 
        กลยุทธในการเลือกรานสาขาจะเลือกทําเลที่รานสาขาสามารถทํายอดขายไดทั้งในวันธรรมดา
และวันสุดสัปดาห  นั่นคือทําเลที่เปนยานธุรกิจคนทํางานและศูนยการคา โดยกําหนดพื้นที่ที่จะใชในแต
ละรานประมาณ 120-150 ตารางเมตรโดยแตละรานจะเลือกทําเลที่ตั้ง ซ่ึงจะตองมีองคประกอบ 2 ปจจัย
ดังตอไปนี้รวมกัน  

1. ยานธุรกิจที่เปนศูนยกลาง  (Central business districts) เปนทําเลที่มีการคมนาคมสะดวก 
เปนแหลงรวมธุรกิจตาง ๆ หลากหลายประเภท 

2. ศูนยการคา (Shopping centers and mall) มีลักษณะเปนรานที่อยูในศูนยการคาในลักษณะ
รานอาหารบริการดวน (Quick serve restaurant - QSR) ซ่ึงเปนรานที่ไมอยูในศูนยอาหารของศูนยการคา 
(Food center)  
 
3.2  การแบงสัดสวนพื้นที่ของรานสาขา (Operation area design)  
         การแบงสัดสวนพื้นที่ของรานสาขา จะมีลักษณะดังนี ้
                 สวนท่ี 1  พื้นที่ของพนักงานจะอยูดานซายมือ แบงเปน 4 สวน  

A เปนพื้นที่สวนหนามุมซาย เปนโตะแคชเชยีร 
B  เปนพื้นที่สําหรับปรุงกวยเตี๋ยว ปรุงสวนผสมอาหารวาง จะมีหมอลวกกวยเตี๋ยว 

หมอซุป มีเคานเตอรยาวสําหรับวางวัตถุดิบ เครื่องปรุง ชาม ชอน ตะเกียบ เมื่อกวยเตี๋ยวหรืออาหารวาง
ไดรับการปรุงเรียบรอย บริกรจะมารับจากเคานเตอรนี้เพื่อจัดสงใหกับลูกคา สําหรับเคานเตอรน้ําดื่มและ
ของหวาน จะแยกออกจากกัน 

C เปนพื้นที่สําหรับลางภาชนะที่ใชแลว 
D  เปนพื้นทีด่านหลัง สําหรับวางชั้นวางของตูแช Storage  
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สวนท่ี 2   พื้นทางเดินสําหรับลูกคาเขา-ออกราน 
สวนท่ี 3  พื้นที่บริเวณดานขวา ใชเปนที่ตั้งโตะ เกาอี้ โดยจัดใหมีชองไฟเดินผานแตละโตะ 

ไดพอสมควร เพื่อสะดวกแกพนักงานบริการ 
 

3.3  การดําเนินงานภายในสาขา 
         การดําเนินงานภายในสาขาจะใชแนวคิดของ Value chain มาบริหารจัดการ โดย Value chain 
หรือหวงโซแหงคุณคา เปนแนวคิดที่วาดวยการสรางคุณคาเพิ่มใหแกองคกรและลูกคา โดยแตละหนาที่
ของการปฏิบัติงานของฝายตาง ๆ ภายในองคกรจะมีการดําเนินงานที่แยกกันเพียงหนาที่ เทานั้น   แตจะ
ตองมีความสัมพันธและสงมอบคุณคา (Value) ซ่ึงกันและกัน สุดทายเกิดเปนมูลคารวมขององคกรใหกับ
ลูกคาในรูปของสินคาหรือบริการที่ผูซ้ือยอมจายใหกับรานสาขา  มูลคาหรือราคาจะขึ้นอยูกับความพึงพอ
ใจที่ผูซ้ือจะยอมจายให ซ่ึงมูลคาดังกลาวเกิดจากการเชื่อมสัมพันธของหนาที่ตางๆ ภายในหวงโซแหงคณุ
คา 
         Value chain หรือหวงโซแหงคุณคามีองคประกอบ 2 สวน ไดแก 
                    1. กิจกรรมหลัก (Primary activity) ประกอบดวยกิจกรรมตาง ๆ ดังนี้ 

        ขั้นตอนที่ 1 การจัดหาวัตถุดิบ 
   ขั้นตอนที่ 2 การดําเนินงานผานกระบวนการผลิต 
   ขั้นตอนที่ 3 การจัดจําหนายสินคา และบริการไปยังผูบริโภค 
   ขั้นตอนที่ 4 การวางแผนตลาดและการขาย การประชาสัมพันธ สงเสริมการขาย  
   ขั้นตอนที่ 5 การบริหารกอนและหลังการขาย 

2. กิจกรรมสนบัสนุน (Support activity) ประกอบดวยกิจกรรมตาง ๆ ดังนี้ 
   2.1 โครงสรางพื้นฐานองคกร 
   2.2 การจัดการทรัพยากรมนุษย 
   2.3 การพัฒนาเทคโนโลย ี
   2.4 กระบวนการจัดหาจัดซื้อ 

         แนวความคิดดังกลาวจะแสดงใหเห็นถึงคุณคาทั้งหมดที่องคกรสงมอบใหแกลูกคา       ดังนั้น
รานกวยเตี๋ยวปลาเยาวราช จึงไดนําแนวความคิดของ Value chain มาปรับใชในการดําเนินงานกับสํานักงาน
ใหญและภายในสาขาโดยอาศัยกิจกรรมตาง ๆ   ในแตละกระบวนการโยงใยตอเนื่องเปนทิศทางเดียวกัน 
และสัมพันธกันเพื่อสงมอบความพึงพอใจใหแกลูกคา ดังนี้ 
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1. กิจกรรมหลัก (Primary activity) 
1.1 การจัดหาวัตถุดิบ (Inbound logistics) 

วัตถุดิบถือเปนหัวใจสําคัญของการทําธุรกิจรานอาหารทั้งทางดานคุณภาพและ
ปริมาณ ดังนั้นบริษัทจึงจะใชการจัดการรวมกับผูคาวัตถุดิบ (Co–supplier management) ในการบริหาร
ดานการจัดหาวัตถุดิบตาง ๆ ที่ใชในการบริการแกลูกคา ทั้งนี้จะมีการคัดเลือกผูคาวัตถุดิบไวหลายแหง
เพื่อมีอํานาจในการตอรองและเปนการควบคุมทั้งคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบที่ใช  

ในการจัดการเกี่ยวกับดานโลจิสตติกของวัตถุดิบนั้นจะมีการตกลงกับผูคา 
วัตถุดิบแตละรายใหมีการจัดสงวัตถุดิบไปยังรานสาขาแตละรานโดยของสด เชน เนื้อปลาสด ผักสด 
เครื่องเทศสด  จะกําหนดใหมีการจัดสงในลักษณะวันตอวัน  และของแหง เชน  พริกปน  น้ําปลา  
น้ําตาล จะกําหนดใหมีการจัดสงสัปดาหละครั้ง การจัดซื้อวัตถุดิบสําหรับแตละรานสาขาจะกําหนดใหมี
การจัดซื้อรวมกัน เพื่อใหมีอํานาจในการตอรองดานราคามากขึ้น (Volume purchases with low cost) ที่
ตนทุนต่ําลง 

1.2  การดําเนินงานภายในราน (Shop operations) 
เพื่อใหมั่นใจวาการบริหารจัดการภายในรานเปนไปอยางมีคุณภาพ ทางรานจึงไดนํา

เอาระบบ TQM  (Total Quality Management) เขามาชวยสนับสนุนใหมีการควบคุมคุณภาพทุกขั้นตอน 
โดยที่หลักการของ TQM (Total  Quality Management) นั้นจะเปนกระบวนการหรือ   กิจกรรมที่ทุกคน
ในองคกรมีสวนรวมในการวางแผนปรับปรุง แกไข  เพื่อใหไดมาซึ่งสินคาหรือบริการที่ดีมีคุณภาพอยาง
ตอเนื่อง (Continuous quality improvement) องคกรมีการพัฒนาบุคลากรอยางเปนระบบ และมีพนักงาน
ที่มีคุณภาพมากขึ้น จากแนวความคิดดังกลาวรานกวยเตี๋ยวปลาเยาวราช จึงไดนําระบบ TQM มาปรับใช 
ดังนี้ 

1.2.1  การควบคุมวัตถุดิบ 
การสรางคุณภาพการผลิตตองเริ่มจากการจัดซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ควบคุม   

คุณภาพของอาหารและความสดใหมของเนื้อปลา ผักสด โดยจะสั่งซื้อวันตอวัน และมีการควบคุมในการ
จัดสงของผูคาวัตถุดิบใหมาทันเวลา  

1.2.2  การควบคุมอุปกรณเครื่องใช ภาชนะตาง ๆ  
อุปกรณเครื่องใชตาง ๆ เชน เตาแกส หมอ กระชอนลวกกวยเตี๋ยว ถวย ชาม ตอง

ดูแลควบคุมใหอยูในสภาพที่ใชงานไดตลอด หากพบวามีการชํารุดใหดําเนินการสงซอมแกไข หรือพบวา
เครื่องใชภาชนะมีการชํารุดแตกหักไมสามารถซอมแซมได หรือสูญหายใหมีการนํามาบันทึกเก็บขอมูล  
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1.2.3  การควบคุม การเตรียม การคัดแยกและการผสมวัตถุดิบ  
ใหมีการควบคุมการจัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณทั้งในเรื่องของปริมาณและ

คุณภาพใหอยูในมาตรฐานการใหบริการของรานอยูเสมอ 
1.2.4  การควบคุมการปรุงและผสมวัตถุดิบ  

ควบคุมจํานวนของสวนผสมในแตละเมนูใหถูกตอง วัตถุดิบตองมีคุณภาพ เมื่อ
พบวาไมไดมาตรฐาน เชน เนื้อปลา ปลาหมึก มีลักษณะไมสด ตองคัดออกทันที และจะตองมีการเก็บรวบ
รวมของเสียในแตละขั้นและจัดใหมีการชั่งน้ําหนักและบันทึกไวเพื่อควบคุมใหมีการลดปริมาณของเสีย 
โดยใหมีการติดตามอยางตอเนื่อง 

1.2.5  การควบคุมอณุหภูมิในตูแชหรือตูเย็นที่ถนอมเก็บรักษาวัตถุดิบ 
ใหมีการควบคุมอุณหภูมิในตูแชหรือตูเย็นที่ถนอมเก็บรักษา (Preservation) วตัถุ

ดิบตามเกณฑที่กําหนดดังนี้  
ก. ประเภทเนื้อปลาสด ปลาหมึกสด เก็บดวยการแชแข็ง (Frozen) ที่อุณหภูมิ 

– 18 องศาเซลเซียส 
ข. ประเภทผัก เก็บดวยการแชเย็น (Chill) ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

1.2.6  การตรวจสอบความพรอม การจัดเตรียมเครื่องใชภาชนะและวัตถุดิบ 
กําหนดใหแตละวัน ผูจัดการแตละสาขาจะตองทําหนาที่ในการสุมตรวจความ

พรอมของอุปกรณ เครื่องใชภาชนะตาง ๆ วาอยูในสภาพที่จะพรอมใชงาน ขณะเดียวกันก็สุมตรวจวัตถุดิบ 
โดยเฉพาะเนื้อปลาสด จะตองมีการทดสอบความสดใหมของเนื้อปลา  
     กําหนดใหมีการสุมตรวจแตละวัน โดยทําเปนลักษณะกําหนดหัวขอ (Check 
list) ไวที่จะตองมีการตรวจสอบ ดังนี้ 

ก. ตรวจสอบจํานวนแกสหุงตมมีพอเพียง 
ข. ตรวจสอบวัตถุดิบ เชน พริก น้ําปลา เครื่องปรุงตาง ๆ ตองมีความสดใหม 

ไมมีกล่ินอับชื้น 
ค. ตรวจสอบเนื้อปลา ปลาสด จะตองมีการทดสอบความสดใหมของเนื้อ

ปลาดวยการสังเกตและสัมผัสวาเนื้อปลาที่สดจะตองอยูในสภาพเนื้อไมยุย ไมมีกล่ินเหม็น เมื่อเอานิ้วกด
จะตองไมเกิดรอยบุม  

ง. ตรวจสอบอุณหภูมิตูแช หรือตูเย็นวาไดตามที่กําหนด 
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1.2.7  การควบคุมการบริหารงานดานบุคลากรภายในรานสาขา  
การบริหารคุณภาพของการใหบริการถือเปนหัวใจสําคัญอีกประการหนึ่งในการ

ที่จะรักษาลูกคาใหอยูกับรานตลอดไป และเปนการสรางและสะสมชื่อเสียงใหกับรานอีกทางหนึ่ง ดังนั้น
บริษัทไดจัดใหมีการฝกอบรมใหกับพนักงานทุกคน เพื่อใหแนใจวาจะสามารถใหบริการที่ประทับใจกบัลูก
คา ตั้งแตยังไมเขามาในราน เนื่องจากเปนรานอาหารประเภทเรงดวน ดังนั้นเรื่องของเวลาจึงมีสวนสําคัญ
มากในการตัดสินใจเลือกบริโภคของลูกคา ดังนั้นบริษัทมีกลยุทธในการใหบริการที่สําคัญดังนี้ 

ก. ขนาดประตกูวางเปนพเิศษเพือ่ใหลูกคาสามารถเขาออกไดอยางสะดวก 
ข. การแตงหนารานจะเปนลักษณะการเปดกวางใหเห็นการดําเนินงานภาย

ในรานตลอดเวลา เพื่อเปนการแสดงใหเห็นถึงคุณภาพของการใหบริการของพนักงานภายในรานอยู
ตลอดเวลา 

ค. พนักงานจะตองทําการทักทายลูกคาอยางเปนกันเองและจริงใจ เชน การ
กลาวคําตอนรับ สวัสดีคะ/ครับ เชิญดานในเลยคะ/ครับ 

ง. เมนูและใบสั่งอาหารจะมีพรอมที่โตะอาหารเสมอ โดยจะเปนรานอาหาร
กึ่งบริการตนเอง คือ ลูกคาจะเปนผูดูเมนูและจดบันทึกการสั่งอาหารดวยตนเองและจะมีพนักงานเขามา
รับใบสั่งอาหารในทันทีที่ลูกคาจดบันทึกการสั่งอาหารเสร็จสิ้น ทั้งนี้ประมาณเวลาตั้งแตลูกคาเขามาใน
รานจนสั่งอาหารเสร็จจะใชเวลาประมาณ 3 - 5 นาที แลวแตกลุมของลูกคาและการตัดสินใจ  

จ. ในชั่วโมงเรงดวนพนักงานเสริมหรือบริกรจะคิดเปนสัดสวนลูกคา  16 
คน (หรือ 4 โตะ) ตอบริกรหนึ่งคน โดยบริกรจะทําหนาที่เหมือนพนักงานขาย คือ แนะนําอาหารเพิ่มเติม
ภายหลังจากที่ลูกคาสั่งอาหารเรียบรอยแลวเพื่อกระตุนการเพิ่มการสั่งซื้อของลูกคา และเมอลูกคาทาน
อาหารใกลเสร็จแลว พนักงานขายจะมีหนาที่แนะนําขนมหวานของราน คือ ไอศกรีมกะทิสด ๆ และวุน
ในลูกมะพราว ซ่ึงเปนเมนูขนมหวานยอดนิยมของราน 

ื่

ฉ. เมนูอาหารจะมีความชัดเจน โดยแบงออกเปน 4 สวน 
 สวนที่ 1 เมนูอาหารแตละชาม (A la carte) แบงออกเปน 3 หมวด ดังนี ้
  หมวดที่ 1  กวยเตี๋ยวตมยํา 
  หมวดที่ 2  กวยเตี๋ยวน้ํา / แหง 
  หมวดที่ 3  กวยเตี๋ยวเย็นตาโฟน้ํา / แหง 
  หมวดที่ 4  ชุดเมนู (Menu set) ซ่ึงจะแบงออกเปน 4 ชุด 
   อาหารยอดนยิมของทางราน 
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 สวนที่ 2  อาหารวาง โดยแบงออกเปน 8 รายการ 
 สวนที่ 3  เครื่องดื่ม 
 สวนที่ 4  ของหวาน 

ช. ใบสั่งอาหารจะมีความสอดคลองกับเมนู โดยใบสั่งอาหารจะแบงออก
เปน 4  สวน ดังนี้ 

สวนที่ 1  การเลือกสั่งอาหารประเภทกวยเตี๋ยวและชุดเมนูอาหาร 
สวนที่ 2  การเลือกสั่งอาหารทานเลน 
สวนที่ 3 การสั่งเครื่องดื่ม 
สวนที่ 4  การสั่งขนมหวาน 
โดยใบสั่งอาหารแตละสวนจะถูกสงไปยังแมครัวหรือผูดูแลแตละคน ดังนี้ 
สวนที่ 1  จะถูกสงไปยังจุดที่ทํากวยเตี๋ยว 
สวนที่ 2  จะถูกสงไปยังจุดที่ทําอาหารทานเลน 
สวนที่ 3  จะถูกสงไปยังจุดที่จัดเครื่องดื่ม 
สวนที่ 4  จะถูกสงไปยังจุดที่จัดขนมหวาน (หากลูกคายังไมส่ังขนมหวาน 

สวนนี้จะยังคงติดอยูกับตนขั้วของใบสั่งอาหาร เผ่ือวาลูกคาอยากสั่งขนมหวานไดเมื่อทานอาหารเสร็จ) 
โดยใบสั่งอาหารจะมีสําเนาไวสําหรับการคิดเงินในภายหลัง 

ซ. บริกรจะเสิรฟน้ําใหกับลูกคาภายใน 1 นาทีและจะเสริฟอาหารภายใน 3 
นาทีหลังจากสั่งอาหารและเสิรฟขนมหวานภายใน 1 นาทีหลังจากสั่งขนมหวาน โดยประมาณวาลูกคาที่
เข ามาทานอาหารจะใช เวลาถัว เฉลี่ ย  40 นาที  ในกรณี ที่ ลูกค าทานขนมหวานดวย  (ใน เวลา 
เรงดวน) 

ฌ. บริกรจะตองเก็บภาชนะอาหารใหแลวเสร็จและเตรียมโตะใหพรอม
สําหรับลูกคารายใหมภายใน 2 นาทีหลังจากลูกคารายเกาทานอาหารเสร็จเรียบรอยแลว การจัดเก็บภาชนะ
และเศษอาหารจะไมทําตอหนาลูกคาเนื่องจากจะทําลายบรรยากาศในการทานอาหาร 

ญ. การชําระคาอาหารจะเปนการที่ ลูกคาเอาสําเนาใบสั่งอาหารไปใหกับ
พนักงานเก็บเงิน (ผูจัดการราน) เพื่อจายชําระเงิน โดยแคชเชียรตองกลาวทักทายพรอมกลาวขอบคุณลูกคา
ที่มาทานอาหาร พรอมทั้งเชิญใหมาทานอีกในโอกาสหนา  
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1.2.8  การควบคุมความสะอาดภายในรานสาขา (Cleanliness management) 
รานจะมีการควบคุมความสะอาดของราน โดยพนักงานทุกคนในแตละสาขา

จะตองรับผิดชอบทําความสะอาดภายในรานรวมทั้งภาชนะตางๆ รวมกัน พนักงานทุกคนจะตองไดรับ 
การอบรมในเรื่องการดูแลความสะอาดเปนระยะ ๆ 

1.2.9  การบริหารสินคาคงเหลือ (Effective inventory management) 
สํานักงานใหญจะเปนผูส่ังซื้อวัตถุดิบทั้งหมดโดยการประมาณความเพียงพอ

ของวัตถุดิบในการใหบริการแกลูกคาในแตละสาขา และเนนวาวัตถุดิบจะตองสดอยูเสมอโดยเฉพาะ
อยางยิ่งวัตถุดิบที่สําคัญ ๆ เชน เนื้อปลาสด ปลาหมึกสด จะมีระบบการจัดเก็บและการหยิบใชตามลําดับ
วันและเวลาที่รับของเขามา ในระบบเขากอนออกกอน FIFO (First-In First-Out) และจะไมใชของสดที่
คางนานเกิน 2 วัน สําหรับวัตถุดิบที่เปนของแหงใชระบบ FIFO เชนเดียวกัน โดยจะเปนการจัดสงใหทุก
สัปดาห 

ในการประเมินคุณภาพของอาหารและบริการ และการควบคุมความสะอาด
ภายในรานสาขานั้น บริษัทจะจัดใหมีผูแทนจากแตละสาขา (ผูจัดการรานสาขา) ที่ไดรับการแตงตั้งทํา
การสุมตรวจสอบแตละสาขาทุกเดือนหมุนเวียนกัน เพื่อใหมั่นใจวาคุณภาพของอาหารและบริการนั้นยัง
มีมาตรฐานที่ดีอยูอยางสม่ําเสมอ 
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ในทุกขั้นตอนของการควบคุมและการตรวจสอบจะใชหลักการของวงจรบริหารและ 
การควบคุม กลาวคือทุกขั้นตอนของการควบคุมจะหมุนเปนวงจร ดังรูป 

P 
 

A            T            D 
 

C 
T    = Target  เปาหมาย 
P  = Plan  วางแผน 
D = Do  ปฏิบัติ 
C = Check  ตรวจสอบ 
A = Action  แกไข 

 ในแตละกิจกรรมจะตองมีการวางแผน (P) เพื่อใหบรรลุเปาหมาย (T)  ตองมีการ
ปฏิบัติตามแผน (D) มีการตรวจสอบ (C) ผลลัพธที่ได โดยมีการดําเนินการ (A) ที่จําเปนตามผลลัพธ
ที่ได โดยมีการดําเนินการตามวงจรนี้อยางตอเนื่องจนกระทั่งบรรลุเปาหมาย เชน ในขั้นตอนการ
ควบคุมวัตถุดิบ โดยเจาะจงในเรื่องเนื้อปลาสด ซ่ึงทางรานกําหนดวา ผูคาวัตถุดิบจะตองสงใหแตละ
วัน และมีคุณภาพที่ใหมสด นั่นคือการตั้งเปาหมาย (T) วาไมพบเนื้อปลาที่ดอยคุณภาพ (รอยละ 0) 
เพื่อใหบรรลุเปาหมาย ตองมีการปฏิบัติ (D) ตามแผนมีการตรวจสอบสภาพเนื้อปลา (C) และดําเนิน
การ (A) ที่จําเปนตามผลลัพธที่เกิด 

1.3 การกระจายสนิคาออก (Outbound logistics) 
เนื่องจากการดําเนินงานของรานจะมีลักษณะเปนการทานอาหารภายในรานและ

การสั่งซื้อกลับ ดังนั้นจึงยังไมมีการกําหนดการกระจายสินคาออก สวนทางดานการกระจาย   จัดสง
วัตถุดิบตางๆ ทําโดยการสั่งซื้อและใหผูคาวัตถุดิบเปนผูจัดสงวัตถุดิบไปยังรานสาขาแตละราน ดัง
นั้นการกระจายสินคาออกยังไมมีความจําเปนในขณะนี้ แตบริษัทตองมีขอตกลงกับผูคา วัตถุดิบ
อยางดีเพื่อใหมั่นใจวาวัตถุดิบไดตรงตอเวลา มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการจัดสงที่ดี  

1.4 การบริการ (Services) 
พนักงานของรานทุกคนและทุกสาขาจะตองตอนรับลูกคาดวยจิตใจของการ

บริการ (Service mind) มีความสุภาพ มีการอบรมอยางตอเนื่องในเรื่องการบริการที่ประทับใจ 
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2.  กิจกรรมสนับสนุน (Support activities) 
2.1  การจัดซื้อ (Procurement)     

วัตถุดิบที่เปนของสดที่ตองใชวันตอวัน เชน เนื้อปลา ปลาหมึก เสนกวยเตี๋ยว  
ถ่ัวงอก พริกสด เครื่องยํา ทางรานจะใชผูคาวัตถุดิบหลายรายที่ตลาดสะพานปลา ตลาดมหาชัย เพื่อให
สามารถตอรองราคาได โดยทางรานกําหนดใหผูคาเปนผูแลเนื้อปลา และหั่นปลาหมึกสด ตามขนาด
ที่กําหนดสวนเสนกวยเตี๋ยว ถ่ัวงอก ผัก จะใชผูคาที่เปนโรงงานผลิตหลายราย ทั้งนี้ทางรานจะพยายาม
ส่ังใหพอเพียงในแตละวัน หรือมีเหลือใหนอยที่สุด สําหรับผักสดก็จะทําการสั่งซื้อจากตลาดใหญ ๆ 
เชน ปากคลองตลาด เพื่อใหสามารถตอรองราคาไดวัตถุดิบที่เปนของแหงสามารถเก็บไวได เชน 
กระเทียม พริกแหง น้ํามัน น้ําปลา โดยใชระบบจัดเก็บแบบ FIFO รานจะสั่งซื้อจากผูคาหลายราย
เชนเดียวกัน 

2.2  การกระจายสินคา (Distribution)   
วัตถุดิบทั้ง 2 ประเภทสํานักงานจะเปนศูนยกลางในการดําเนินการจัดซื้อ โดยให

ครอบคลุมทุกสาขา แลวใหผูคาวัตถุดิบเปนผูจัดสงใหแตละสาขาไดทันเวลา ปริมาณพอเพียงในแต
ละวันโดยเฉพาะของสด ในกรณีที่สาขาใดสาขาหนึ่งขาดวัตถุดิบชนิดใด ก็ใหโทรติดตอศูนยกลาง
ซ่ึงจะเปนผูประสานแตละสาขาที่มีวัตถุดิบชนิดนั้นมากพอที่จะแบงใหได ก็จะดําเนินการจัดสงให
ทันทีหรือ ติดตอผูคาฯ ที่อยูใกลที่สุดเปนผูจัดสงใหในกรณีที่เปนวัตถุดิบประเภทของสดกําหนดให 
Supplier สงใหแตละสาขาในเวลา 08.00 น. ของทุกวัน 

2.3  การพัฒนาดานเทคโนโลยี (Technology development) 
ดําเนินการบริหารจัดการโดยอาศัยขอมูลจากการตลาดและจากแตละสาขามา

พัฒนาโปรแกรมการสงเสริมการขายของราน การคิดคนเมนูอาหารประยุกตใหมๆ 
2.4  การจัดการทรพัยากรมนษุย (Human resource management) 

จัดใหพนกังานทุกคนผานการอบรมในเรื่อง 
ก.  การควบคมุคุณภาพในการทํากวยเตี๋ยวแตละชามใหมคีวามสม่ําเสมอ 
ข.  การดแูลความสะอาด การจัดเก็บสิ่งของภายในรานใหเปนระเบยีบเรยีบรอย 
ค.  การใหฝกจากการทําจริง  เพื่อใหเกิดความเขาใจ 
ง.  การฝกอบรมใหพนักงานรูถึงความตองการและความพึงพอใจของลกูคา 
จ. สรางจิตสํานึกและบุคลิกภาพใหพนกังานทุกคนมีจติใจการบริการ 
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3.4  ขั้นตอนการผลิต 
        ขั้นตอนการผลิตอาหารถือเปนสวนที่สําคัญมาก เนื่องจากจะเปนสิ่งที่ทําใหลูกคากลับมาซื้อซํ้า      
ดังนั้นการกําหนดขั้นตอนการผลิตตองมั่นใจวาสูตรอาหารตาง ๆ    สามารถสรางความประทับใจ
ใหกับ   ลูกคาแตละราย โดยข้ันตอนการผลิตจะแบงออกเปน 5 ขั้นตอน  

1.  การจัดเตรยีมกวยเตีย๋วเนือ้ปลาสด 
2.  วิธีการจัดเตรียมสวนผสมสําหรับอาหารวาง 
3.  การเตรียมของหวาน 
4.  เครื่องดื่ม 
5.  สูตรการผลิตอาหารแตละประเภท 

5.1 กวยเตี๋ยว ไดแก กวยเตี๋ยวเนื้อปลาตมยํารสดั้งเดิม กวยเตี๋ยวเนื้อปลาตมยําพริกสด 
กวยเตี๋ยวเนื้อปลาตมยําพื้นบาน กวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดตมยําชาววัง กวยเตี๋ยวเย็นตาโฟ   

5.2 อาหารวาง  ไดแก เนื้อปลาสดลวกจิ้ม ยําเนื้อปลาสด เนื้อปลาลุยสวน ปลาทอด
กระเทียม ปลาชุบแปงทอด  สลัดปลา ยํามะมวงกับหนังปลาทอดสมุนไพร 
(รายละเอียดแสดงขั้นตอนการผลิตจัดทําเปนเอกสารแนบในภาคผนวกทายรายงานฉบับนี้) 
 
3.5  การใหบริการที่รานสาขา  
         รานสาขาจะเปดทําการจําหนายทุกวันตั้งแตเวลา 10.00 น. ถึง 21.00 น. โดยแบงชวงเวลาที่ให
บริการออกเปน 2 ลักษณะ ดังนี้ 

1.   ชวงเวลาเรงดวน หรือชวงเวลาที่มีลูกคาจํานวนมาก ซ่ึงในแตละวันจะมี 2 ชวง คือ 
ก.  ชวงเวลา 11.30 – 13.30 น. และ 
ข.  ชวงเวลา 17.30 – 19.30 น. 

  โดยประมาณวาลูกคาแตละคนจะใชเวลาในการรับประทานประมาณ 40 นาทีตอ
หนึ่งคน ดังนั้นในชวงเวลาเรงดวนซึ่งมีประมาณ 4 ช่ัวโมงนั้นคาดวาการมีลูกคาประมาณ 600 คน 
โดยมีรอบการใหบริการที่ประมาณไว 40 นาทีตอรอบ ดังนั้นจะใหบริการได 6 รอบที่มีจํานวนผูใช
บริการประมาณรอยละ 80 ของความสามารถในการใหบริการเต็มที่ 132 คนตอรอบ (6 รอบ x 132 
คน x รอยละ 80 = ประมาณ 600 คน) 

2.  ชวงเวลาปกติ ซ่ึงจะเปนชวงเวลานอกเหนือจากชวงเวลาเรงดวนดังกลาว ในชวงเวลา
ปกติซ่ึงจะมีเวลาประมาณ 7 ช่ัวโมงในแตละวันคาดวาจะมีลูกคาประมาณ 400 คนโดยมีรอบการให
บริการที่ประมาณไว 40 นาทีตอรอบ ดังนั้นจะใหบริการไดประมาณ 10.5 รอบที่มีจํานวนผูใช
บริการประมาณ รอยละ 30 ของความสามารถในการใหบริการเต็มที่ (10.5 รอบ x 132 คน x รอยละ 
30 = ประมาณ 400 คน) 
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ดังนั้นในแตละวันจะมีลูกคาประมาณ 1,000 คน  และประมาณการวาลูกคา 1 ราย 
จะใชจายในการรับประทานตอคร้ังเทากับ 50 บาท ดังนั้นยอดขายโดยประมาณเทากับ 50,000 บาท
ตอหนึ่งวัน โดยในการจัดทําประมาณการในแผนการผลิตแตละวันดังกลาวไดมีการสุมนับจํานวน
คนเขารานประเภทกวยเตี๋ยวแถวสยามแสควร และมาบุญครองในบริเวณที่มีลักษณะเชนเดียวกับ
รานสาขาที่กําหนดไว 
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ภาพที่ 4  แผนผังการไหลเวยีนของกระบวนการในการดาํเนินงานของรานสาขา 
 

ผูคาวัตถุดิบ / สถานที่เก็บ ครัว / ปรุงอาหาร บริกร ชาย หญิง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                   
                              
  

เชน  น้ําดื่ม   วุนกะทิ 

  
วัตถุดิบ เตรียม / คัด / 

แยก 

วัตถุสําเร็จรูป 

รับ Order 

ปรุง / ผสม 

เสร็จพรอมเสริฟ 

เตรียม 

 

ลูกคา พนักงานเก็บเงิน 
  

เสริฟ / สง ชําระเงิน 

Order 
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3.6 รายการเครื่องจักร  เครื่องมือ  และอุปกรณท่ีใชในการผลิต 
 

รายการเครื่องจกัร  เคร่ืองมือ  ราคาตอหนวย จํานวน ตนทุน รวม 
 และอุปกรณที่ใชในการผลิต  (บาท)     (บาท)  (บาท)  

หมวดอุปกรณในการปรุงอาหาร       
 1.  เตาสแตนเลส  ตมน้ําซุป 20,000 1 20,000  
 2.  หมอลวกเสน 7,500 1 7,500  
 3.  หมอตมซุป 7,000 1 7,000  
 4.  ถังน้ําสแตนเลส 800 10 8,000  
 5. คูลเลอรสแตนเลส สําหรับใสเครื่องดื่มสมนุไพร 6,000 1 6,000  
 6.  ตูเย็นแชเครื่องดื่ม 32,000 1 32,000  
 7.  ตูเย็นแชผักและเนื้อปลา ปลาหมึกสด 38,000 1 38,000  
 8. อางคูพรอมช้ันสแตนเลสวางชาม  (ลางของคาว) 23,000 1 23,000  

 
9. อางคูพรอมช้ันสแตนเลสวางแกว   
    (ลางภาชนะและแกว) 

23,000 1 23,000 
 

 10. ตูสแตนเลสเก็บภาชนะ พรอมใช 8,000 1 8,000  
 11. เคานเตอรน้าํสแตนเลส 25,000 1 25,000  
 12. คากอสรางครัว  (ตารางเมตรละ 10,000 บาท) - - 300,000  
 13. อื่น ๆ - - 52,500  
รวมหมวดอุปกรณในการปรุงอาหาร       550,000 
หมวดโตะและเกาอี้       
 1.  โตะไมขนาด 10 x 60 cm 1,200 75 90,000  
 2.  เกาอี้ไม  ขนาด 55 x 40  cm 400 130 52,000  
 3.  อื่น ๆ - - 8,000  
รวมหมวดโตะและเกาอี ้       150,000 
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3.6 รายการเครื่องจักร  เครื่องมือ  และอุปกรณท่ีใชในการผลิต (ตอ) 
หมวดวัสดุสิ้นเปลือง ราคาตอหนวย จํานวน ตนทุน รวม 
     (บาท)    (บาท)  (บาท) 
 1.  จานกระเบื้อง 35 300 10,500  
 2.  ชามกระเบื้อง 45 650 29,250  
 3.  เสื้อพนักงาน  พรอมคาสกรีน 100 60 6,000  
 4.  ผากันเปอนพรอมหมวก 50 60 3,000  
 5.  อื่น ๆ - - 11,250  
รวมหมวดวัสดุสิ้นเปลือง       60,000 
หมวดคาตกแตงราน       

 
1. คาตกแตงภายในทั้งหมด  
    (120 ตารางเมตร @ 10,000 บาท)     1,200,000  

 2. คาเครื่องเสียง      200,000  
รวมหมวดตกแตงราน       1,400,000 
 
3.7 ตนทุนการผลิตอาหาร 
 
 1. ตนทุนการผลิตกวยเตีย๋ว 1 ชาม ประกอบดวย 

รายละเอียดวัตถุดิบ ตนทุนตอ
ชาม (บาท) 

ราคาขาย 
(บาท) 

รอยละของ
ตนทุน 

1. เสนกวยเตีย๋ว 1 กิโลกรัม 20 บาท ผลิตได 20 ชาม  1.00   
2.  ถ่ัวงอก 1 กิโลกรัม 10 บาท ผลิตกวยเตี๋ยวได 20 ชาม 0.50   
3. เนื้อปลา 1 กิโลกรัม 180 บาท ผลิตกวยเตี๋ยวได 20 ชาม 9.00   
4.  ตนทุนน้ําซปุ 250 บาทตอหนึ่งหมอ ใชวันละ 4 หมอ 1.00   
5. อ่ืน ๆ 0.50   
รวมตนทุนวัตถุดิบตอกวยเตีย๋วหนึ่งชาม 12.00 30.00 40.00 
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 2.  ตนทุนการผลิตอาหารวาง  อาหารวางจะใชเนื้อปลาเปนหลักใหญ สวนผสมในการทํา
อาหารวางแตละสูตรจะตองใชเนื้อปลาประมาณ  100 กรัม   นอกนั้น จะเปนเครื่องปรุงที่แตกตางกันไป  
 

รายละเอียดวัตถุดิบ ตนทุนตอชาม 
(บาท) 

ราคาขาย 
(บาท) 

รอยละของตนทุน 

1.  เนื้อปลาประมาณ 80 กรัม 14.00   
2. เครื่องปรุงตาง ๆ 2.00   
รวมตนทุนตออาหารวางหนึง่ชาม 16.00 40.00 40.00 

 
 3.  ตนทุนการผลิตของหวานและเครื่องดืม่ 
  

รายละเอียดวัตถุดิบ ตนทุนตอชาม 
(บาท) 

ราคาขาย 
(บาท) 

รอยละของตนทุน 

1. ราคาทุนของของหวาน – ไอศกรีม 6.00 15.00 40.00 
2. ราคาทุนของของหวาน - วุนในลูกมะพราว 9.00 20.00 45.00 
3. ราคาทุนของเครื่องดื่ม 5.00 15.00 33.00 

 
4.  ตนทุนคาแรงงานภายในรานสาขา  

 
รายละเอียดพนักงาน ตอเดือน (บาท) 

1.  ผูจัดการรานสาขา  10,000 
2.  แมครัวและผูชวยแมครัวรวม 4 คน 40,000 
3.   พนักงานเก็บเงิน  10,000 
4.  บริกร 4 คน คนละ 6,000 บาท 24,000 
5. พนักงานชัว่คราว 4 คน ช่ัวโมงละ 25 บาท  16,000 
ตนทุนคาแรงงานพนักงานภายในรานสาขา 100,000 
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ตารางที่ 9   ตารางการทํางานของพนกังาน 
 

เดือน ชื่อ-สกุล 
1                              2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

     
    

    

แมครัว 8.00 - 18.00 น. A 
             9.00 - 19.00 น. B 
            10.30 - 20.30 น.C 
            11.00 - 21.00 น.D            

       
    

    

บริกร 8.00 - 18.00 น.  A 
          9.00 - 19.00 น.  B 
          10.30 - 20.30 น. C 
          11.00 - 21.00 น. D             
พนักงานเก็บเงิน 
Part Time 11.30 - 13.30 น.  
                 17.30 - 19.30 น. 

                          
                           
                           

                        
                        

                           
                           

                        
                               
                               
                               

ทํางาน 6 วัน หยุด 1 วัน วันละ 10 ชม. (พกั 1 ชม.)                                                =  วันหยดุ 
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บทที่ 4 
 

แผนการจัดองคการและการจัดการ 
(Organization & Management Plan) 

 
 

4.1  รูปแบบของธุรกิจ 
 

         บริษัท กวยเตีย๋วเนื้อปลาสดเยาวราช จํากัด เปนบริษัทใหมที่เปดดําเนินกจิการเกีย่วกับธุรกิจ
กวยเตี๋ยวเนื้อปลาสด ซ่ึงกอตั้งขึ้นจากการรวมตัวของนักธุรกิจรุนใหมซ่ึงมคีวามสนใจในการทําธุรกิจ
เกี่ยวกับกวยเตีย๋วเนื้อปลาสดประเภทเครือขายรานอาหารบริการดวน (Quick Serve Restaurant-QSR) 
โดยมีวิสัยทัศนที่จะ “เปนผูนําในตลาดกวยเตี๋ยวปลาสดที่มีคุณภาพดีและมีประโยชนตอสุขภาพของ
ผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานครและปริมลฑล” โดยเครือขายรานสาขาใหบริการครอบคลุมพื้นที่ทั้งในเขต
กรุงเทพและปริมณฑล โดยรูปแบบรานสาขาจะมีลักษณะภัตตาคารกึง่บริการตนเอง สําหรับลักษณะการ
ใหบริการจะครอบคลุมทั้งการใหบริการนัง่รับประทานภายในราน (Dine-in) และแบบซื้อกลับ 
(Takeaway) 
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4.2 โครงสรางองคกร 
1. แผนภูมิองคการ 

 

แผนภูมิโครงสรางองคกร

สายปฏิบัติการ

สายการตลาด

สายบริหารและพัฒนาทรัพยากรบุคคล

ผูจัดการฝายปฏิบัติการ

สายการบัญชี

สายการเงิน

สายระบบสารสนเทศ

ผูจัดการฝายบัญชีและการเงิน

กรรมการผูจัดการใหญ

คณะกรรมการบริหาร
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2. คุณสมบัติและบทบาทหนาท่ีของตาํแหนงตาง ๆ  
  

 

ตําแหนง จํานวน หนาท่ี 
กรรมการ 3 รับผิดชอบในการกําหนดภาพรวมของบริษัท ดังนี ้

1. คณะกรรมการมีอํานาจหนาที่จัดการบริษทัใหบรรลุ 
เปาหมายของบริษัทที่กําหนดไว โดยตองเปนไปตาม   
กฎหมาย วัตถุประสงค ขอบังคับ มติของผูถือหุน  

2. กําหนดนโยบายและทิศทางการดําเนินงาน การบริหารเงิน 
การบริหารความเสี่ยงของกิจการ  

3. กํากับและควบคุมดูแลใหฝายบริหารดําเนนิการให
เปนไปตามนโยบายทีก่ําหนดไวอยางมีประสิทธิภาพ
และประสิทธิผล  

4. มีอํานาจมอบหมายแตงตั้งกรรมการจํานวนหนึ่งใหเปน
กรรมการบริหารเพื่อดําเนินการอยางหนึ่งอยางใดหรือ
หลายอยาง 

กรรมการผูจัดการใหญ 1 1. ดําเนินงานใหเปนไปตามวสัิยของบริษัทที่กําหนดไว คอื 
“เปนผูนําในตลาดกวยเตี๋ยวปลาสดที่มีคุณภาพดแีละมี
ประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมลฑล” 

2. ดําเนินงานตามพันธกิจของบริษัทที่กําหนดไว คือ  
“มุงพัฒนาและจําหนายกวยเตี๋ยวปลาสดทีม่ีคุณภาพดีและ
มีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมลฑลโดยบุคลากรที่มี 
ประสิทธิภาพ” 

3. ดําเนินงานใหเปนไปตามเปาหมายของบริษัทที่กาํหนดไว 
คือ  

3.1  ผลตอบแทนตอผูถือหุน รอยละ 30 ตอปภายใน 3 ป 
3.2  ผลตอบแทนจากการลงทุน รอยละ20 ตอป 
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ตําแหนง จํานวน หนาท่ี 
3.3  เปด 4 สาขาในปที่ 1 อีก 6 สาขาในปที่ 2 และอีก  

15 สาขาในปที่ 3 
3.4  เพิ่มยอดขายรอยละ150 ตอป โดยการเปดสาขาใหม 

ผูอํานวยการฝายปฏิบัติการ 1 รับผิดชอบในการดูแลการปฏิบัติการทั้งหมดของบริษัท 
โดยแบงออกเปน 3 สายงาน 
1.  สายปฏิบัติการ 
2.  สายการตลาด 
3.  สายบริหารและพัฒนาทรพัยากรบุคคล 

ผูจัดการสายปฏิบัติการ 1 รับผิดชอบในการดูแลการปฏิบัติงานในดานตาง ๆ ดังนี ้
1. Supplier Management คือ รับผิดชอบในการติดตอกับ 

Suppliers ในการจัดหาวัตถุดบิทั้งหมดและ 
ดําเนินการให Suppliers ดําเนินการจดัสงวตัถุดิบอยางมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

2. Shop Management คือ รับผิดชอบในการกาํกับและ
ควบคุมการดําเนินงานของสาขารานใหดําเนินงาน 
อยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

ผูจัดการสายการตลาด 1 รับผิดชอบในการกําหนดแผนการตลาด ดงันี้ 
1. ดําเนินการใหตลาดรูจักบริษทัและสินคาของบริษัท 
2. ดําเนินการวิจยัตลาดเพื่อใหทราบถึงความตองการของ

ลูกคาตอผลิตภัณฑตาง ๆ และประสานงานกับผูจัดการ
สายปฏิบัติการเพื่อใหมีผลิตภณัฑตามที่ลูกคาตองการ 

3. กําหนดกลยุทธทางดานราคาที่สอดคลองกับเปาหมาย
ของบริษัท 

4. กําหนดและคดัเลือกรานสาขาที่สอดคลองกบักลยุทธ
ของบริษัท คือ ทําเลที่สามารถสรางยอดขายได 
ทั้งในวนัทํางานและวันสุดสปัดาห 

5. กําหนดกลยุทธในการจัดการสงเสริมการขาย 
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ตําแหนง จํานวน หนาท่ี 
ในรูปแบบตาง ๆ โดยไมสรางสงครามราคากับคูแขง 
เพื่อใหสอดคลองกับกลยุทธของบริษัท เชน  
การกําหนดชุดเมนูสําหรับการทานคนเดยีว สําหรับการ
ทานเปนคูและสําหรับการทานเปนหมูคณะ การเมนู
แนะนําสําหรับแตละสัปดาห  

ผูจัดการสายบริหารและ
พัฒนาทรัพยากรบุคคล 

1 รับผิดชอบในการบริหารและพัฒนาทรัพยากรบุคคลของ
บริษัท ดังนี ้
1.   การสรรหาและการรับสมัครบุคลากรในระดับตาง ๆ 
2.   การฝกอบรม 
3.   การกําหนดผลตอบแทนพืน้ฐาน 
4.   การกําหนดผลตอบแทนที่สัมพันธกับผลการปฏิบัติงาน 
5.   การจัดการกบัปญหาเกี่ยวกบับุคลากร 
6.   การจูงใจบุคลากรในระยะยาว 

ผูอํานวยการฝายบัญชีและ
การเงิน 

1 รับผิดชอบในการดูแลทางดานบัญชี การเงนิและระบบ
สารสนเทศ ซ่ึงประกอบดวย 3 สายงาน 
1.   สายการเงิน 
2.   สายบัญชี 
3.   สายระบบสาระสนเทศ 

ผูจัดการสายการเงิน 1 รับผิดชอบในการกําหนดแผนการเงินระยะสั้นและ 
ระยะยาวของบริษัท ดังนี ้
1.   การบริหารสภาพคลอง 
2.   การบริหารการลงทุนระยะยาว เชน การวเิคราะห 

  ผลตอบแทนในการลงทุนของรานสาขาแตละราน 
3.   การวางแผนการจัดหาเงินระยะยาว 

ผูจัดการสายบญัชีและ 
สายระบบสาระสนเทศ 

1 รับผิดชอบในความถูกตองของรายงานทางการเงินของ
บริษัท ดังนี ้
1.   จัดหาระบบสาระสนเทศ 
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ตําแหนง จํานวน หนาท่ี 
2.   จัดหาระบบการประมวลผลและการรายงานทางการเงนิ

ของบริษัท 
3.   จัดทํารายงานทางการเงินเพื่อผูบริหารสําหรับในแตละ

เดือน 
4.   จัดทํารายงานทางการเงินเพื่อยื่นตอหนวยงานกํากับ 

ดูแลที่เกีย่วของ 
 

ผูจัดการรานสาขา 6 
(สําหรับ 
4 สาขา) 

รับผิดชอบในการดูแลรานทั้งหมด รวมถึงผลการดําเนินงาน
ของาน ไดแก 
1. ดานการปฏิบตัิงานของพนกังาน เปนผูวางแผนเพื่อ

พัฒนาคุณภาพของพนักงาน เพื่อสรางความมั่นใจ 
ทางดาน การใหบริการลูกคาเพื่อใหลูกคาเกดิความ
ประทับใจ 

2. การวางแผนดานการเงิน เพือ่ใหมีเงินสดเพียงพอ  
วางแผนดานผลกําไรที่ตองการ ยอดขายที่ผานมาวาเปน
ที่นาพอใจหรอืไม 

3. กําหนดนโยบายภายในราน เพื่อใหพนักงานทุกคน
เขาใจถึง Vision, Mission ของกิจการเพื่อใหดําเนนิงาน
บรรลุเปาหมาย 

4. ปรับกลยุทธใหม ๆ เพื่อใหทันตอการเปลีย่นแปลง 
5. รับผิดชอบในการเก็บรักษาเงินสดภายในราน รับชําระ

เงินจากลูกคา รวมทั้งทําสรุปรายการรับ-จายเงินสดใน
แตละวนั 

แมครัว 4 
ตอสาขา 

รับผิดชอบในการปรุงอาหารอยางรวดเร็วและมีคุณภาพ 
1.  จัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณใหพรอมกอนการเปดราน 
2.   ปรุงอาหารอยางรวดเร็วและมีคุณภาพ 
3.   ดูแลรักษาความสะอาดในบริเวณครัว 
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ตําแหนง จํานวน หนาท่ี 
บริกรประจําราน  4 

ตอสาขา 
รับผิดชอบในการใหบริการลูกคาอยางรวดเร็วและเปนมิตร 
ใหคําแนะนําเกี่ยวกับรายการอาหารแกลูกคา 

พนักงานชัว่คราว   4 
ตอสาขา 

รับผิดชอบในการใหบริการลูกคาอยางรวดเร็วและเปนมิตร 
ใหคําแนะนําเกี่ยวกับรายการอาหารแกลูกคา โดยจะ 
ปฏิบัติงานเฉพาะชวงเวลาเรงรีบของราน (Peek Time) 
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4.3  แผนการควบคุมการดําเนินงาน 
 
         เครื่องมือที่ใชในการควบคุมการดําเนินงานที่สําคัญ คือ การกําหนดผลตอบแทนตามผลของการ
ปฏิบัติงาน (Compensation by Performance) โดยการใชตัววัดผลการทํางาน (Key Performance 
Indicators: KPIs) ที่มีการกําหนดและตกลงกันไวลวงหนาระหวางองคกรและผูปฏิบัติงาน ตั้งแตระดับ
กรรมการผูจัดการลงไปถึงพนักงานประจํารานและพนักงานชั่วคราว โดยมีรายละเอียดของการควบคุม
การดําเนินงานแตละสวนงานดังนี้ 

4.3.1  การดําเนินงานของฝายบริหาร 
    ฝายบริหารหรือสํานักงานกลางจะดูแลการควบคุมการดําเนินงานในภาพรวมของ 

องคกรเพื่อใหบรรลุเปาหมายที่กําหนดไว คือ  
1)  ผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE) รอยละ 30 ตอปภายใน 3 ป 
2)  ผลตอบแทนจากการลงทุน (ROA) รอยละ 20 ตอป 
3)  เปด 4 สาขาในปที่ 1 อีก 6 สาขาในปที่ 2 และอีก 10 สาขาในปที่ 3 
4)  เพิ่มยอดขายรอยละ 100 ตอป โดยการเปดสาขาใหม 

4.3.2  การดําเนินงานของสาขาราน  จะมุงเนนวัตถุประสงคดังตอไปนี ้
1)  ดานการสรางความเติบโตในจํานวนลกูคา (Customer Growth) 

(1)  การเจาะตลาดกลุมลูกคาเปาหมายใหไดเร็วที่สุด 
(2)  สรางชื่อเสียงใหกับผลิตภัณฑใหเปนที่รูจัก 
(3)  การสรางความจงรักภักดีใหเกิดกับลูกคา 
(4)  การบริการลูกคาอยางเปนเลิศ (Best attention to customers) 
(5)  เนนบริการที่เปนกันเอง พนักงานมีความสุภาพเรียบรอย 
(6)  ตอบสนองความตองการของลูกคาที่มีรสนิยมหลากหลาย 
(7)  ราคา คุณภาพ และความสะอาด 
(8)  ขอคํารับรองความสะอาดของกทม. 
(9)  ความรวดเร็วในการจายเงินกอนออกจากราน 
(10)  เพิ่มจํานวนผูบริโภคกลุมเปาหมาย (Consumer Traffic) 
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(11)  การตรวจสอบโดยตวัแทน (Auditors) ของสํานกังานใหญ ในดานตาง ๆ ดงันี ้
ก.  การสรางภาพลักษณใหกบัราน 
ข.  คุณภาพของการใหบริการ 
ค.  คุณภาพของอาหาร 
ง.   ความสะอาดภายในราน 
จ.  การบริหารจัดการสินคาคงเหลือ 
ฉ.  การบริหารจัดการดานการเงินของราน 

2)  การสรางความเติบโตในมูลคาการใชจายของลูกคา 
(1)  ความสะดวกในการใชบริการ 
(2) การบริหารจัดการเพื่อการลดปญหาการไมมีสินคาขาย 
(3) เสนอผลิตภัณฑที่มีคุณภาพสูงและบริการที่ดี 

                       4.3.3  การกําหนดตัววัดผลการทํางาน โดยสาขาจะมีการกําหนดตัววัดผลการทํางาน 
เพื่อบรรลุเปาหมายที่กําหนดไว ดังนี ้

(1) การสรางจํานวนลูกคาเขารานรวมทั้งสิ้น 1,000 คนตอวัน โดยแบงเปนชวงเวลา 
        ตาง ๆ ดังนี้ 

ก.  ชวงเวลาหลัก (Peak Time) 4 ช่ัวโมง คือ  
1) 11:30 – 13:30 ประมาณ 300 คน (100 คนตอ 40 นาที) 
2) 17:30 – 19:30 ประมาณ 300 คน (100 คนตอ 40 นาที) 

ข.  ชวงเวลาปกติ 7 ช่ัวโมง คือ  
 1)  10:00 – 11:30, 13:30 – 17:30 และ 19:30 – 21:00 ประมาณ 400 คน 

   (30 คนตอ 40 นาที)   
  (2)  การสรางยอดขายตอลูกคาหนึ่งคนเฉลี่ยเทากับ 50 บาท 

 (3)  การสรางยอดขายใหไดเฉลี่ยวันละ 50,000 บาท 
 (4)  ความพึงพอใจของลูกคาในระดับคะแนนเฉลี่ยเกินกวา 4 โดยแบงการใหคะแนน  

        ดังนี้ 
 ก.  ระดับคะแนน 5 = ความพึงพอใจมากที่สุด 
 ข.  ระดับคะแนน 4 = ความพึงพอใจมาก 

ค. ระดับคะแนน 3 = ความพึงพอใจปานกลาง 
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ง. ระดับคะแนน 2 = ไมพึงพอใจ 
จ. ระดับคะแนน 1 = ไมพึ่งพอใจมาก 

โดยการใชแบบสอบถามในการประเมินผลความพึงพอใจของลูกคา โดยการ
จัดทําเปนประจําทุกเดือน โดยสํานักงานใหญเปนผูจัดใหมีผูสอบถามและประเมินผลความ 
พึงพอใจ 
 (5)  การวัดระดับคุณภาพของการใหบริการในระดับคะแนนเฉลี่ยเกินกวา 4 ในแตละ
ดาน (1) การสรางภาพลักษณใหกับราน (2) การรักษาคุณภาพของการใหบริการ (3) การรักษาคุณภาพ
ของอาหาร (4) การรักษาความสะอาดภายในราน (5) การบริหารจัดการสินคาคงเหลือ และ (6) การ
บริหารจัดการดานการเงินโดยแบงการใหคะแนน ดังนี้ 

ก. ระดับคะแนน 5 = ดีมาก 
ข. ระดับคะแนน 4 = ดี 
ค. ระดับคะแนน 3 = ปานกลาง 
ง. ระดับคะแนน 2 = ไมนาพอใจ 
จ. ระดับคะแนน 1 = ไมนาพอใจอยางมาก 

  (6)  การควบคุมจํานวนการตอวาโดยลูกคาใหเทากับ 0 โดยการจัดทํากลองรับความ
คิดเห็นซึ่งเปนกลองทึบ และจะจัดเก็บโดยผูตรวจสอบ (Auditors) ของสํานักงานใหญที่เขาตรวจสอบใน
แตละเดือน 
 

4.4  การบรหิารงานทรัพยากรบุคคล 
         ในการบริหารงานทรัพยากรบุคคลถือเปนสวนสําคัญอยางยิ่งในการที่จะบรรลุเปาหมายของ
องคกรที่กําหนดไว เนื่องจากบุคลากรถือเปนสวนสําคัญในการที่จะทําใหสาขารานแตละสาขาประสบ
ความสําเร็จ โดยบริษัทมีนโยบายพัฒนาบุคลากรดังนี้ 

1. มุงเนนการพัฒนาความรู ความสามารถ (Competency) ของพนักงานอยางตอเนื่อง  
2. ปรับปรุงระบบการประเมินผลการปฏิบัติงานโดยเนนที่เปาหมายของงานเปนหลัก 
3. จัดระบบโครงสรางรายได และใหสามารถแขงขันกับธุรกิจประเภทเดียวกันได 
4. การบริหารจัดการโดยอาศัยการแกปญหารวมกัน เพื่อใหเกิดการทํางานเปนทีม 
5. กําหนดสายความกาวหนาในตําแหนง โดยมีวิธีประเมินแบบทดสอบที่ชัดเจนและเปน

ธรรมเพื่อกระตุนใหพนักงานมีการพฒันาตนเองอยางสม่ําเสมอ 
  6.    สงเสริมใหเกิดทัศนคติที่ดีตอองคกร ขวัญและกําลังใจในการทํางาน 
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ดังนั้นบริษัทจึงพิจารณาแบงการบริหารงานทรัพยากรบุคคลออกเปน 4 สวน ดังนี้ 
1. การคัดเลือกบุคลากรที่เหมาะสมกับงานและองคกร 

บริษัทมีนโยบายในการคัดเลือกบุคลากรที่เหมาะสมกับงานและองคกร โดยมีนโยบายใน
การคัดเลือกบุคลากร ดังนี้ 

ก. เนนการคัดเลือกพนักงานในวัยเร่ิมตนทํางาน เพื่อที่จะไดบุคลากรที่มีความตั้งใจ 
ในการทํางานมีความคิดริเร่ิมสรางสรรค และตองการความทาทาย เนื่องจากผลตอบแทนของการทํางาน
สวนหนึ่ง 

ข. พนักงานที่มีทัศนคติที่ดี (Good Attitude) มองโลกในแงดี (Positive Thinking)  
มีการเปดกวางในการรับรูส่ิงใหมๆ (Open mind) และการปรับปรุงตนเองอยูเสมอ (Continuous 
Improvement)  

ค. สําหรับพนักงานสาขาราน  จะตองเปนพนักงานที่มีความสนใจในงานใหบริการ 
(Service Mind)  

ง. การคัดเลือกพนักงานจะไมเนนที่การใหคาตอบแทนในระดับสูง แตจะเนนการให
คาตอบแทนที่เหมาะสมรวมกับความมั่นคงในการทํางาน เนื่องจากมีโอกาสของการเลื่อนระดับขั้นได
จากการเปนบริกรถึงการเปนผูจัดการสาขาราน 

2. การฝกอบรมและการรักษาบุคลากรที่มีคุณภาพ 
บริษัท  มีนโยบายสนับสนุนการพัฒนาทรัพยากรบุคคลอยางสม่ําเสมอ   เพื่อใหพนักงานมี

ศักยภาพในการปฏิบัติงาน มีความกาวหนาในหนาที่การงานอยางมีคุณภาพ และสามารถเจริญ 
กาวหนาในสายงานของตน (Career Path) โดยฝายพัฒนาบุคลากรของบริษัทจะมีการจัดอบรมและพัฒนา
หลักสูตรตางๆ ในทุกระดับของพนักงาน ดังนี้ 

ก. การปฐมนิเทศใหกับพนักงานใหม เพื่อใหพนักงานเขาใจถึงแนวนโยบายในการ
ดําเนินธุรกิจของบริษัท  

ข. การฝกอบรมหลักสูตรตางๆ ที่เกี่ยวเนื่องกับการปฏิบัติงานในบริษัท รวมทั้งมีการ
ฝกอบรมประจําปทั้งหลักสูตรปกติและโครงการพิเศษ สําหรับพนักงานทั่วไปและผูบริหาร  

ค. สําหรับพนักงานที่สาขารานที่มีหนาที่ใหบริการหรือติดตอกับลูกคาโดยตรงจะมี 
การฝกอบรมการใหบริการและการขาย   

ง. สําหรับแมครัวจะมีการฝกอบรมการควบคุมคุณภาพและรสชาติอาหาร 
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จ. การฝกอบรมในสาขารานนั้น จะจําลองรานใหพนักงานทดลองดําเนินกิจการใหม 
หรือศึกษาวิธีการแกไขปญหาที่อาจเกิดขึ้นในราน การฝกอบรมงานในครัวกลาง และการฝกอบรมการ
บริหาร เปนตน0 

ฉ. การฝกอบรมงานในสาขารานนั้นจะจําลองรานใหพนักงานทดลองดําเนินกิจการใหม
หรือศึกษาวิธีการแกไขปญหาที่อาจเกิดขึ้นในราน  การฝกอบรมงานในครัวกลางและ  การฝก                           
อบรมการบริหาร เปนตน  

บริษัทไดตระหนักถึงความสําคัญของพนักงานที่มีตอความสําเร็จของบริษัทโดยเฉพาะอยางยิ่ง
ในธุรกิจที่ใหบริการดานอาหาร ซ่ึงพนักงานเกือบทั้งหมดจะตองติดตอสัมพันธกับลูกคาอยูตลอดเวลา 
ดังนั้นบริษัทฯ จึงจัดใหมีการอบรมพนักงานใหมีความรูและความเขาใจถึงภาระหนาที่และความ
รับผิดชอบตอลูกคากอนที่ลงมือปฏิบัติงานจริงตามรานสาขาและจะมีการฝกอบรมอยางตอเนื่องทุกระดับ
ตําแหนงหนาที่ เพื่อใหพนักงานมีความเชี่ยวชาญทั้งการพัฒนาตนเองเพื่อเตรียมพรอมสูความกาวหนาใน
ระดับที่สูงขึ้น  

ซ่ึงการฝกอบรมพนักงานในหลักสูตรดังที่กลาวมานี้จะมีการประเมินผลและแจงใหแก 
ตัวพนักงานและหัวหนางานทราบ ทั้งนี้ ฝายพัฒนาบุคลากรยังมีการจัดการฝกอบรมเฉพาะกิจใหแกสาขา
ตางๆ ของราน เชน การสรางความสัมพันธที่ดีกับลูกคา โดยจะจัดหมุนเวียนกันไป ซ่ึงเมื่อการฝกอบรม
เฉพาะกิจเสร็จสิ้นลงจะมีการติดตามผลในระยะตอมา โดยจะมีผูตรวจสอบพรอมทั้งมีบันทึกการ
ประเมินผลของแตละสาขา การประเมินผลนี้จะมีผลตอการประเมินผลประจําปของสาขา ซ่ึงจะสะทอน
กลับมายังพนักงานในเรื่องผลประโยชนที่จะไดรับดวย 

3. การกําหนดผลตอบแทนที่เหมาะสมและจูงใจใหกับบุคลากร 
นโยบายการใหผลตอบแทนของบริษัทจะแบงการใหผลตอบแทนเปน 2 สวน 
ก. การใหผลตอบแทนเพื่อการดํารงชีวติอยูขั้นพื้นฐาน เชน เงินเดือน สวัสดิการตาง ๆ จะมี

การกําหนดอัตราผลตอบแทนที่เหมาะสมกับแตละตําแหนงงาน โดยไมเนนการใหผลตอบแทนพื้นฐาน
ในระดับสูง แตจะมีการจูงใจพนักงาน โดยการใหผลตอบแทนเพื่อการจูงใจตามผลการปฏิบัติงาน 

ข. การกําหนดผลตอบแทนเพื่อการจูงใจตามผลการปฏิบัติงาน โดยจะใหผลตอบแทนเพื่อ
จูงใจใหพนักงานแตละคนปฏิบัติงานเชนเดียวกับการเปนเจาของบริษัทเอง เชน การใหผลตอบแทนของ
พนักงานสาขารานจะขึ้นอยูกับผลการดําเนินงานของแตละสาขาราน 
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4. การกําหนดนโยบายเกี่ยวกับการเลิกจาง  
นโยบายเกี่ยวกับการเลิกจางนั้น จะพิจารณาในการสรางความเขาใจที่ดีตอบริษัท  

ถึงแมวาพนักงานจะลาออกแลวก็ตาม ทั้งนี้เพื่อใหเปนกําลังสําคัญในกรณีตาง ๆ ของบริษัททั้งในปจจุบัน
และอนาคต 

 

4.5  การวิจัยและพัฒนา 
        บริษัทจะใชนโยบายการพัฒนาผลิตภัณฑในเชิงรุก โดยจะดําเนินการใหมีการออก 
ผลิตภัณฑใหมเฉลี่ยไตรมาสละ 1 รายการ นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังจะสงเจาหนาที่และผูบริหารที่ 
เกี่ยวของไปฝกงาน ดูงานแสดงผลิตภัณฑอาหารที่สําคัญทั้งในและตางประเทศ เพื่อนําเทคโนโลยีหรือ
มาตรฐานใหมๆ มาปรับใชในกระบวนการผลิตเพื่อพัฒนาเรื่องความสม่ําเสมอของคุณภาพ ในระยะเวลา  
3  ป บริษัท จะมีคาใชจายสําหรับการทําวิจัยและพัฒนาดังกลาวประมาณ  2  ลานบาท 
 

4.6  คาใชจายในการบรหิาร 
คาใชจายในการบริหารมีดังตอไปนี ้

 

รายละเอียด จํานวนเงิน 
1. คาใชจายเกีย่วกับเงินเดือนและพนักงาน 

1.1 ระดับบริหาร 3 ทาน ทานละ 80,000 บาทตอเดือน 
1.2  ระดับพนกังาน 10 ตําแหนง ตําแหนงละ 15,000 ตอเดือน 

4,680,000 

2. คาเชาสํานักงานใหญ ในลกัษณะอาคารพาณิชย 3 ช้ัน 
    เดือนละ 20,000   บาทหรือ 240,000 บาทตอป 

240,000 

3. คาใชจายเกีย่วกับอาคารสถานที่ เชน คาน้ํา คาไฟฟา  
คาโทรศัพท ประมาณ 20,000 บาทตอเดือนหรือ 240,000 บาทตอป  

240,000 

4. คาใชจายในการบริหารอื่น ๆ 5% ของยอดขาย 900,000 
รวมคาใชจายในการบริหาร 6,060,000 
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บทที่ 5 
 

แผนการเงิน  
(Financial Plan) 

 
 
        แผนการเงินถือเปนสวนสําคัญสวนหนึ่งในการจัดทําแผนธุรกิจ รวมทั้งใชในการดําเนิน
ธุรกิจโดยปกติของทั้งภาครัฐและภาคเอกชนของกิจการขนาดใหญ ขนาดกลางหรือแมกระทั่งกิจการ 
ขนาดยอม เนื่องจากการตัดสินใจในเรื่องตางๆ ทางธุรกิจนั้นจะมีเร่ืองตางๆ ทางดานการเงินเกี่ยวของอยู
เสมอ  โดยเฉพาะอยางยิ่งหากสามารถวางแผนการเงินหรือจัดทําประมาณการทางการเงินให   สอดคลอง
หรือใกลเคียงอยางมากกับเหตุการณหรือส่ิงที่คาดวาจะเกิดขึ้นจริงทางธุรกิจ แผนการเงินนั้นจะชวยให
ผูบริหารสามารถทราบในลวงหนาวาการดําเนินธุรกิจของกิจการจะเปนการสรางความมั่งคั่งสูงสุดใหกับ
ผูถือหุนหรือไม (Maximize shareholders’ wealth) นอกจากนี้แผนการเงินยังแสดงถึง ผลกระทบที่จะ
เกิดขึ้นหากเกิดความผันผวนตาง ๆ เกิดขึ้นกับปจจัยสําคัญตางๆ ที่มีอยูในการดําเนินธุรกิจปกติ เชน การ
เพิ่มขึ้นของระดับราคา การเพิ่มขึ้นของตนทุนวัตถุดิบตางๆ การเพิ่มขึ้นของคาเชา  การจัดทําแผนการเงิน
จะครอบคลุมในเรื่องที่เกี่ยวของกับกิจกรรมตางๆ ดังตอไปนี้ 
            1. กิจกรรมลงทุนตาง ๆ ของกิจการ (Investing activities) ทั้งแผนการลงทุนระยะยาว (Long-

term investment plan) และแผนการบริหารเงินลงทุนระยะสั้น (Short-term investment plan) 

  2. กิจกรรมจัดหาเงิน (Financing activities) ทั้งแหลงทุนภายในกิจการ (Internal sources of 

funds) และแหลงทุนภายนอกกิจการ (External sources of funds)  

  3. กิจกรรมการดําเนินงาน (Operating activities) ทั้งการประมาณการยอดขายและ 
ตนทุนขาย การประมาณการกระแสเงินสด 

  4. การวิเคราะหความแปรปรวนทางการเงิน (Sensitivity analysis) ทั้งความแปรปรวนทางดาน
การลงทุน ดานการเงินและดานการดําเนินงาน   
 

5.1  ประมาณการเงินลงทุนของโครงการ 
          การดําเนนิธุรกิจรานกวยเตีย๋วเนื้อปลาสดเยาวราชจะเปนการเลือกตลาดลูกคาคนทํางานที่
รับประทานอาหารในหางสรรพสินคาและลูกคาทั่วไปทีม่าจับจายใชสอยภายในหางสรรพาสินคา  ดังนั้น
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ในการประมาณการเงินลงทนุโดยหลักแลวจะเปนการลงทุนในอุปกรณ เครื่องมือ เครื่องใช และเครื่อง     
ตกแตงภายในสํานักงานและในรานสาขา โดยไมมกีารลงทุนในสินทรัพยถาวร ประเภทที่ดินหรืออาคาร  
รายละเอียดของการลงทุนตางๆ ที่เกี่ยวของกับสาขารานไดอธิบายไวในสวนของแผนการผลิตแลว  
         นอกจากเครื่องมือเครื่องใชภายในสํานักงานใหญและภายในรานยังมสีวนของสินทรัพยที่ใช
ในการดําเนินงานทั้งวัสดุอุปกรณ และวัตถุดิบตางๆที่ใชในการประกอบอาหารซึ่งประมาณการเงินลงทุน
ของโครงการสามารถสรุปไดดังนี้  

1.  ประมาณการเงินลงทุนเกีย่วกับเครื่องมือเครื่องใช จะประกอบดวย 2 สวน คือ 
 

รายการ จํานวนเงิน (ลานบาท) 
 ป 1 

4 สาขา 
ป 2  

(เพิ่ม 6 สาขา) 
รวม 10 สาขา 

ป 3-5 
(เพิ่ม 10 สาขา) 
รวม 20 สาขา 

สวนที ่1  เครื่องมือเครื่องใชภายในสํานักงานใหญ 
1.1 โตะ เกาอี้ และตูเอกสารตาง ๆ 
1.2  เครื่องคอมพิวเตอรสวนบุคคลพรอม

พรินเตอร 
1.3 โปรแกรมระบบบัญชี 
1.4 คาออกแบบและตกตางภายในสํานกังาน 
1.5 อุปกรณสํานักงานอื่น ๆ 

400,000 600,000 1,000,000 

สวนที่ 2  เครื่องมือ เครื่องใชภายในรานสาขา  
2.1  อุปกรณตาง ๆ ในการปรุงอาหาร 
2.2  คากอสรางครัว 
2.3  โตะ เกาอี ้
2.4  คาเครื่องเสียงภายในราน 
2.5  คาเครื่องคิดเงินคอมพวิเตอร 
2.6 คาตกแตงรานสาขา (10,000 บาท/ตรม.) 

 
250,000 
300,000 
150,000 
200,000 
150,000 

1,200,000 

  

รวมเครื่องมือ เครื่องใชภายในรานสาขาตอสาขา 2,250,000   
คาเครื่องมือ เครื่องใชภายในรานสาขาทั้งสิ้น 9,000,000 22,500,000 45,000,000 
รวมเครื่องมือ เครื่องใช และอุปกรณ 9,400,000 23,100,000 46,000,000 
ประมาณการคาเสื่อมราคา (รอยละ 20) 1,880,000 4,620,000 9,200,000 
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2.  ประมาณการเงินลงทุนเกีย่วกับเงินทนุหมุนเวียน  
 ประมาณการเงินทุนหมนุเวยีน (Working capital) ใหเพยีงพอตอการใชจายในแตละเดือน 

โดยประมาณการคาใชจายที่ตองจายเปนเงินสดรายปสําหรับแตละปดงันี้ 
 

รายการ จํานวนเงิน (ลานบาท) 
 ป 1 

4 สาขา 
ป 2 

6 สาขา 
ป 3-5 

10 สาขา 
ประมาณการคาใชจายเปนเงนิสดทั้งป  50.00 120.00 280.00 
ประมาณการเงินทุนหมนุเวยีน 
ที่ตองรักษาไว ณ ระดับ 1 เดอืน 

4.00 10.00 23.00 
 

ประมาณการคามัดจําพื้นที ่ 2.00 4.00 7.00 
คาประชาสัมพันธการเปดราน 0.80 1.20 2.00 
รวมประมาณการเงินทุนหมนุเวยีน 6.80 14.20 32.00 
 

ประมาณการเงนิทุนหมนุเวยีนที่ตองรักษาไว ณ ระดับ 1 เดือน เพือ่ใหเกดิความเชื่อมัน่วา
รานจะมเีงนิสดหมุนเวยีนเพยีงพออยางนอย 1 เดือน หลังจากการจายคืนคาวัตถุดบิและเงินกูยมืระยะยาว
และระยะสัน้แลว 

นอกจากนี้รานประมาณการวาจะมีการรักษาระดับเงินกูยมืระยะสัน้และเงนิเบกิเกนิบญัชไีว
ที่ระดับไมเกิน 2 ลานบาท 4 ลานบาท และ 6 ลานบาทในแตละเดือนสําหรับการดําเนินงานในปที่ 1  
ปที่ 2 และปที่ 3 ตามลําดับ เพื่อเปนเพียงการเสริมสภาพคลองใหกับรานในกรณีฉุกเฉินเทานั้น 
 
5.2  ประมาณการเกี่ยวกับการดําเนินงาน 

1. ประมาณการรายไดและตนทนุขาย 
รายไดและตนทุนที่เกีย่วของกับอาหารและเครื่องของรานกวยเตีย๋วเนื้อปลาสดเยาวราช 

แบงออกเปน 3 กลุมดงันี ้
ก. อาหารจานหลกั 
ข. อาหารวาง 
ค. เครื่องดื่มและขนมหวาน 
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ซ่ึงรานมีประมาณการรายไดจากอาหารและเครื่องดื่มตามปริมาณลกูคาทีเ่ขามาใชบริการใน
ราน ตามประมาณการยอดขายที่ไดคํานวณไว ดงันี ้

 
จํานวนที่นั่งท่ีสามารถใหบริการเต็มท่ี 132 ท่ีนั่ง 
ประมาณการผูใชบริการในชั่วโมงเรงดวน 
จํานวนชั่วโมงเรงดวนที่ใหบริการ รวม 4 ช่ัวโมง (11:30 –
13:30 และ 17:30 – 19:30)โดยมีรอบการใหบริการที่
ประมาณไว 40 นาทีตอรอบ ดังนั้นจะใหบริการไดประมาณ 
6 รอบที่มีจํานวนผูใชบริการประมาณรอยละ 80 ของ
ความสามารถในการใหบริการเต็มที่ (6 รอบ x 132 คน x 
0.80) ประมาณ 600 คน 

600 คน 

ประมาณการผูใชบริการในชัว่โมงปกต ิ
จํานวนชั่วโมงปกติที่ใหบริการ รวม 7 ช่ัวโมง (10:00 – 11:30 
13:30 – 17:30 และ 19:30 – 21:00) โดยมีรอบการใหบริการ
ที่ประมาณไว 40 นาทีตอรอบ ดังนั้นจะใหบริการได
ประมาณ 10.5 รอบที่มีจํานวนผูใชบริการประมาณ 0.30 ของ
ความสามารถในการใหบริการเต็มที่ (10.5 รอบ x 132 คน x 
0.30) ประมาณ 400 คน 

400 คน 

ประมาณการผูใชบริการรวมตอรานตอวัน 1,000 คน 
ประมาณการคาอาหารขั้นต่ําที่ลูกคาใชตอคน 50 บาท 
ประมาณการรายไดตอรานตอวัน 50,000 บาท 
ประมาณการรายไดตอสาขาตอป 18.25 ลานบาท 
ประมาณการรายไดตอสาขาตอเดือน 1.52 ลานบาท 
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ประมาณการสาขาที่เปดในแตละป ดังนี้ 
 

สาขาที่เปดดําเนินการ เดือนและปที่เปดดําเนินการ 
สาขาที่ 1 และ สาขาที่ 2 เดือนที่ 1 ปที่ 1 
สาขาที่ 3 และ สาขาที่ 4 เดือนที่ 2 ปที่ 1 

สาขาที่ 5 – 7 เดือนที่ 1 ปที่ 2 
สาขาที่ 8 – 10 เดือนที่ 2 ปที่ 2 
สาขาที่ 11 - 13 เดือนที่ 1 ปที่ 3 
สาขาที่ 14 – 16 เดือนที 2 ปที่ 3 
สาชาที่ 17 – 20 เดือนที่ 3 ปที่ 3 
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2. ประมาณการคาใชจายในดาํเนินงานรานสาขา  
                                                                                                   หนวย: ลานบาท 

คาใชจายในการดําเนินงาน ตอเดือน ตอป 
1. คาเชาสถานที่รวมคาบริการสวนกลางตอสาขา (คํานวณ

จากการเชาพืน้ที่ 150 ตารางเมตร @ 2,500 บาท) 
0.375 4.50 

2. คาแรงพนักงานประจํารานสาขา 0.10 1.20 
3. โบนัสที่พิจารณาจากยอดขายรอยละ 1 ของยอดขาย 0.015 0.18 
4. คาใชจายวัสดุอุปกรณส้ินเปลืองภายในราน 60,000 บาท

ตอสาขาตอป  
0.005 0.06 

5. คาใชจายในการดําเนินงานอื่น ๆ  ประมาณ 1% ของยอดขาย  0.015 0.18 
    รวมคาใชจายในการดําเนนิงานตอสาขา 0.51 6.12 

 
3. ประมาณการคาใชจายในการขาย 

          หนวย: ลานบาท 
คาใชจายในการขาย ตอเดือน ตอป 

1. คาใชจายในการสงเสริมการขายตอสาขา ประมาณ       
รอยละ 3 ของยอดขาย ซ่ึงรวมคาโฆษณาประชาสัมพันธ
และคาพัฒนาสูตรการผลิต 

0.045 0.54 

2.  คาใชจายในการขายอื่น ๆ ประมาณรอยละ 2 ของยอดขาย 0.03 0.36 
     รวมคาใชจายในการขายตอสาขา 0.075 0.90 
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4. ประมาณการคาใชจายในการบริหาร 
            หนวย: ลานบาท 

คาใชจายในการบริหาร ตอเดือน ตอป 
1.  คาใชจายเกีย่วกับเงินเดือนและพนักงาน 

ระดบับรหิาร 3 ทาน ทานละ 80,000 บาทตอเดือน 
ระดับพนักงาน 6 ตําแหนง ตําแหนงละ 15,000 ตอเดือน 

0.33 3.96 

2.   คาเชาสํานักงานใหญ ในลักษณะอาคารพาณิชย 3 ช้ัน  
เดือนละ 20,000 บาทหรือ 240,000 บาทตอป 

0.02 0.24 

3.   คาใชจายเกี่ยวกับอาคารสถานที่ เชน คาน้ํา คาไฟฟา  
คาโทรศัพท ประมาณ 20,000 บาทตอเดือนหรือ 240,000 
บาทตอป  

0.02 0.24 

4.  คาใชจายในการบริหารอืน่ ๆ รอยละ 2 ของยอดขาย 0.03 0.36 
รวมคาใชจายในการบริหาร 0.40 4.80 

 
ประมาณการคาใชจายในการบริหารสําหรับปที่ 2 และปที่ 3 เพิ่มขึ้นรอยละ 20 ตอป 

เนื่องจากการขยายจํานวนรานสาขาในปที่ 2 และปที่ 3 จํานวน 6 สาขาและ 10 สาขาตามลําดับ 
 

5. ประมาณการคาเสื่อมราคา 
ประมาณการคาเสื่อมราคาเครือ่งมือ เครื่องใช และอุปกรณรอยละ 20 ตอป 
 

     หนวย: ลานบาท 
 ป 1 ป 2 ป 3-5 

รวมเครื่องมือ เครื่องใช และอุปกรณ 9.40 23.10 46.00 
ประมาณการคาเสื่อมราคาตอป 1.88 4.62 9.20 
ประมาณการคาเสื่อมราคาตอเดือน 0.157 0.385 0.767 
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6. ประมาณการดอกเบี้ยจาย 
ประมาณการดอกเบี้ยจายเงินกูยืมระยะยาว ที่ระดบัอัตราดอกเบี้ยรอยละ 9.50 ตอป 
6.1 เงินกูยืมระยะยาวจํานวน 8 ลานบาท กูในปที่ 1 กําหนดชําระ 3 ป 
 

             หนวย: บาท 
ป เงินตน จายชําระดอกเบี้ย จายเงินตน ดอกเบี้ยจาย

ตอเดือน 
1 8,000,000 760,000 2,000,000 63,333 
2 6,000,000 570,000 3,000,000 47,500 
3 3,000,000 285,000 3,000,000 23,750 

 
6.2 เงินกูยืมระยะยาวจํานวน 12 ลานบาท กูในปที่ 2 เพื่อนาํมาขยายรานสาขาอีกจํานวน 

10 สาขา กําหนดชําระ 4 ป 
หนวย: บาท 

ป เงินตน จายชําระดอกเบี้ย จายเงินตน ดอกเบี้ยจาย
ตอเดือน 

2 12,000,000 1,140,000 3,000,000 95,000 
3 9,000,000 855,000 3,000,000 71,250 
4 6,000,000 570,000 3,000,000 47,500 
5 3,000,000 285,000 3,000,000 23,750 

 
7. ประมาณการคาจําหนายทรัพยสินเมื่อส้ินสุดโครงการในปที่ 3 

สมมติวามกีารสิ้นสุดโครงการในปที่ 3 รานกวยเตีย๋วปลาเยาวราชจะไดรับเงนิสดคนืจาก
การจําหนายสนิทรัพย ดังตอไปนี ้

 
1)  เครื่องมือ เครื่องใชและอปุกรณภายในรานสาขา  30 ลานบาท 
2)  เงินทุนหมนุเวยีน 23 ลานบาท 
3)  เงินมัดจําคาสถานที่ 7   ลานบาท 
     รวมคาจําหนายทรัพยสินเมื่อส้ินสดุโครงการ 60 ลานบาท 
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5.3 ประมาณการแหลงทีม่าของเงินทุน 
        เนื่องจากกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราชเปนธุรกิจที่เพิ่มเริ่มตน ดังนั้นแหลงที่มาของเงินทุนจะ
ประกอบดวย 2 สวน ดังนี้ 

1.   แหลงเงินทนุภายใน (Internal sources of funds) ซ่ึงสวนของเงินทุนจากผูถือหุนโดยแบง
ออกเปน 3 สวน ตามลักษณะของการใชเงนิทุน ดังนี้  

ก. ประกอบดวยเงินลงทุนของผูถือหุนเปนหลักทั้งในรูปของเงินลงทุน โดยเงินทุนนี้
สวนหนึ่งจะใชในการลงทุนระยะยาวของกิจการและอีกสวนหนึ่งใชเพื่อเปนเงินทุนหมุนเวียนภายใน
กิจการ (Working capital) โดยแบงการลงทุนเปน 2 ชวงดังนี้ 

ปแรกของโครงการ 8,000,000 บาท 
ปที่สองของโครงการ 4,000,000 บาท 

ข. เงินกูยืมระยะสั้นจากผูถือหุน เฉพาะในกรณีที่กิจการขาดสภาพคลอง ก็จะเปนการกู
จากผูถือหุนเพื่อเสริมสภาพคลองในยามจําเปนเทานั้น 

ค. กําไรสุทธิจากการดําเนินงานในแตละป  
2.   แหลงเงินทุนภายนอก (External sources of funds) ซ่ึงเปนเงินกูยืมจากธนาคาร 

โดยแบงออกเปน 2 สวน ตามความจําเปนของการใชเงินทุน ดังนี้ 
ก. เงินกูยืมระยะยาว จะเปนเงินกูยืมระยะยาว 3-5 ป เพื่อการลงทุนระยะยาวของ 

กิจการ เชน การซื้ออุปกรณสํานักงาน และอุปกรณของรานสาขา 
ข. เงินกูยืมระยะสั้น หรือเงินกูยืมเพื่อใชในการดําเนินงาน (Working capital)  

  
5.4 หลกัทรพัยท่ีใชในการกูยืม 
        เนื่องจากหลักการในการจัดทํารานสาขาของรานกวยเตี๋ยวปลาเยาวราชนั้น จะเปนการเลือกตั้งสาขา
รานในหางสรรพสินคา ดังนัน้จะไมมีการกูยืมเงินเพื่อการซื้อสินทรัพยถาวรประเภททีด่ินหรืออาคาร แต
จะเปนการกูยมืเพื่อซ้ืออุปกรณและคาตกแตงรานสาขาเทานั้น ดังนัน้หลักทรัพยที่ใชในการกูยืมจะไมมี
ที่ดินหรืออาคาร แตจะเปนการกูยืมโดยการนําเสนอกระแสเงินสดที่จะไดรับจากโครงการเปนสําคัญ 

  เนื่องจากเปนหนวยธุรกจิขนาดกลาง ดังนั้นการขอความสนับสนุนทางดานการเงนิ จะเปนการขอ
ผานธนาคารธนาคารพัฒนาวิสาหกจิขนาดกลางและขนาดยอมแหงประเทศไทยเปนหลัก โดยแบงวงเงิน
กูยืมออกเปนสองสวน คือ  
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1. เงินกูยืมเพื่อการซื้ออุปกรณและตกแตงราน 
2. เงินทุนหมุนเวียนระยะสั้น 

        สําหรับหลักทรัพยที่ใชในการค้ําประกันนั้นจะใชหนังสือคํ้าประกันของบรรษัทประกันสินเชื่อ
อุตสาหกรรมขนาดยอมวางเปนหลักทรัพยค้ําประกัน โดยเสียคาธรรมเนียมการค้ําประกันที่ รอยละ 1.75 
ของวงเงินสินเชื่อที่ค้ําประกันตอป 

   
5.5 อัตราดอกเบี้ยและเงื่อนไขการกูยืม 

1. เงินกูยืมเพื่อการซื้ออุปกรณและตกแตงราน 
การกู ยืมจะเปนการกู ยืม เงินระยะยาวจากธนาคารโดยมีระยะเวลาการกู ยืม  3  ป  

เปนการกูยืมเปนเงินบาทโดยใชความเปนไปไดของโครงการเปนเกณฑในการขออนุมัติสินเชื่อ โดยการจาย
ชําระคืนเงินกูทุกสิ้นป  ซ่ึงบริษัทจะมีกระแสเงินสดเพียงพอที่จะจายชําระเงินตนและดอกเบี้ย 
โดยธนาคารพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอมแหงประเทศไทยจะคิดดอกเบี้ยในอัตรา MLR+
รอยละ2 ซ่ึงปจจุบัน MLR เทากับรอยละ5.75 ดังนั้นรานจะสามารถกูไดโดยการเสียดอกเบี้ยในอัตรารอย
ละ 7.75 บวกคาธรรมเนียมการค้ําประกันโดยบรรษัทประกันสินเชื่ออุตสาหกรรมขนาดยอมอีกรอยละ 
1.75 ตอป ดังนั้นตนทุนเงินกูยืมระยะยาวของรานจะเทากับรอยละ 9.50 ตอป 

 
2. เงินกูยืมเพื่อเปนเงินทุนหมุนเวียนระยะสั้น 

เงินกูยืมเพื่อเปนเงินทุนหมุนเวียนระยะสั้นจะเปนเงนิกูยืมในรูปของการออกตั๋วสัญญาใช
เงินระยะสั้นกบัธนาคารพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอมแหงประเทศไทยหรือกับธนาคาร
พาณิชย ซ่ึงปจจุบันจะเสียดอกเบี้ยในอัตรา MOR + รอยละ 2 ซ่ึงปจจุบัน MOR เทากบัรอยละ 6.00 ดังนั้น
รานจะสามารถกูไดโดยการเสียดอกเบีย้ในอัตรา 8.00% บวกคาธรรมเนียมการค้ําประกันโดยบรรษัท
ประกันสินเชือ่อุตสาหกรรมขนาดยอมอกีรอยละ 1.75 ตอป ดังนั้นตนทุนเงินกูยืมหมุนเวียนของรานจะ
เทากับ 9.75% ตอป อยางไรกต็ามเงินกูยืมเพื่อเปนทุนหมนุเวยีน จะขอเปดเปนวงเงินเพื่อใชในกรณทีี่ราน
ขาดสภาพคลองเทานั้น 
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5.6 อัตราผลตอบแทนของเงินทุนของผูถือหุน  
        อัตราผลตอบแทนของเงินทุนของผูถือหุน (Cost of Equity) จะคํานวณดวยวิธี CAPM โดยอิงกบั 
Market return (RM) ของตลาดหลักทรัพยแหงประเทศไทย และคาความเสี่ยงของอุตสาหกรรม  (Beta) 
ของตลาดหลักทรัพยแหงประเทศไทยในหมวดอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม และอัตราผลตอบแทน
ของพันธบัตรรัฐบาลประเภท 3 ป ซ่ึงสามารถคํานวณอตัราผลตอบแทนของเงินทนุของผูถือหุนไดดังนี ้

 
อัตราผลตอบแทนตลาดเฉลี่ย 3 ป (Rm: Market Return Rate) (1) รอยละ  35 
อัตราผลตอบแทนพันธบัตรรัฐบาลประเภท 3 ป (Rf: Risk Free Rate) (2) รอยละ 1.45 
คาความเสี่ยงของอุตสาหกรรมหมวดอาหารและเครื่องดื่ม (B: Beta) (3) 0.30 
คาความเสี่ยงของอุตสาหกรรมหมวดอาหารและเครื่องดื่ม (B: Beta) (4) 0.50 

        หมายเหตุ 
(1) ตลาดหลักทรัพยแหงประเทศไทย 
(2) ศูนยซ้ือขายตราสารหนี้แหงประเทศไทย (Thai Bond Dealer Center) 
(3) บริษัทหลักทรัพยจัดการกองทุนวรรณอินเวสตเมนท จํากัด (มหาชน) 
(4) หนังสือพิมพกรุงเทพธุรกิจ วันจันทรที่ 1 กันยายน 2546 โดยคํานวณจากคาเฉลี่ย Beta 

ของ 3 บริษัทที่เปนรานอาหาร คือ ไดโดมอน เดอะไมเนอรฟูดกรุป และเอสแอนดพี 
อัตราผลตอบแทนของเงินทุน  =  Rf + [B*(Rm – Rf)] 

 = 0.0145 + [0.50 * (0.35 – 0.0145)] 
 = รอยละ 18.225 

อัตราผลตอบแทนของเงินทุนที่ใชในการคํานวณตามโครงการนี้เทากับรอยละ 20 
 

5.7 ตนทุนเงินทุนถัวเฉลี่ยถวงน้ําหนัก  
        ตนทุนเงินทุนถัวเฉลี่ยถวงน้ําหนัก (WACC: Weighted Average Cost of Capital) ประกอบดวย 

1. ตนทุนของทุน (Cost of Equity) ซ่ึงคํานวณดวยวิธี CAPM โดยอิงกับผลตอบแทน 
ของตลาด Market Return และ Beta ของตลาดหลักทรัพยแหงประเทศไทยในหมวดอุตสาหกรรมอาหาร
และเครื่องดื่ม ซ่ึงตนทุนของเงินทุนเทากับรอยละ 20  

2. ตนทุนเงินกู (Cost of Debt) ตนทุนเงินกูยืมระยะยาวเทากับรอยละ 9.50 
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ตนทุนเงินทุนถัวเฉลี่ยถวงน้ําหนัก (WACC: Weighted Average Cost of Capital) คํานวณไดดังนี้ 
 

 จํานวนเงิน 
(ลานบาท) 

น้ําหนกั 
(รอยละ) 

อัตราผล 
ตอบแทน  
(รอยละ) 

อัตราภาษี 
(รอยละ) 

อัตรา 
ถัวเฉลี่ย 
(รอยละ) 

เงินทุนของผูถือหุน 8.0 50.0 20.0 - 10.0 
เงินกูยืม 8.0 50.0 9.5 30.0 3.3 
อัตราดอกเบี้ยถัวเฉลี่ย (WACC)     13.3 
อัตราดอกเบี้ยถัวเฉลี่ยที่ใช     15.0 

5.8 ประมาณการงบการเงิน 
        จากขอมลูแผนการเงินของรานกวยเตี๋ยวปลาสดเยาวราช สามารถสรุปขอมูลที่สําคัญไดดังนี ้
 

 ลานบาท รอยละ 
รายไดรวม 5  ป 1,325.84 100.00 
ตนทุนและคาใชจายรวม 5 ป 1,111.12 86.14 
ภาษีเงนิได 63.70 4.16 
กําไรสุทธิ (Earning After Tax) 151.02 9.70 
เงินลงทุนสําหรับโครงการ (Initial Investments) 87.00  
Free Cash Flows 187.46  
มูลคาปจจุบันสุทธิ (NPV @ WACC 15.0%) 45.87  
อัตราผลตอบแทนตอการลงทุน (IRR) (รอยละ) 71.35  
ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 3.07 ป  
ระยะเวลาคืนทุนคิดลบ (Discounted Payback Period) 3.33 ป  

 

ในการจดัทํานีพ้บวาจะมีกระแสเงินสดรับสุทธิตลอดโครงการเปนบวกเทากับ 187.46 ลาน
บาท ซ่ึงเมื่อคิดลดเปนมูลคาปจจุบัน (Net Present Value of Free Cash Flows) เปนบวกเทากับ 45.87  
ลานบาท โดยคํานวณจากอตัราตนทุนถัวเฉลี่ยถวงน้ําหนัก (WACC) เทากับรอยละ 15.0 หรือคิดเปน
อัตราผลตอบแทนตอการลงทุน(IRR) เทากับรอยละ 71.35 ซ่ึงสูงกวาตนทุนของเงินทุน (Cost of Capital) 
อยูเทากับรอยละ 56.35 ระยะเวลาคืนทนุประมาณ 3.07 ป และหากคิดระยะเวลาคืนทุนที่คํานวณจาก
กระแสเงนิสดคิดลดแลวประมาณ 3.33 ป ดังนั้นหากเปนไปตามสมมติฐานนี้การลงทุนในโครงการนี้จะ
ใหเปนตอบแทนที่เปนบวก ซ่ึงถือเปนโครงการที่นาสนใจ 
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5.9  การวิเคราะหความแปรปรวน  
         จากการวิเคราะหความแปรปรวน(Sensitivity analysis) เพื่อพิจารณาถึงผลกระทบตอโครงการ
รานกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดเยาวราช หากปจจัยที่สําคัญที่กระทบตอโครงการนั้นเปลี่ยนแปลงไปแลวจะมผีล
ตอโครงการอยางไรนั้น ไดพิจารณาปจจัยที่สําคัญ ดังนี้ 

1. รายไดคาอาหารและเครื่องดืม่ 
2. ตนทุนของวัตถุดิบ 
3. คาใชจายในการดําเนินงาน 
4. ตนทุนเงินทนุถัวเฉลี่ย 
5. เงินลงทุนเริ่มแรก 

โดยไดพิจารณาวาหากปจจยัตาง ๆ ขางตนมีการเปลี่ยนแปลงทั้งในแงบวกและแงลบที่อัตรา
รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 20 แลวจะมีผลกระทบตอโครงการอยางไร ซ่ึงพบวามูลคาปจจุบันสุทธิ 
(NPV) จะมีความออนไหวตอการเปลี่ยนแปลงของรายไดมากที่สุด และมีความออนไหวตอการ
เปลี่ยนแปลงในระดับที่ใกลเคียงกันสําหรับตนทุนวัตถุดิบ ตนทุนเงินทุน และคาใชจายในการดําเนินงาน
เงิน     ลงทุน โดยความออนไหวตอการเปลีย่นแปลงของรายไดสามารถ ทําใหมูลคาปจจุบันของโครงการ 
(NPV) มีคาเปนลบไดที่ระดบัการลดลงของรายไดที่รอยละ 20 ดังนั้นหากมีความเปลี่ยนแปลงที่สําคัญ 
ตอยอดขายมากกวารอยละ 20 แลวจะทําใหการตัดสินใจลงทุนในโครงการนี้เปลี่ยนแปลงไป ซ่ึงพอสรุป
ไดตามตาราง ดังตอไปนี ้

                                                                                                                              หนวย : ลานบาท 

อัตรารอยละ มูลคาปจจุบันสุทธิของกระแสเงินสดที่เปลี่ยนแปลงจากคาฐานสําหรับแตละปจจัย 
ของความแปรปรวน รายได ตนทุนวัตถุดิบ คาใชจายการดําเนินงาน อัตราตนทุนถัวเฉลี่ย เงินลงทุน 

-20% -24.15 95.24 85.01 53.82 60.12 
-10% 10.86 69.21 65.44 49.70 53.00 
-5% 28.37 57.54 55.65 47.75 49.43 

0 45.87 45.87 45.87 45.87 45.87 
5% 63.37 34.20 36.08 44.05 42.30 

10% 80.88 22.53 26.30 42.29 38.74 
20% 115.88 -0.81 6.73 38.96 31.61 

ชวงความแปรปรวน 140.03 93.35 91.74 92.78 91.73 
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ใบสั่งอาหารสําหรับการสั่งอาหารโดยลูกคา
วน

ท 1

กวยเตี๋ยวปลาเยาวราช
รานนี้ไมมีลูกชิ้น มีแตเนื้อปลาสดลวน ๆ

รายการอาหารและเครื่องดื่ม ราคา ลั น ความตองการเพมเติมกษณะเส
ใหญ เล็ก หม บะหมี่

หมวดตมยํา
1. ตมยํารสดั้งเดิม (น้ําใส + เคร่ืองตมยํา) 30
2. ตมยําพริกสด (พริกข้ีหนูสด + เคร่ืองตมยํา 30
3. ตมยําพ้ืนบาน (ถ่ัวลิสง + พริกปน+มะนาว 30
4. ตมยําชาววัง (น้ําพริกเผา+กะทิสด) 30
หมวดกวยเตี๋ยวน้ํา/แหง
1. กวยเตี๋ยวน้ํา 30
2. กวยเตี๋ยวแหง 30
3. กวยเตี๋ยวเย็นตาโฟน้ํา 30
หมวดเซ็ทเมนู
เซ็ทเมนูที่ 1 69
เซ็ทเมนูที่ 2 69
เซ็ทเมนูที่ 3 69
เซ็ทเมนูที่ 4 69

วน
ท 2

หมวดอาหารวาง
1. สมตําปลา 40
2. ปลาลวก 40
3. ปลาคําหวานกับผักกรอบ 40
4. เนื้อปลาลุยสวน 40
5.ขาวเกรียบปลา+น้ําพริกเผา 40
6. เนื้อปลาชุบแปงทอดกับน้ําจิ้มแจว 40
7. สลัดปลา (น้ําสลัดสมุนไพร) 40
8. ยํามะมวงสดกับหนังปลากรอบ 40

วน
ท 3

หมวดเครื่องดื่ม
1. น้ําใบเตย 15
2. น้ํากระเจี๊ยบ 15
3. น้ํามะตูม 15
4. น้ําเก็กฮวย 15
5. น้ําลําไย 15
6. น้ําตะไคร 15
7. น้ําเปลา (เปนขวด) 15

วน
ท 4 หมวดของหวาน

1. ไอศกรีมกะทิสด ๆ 15
2. วุนในลูกมะพราว 20

โตะ
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วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ และสวนผสมสําหรับอาหารวาง ขนมหวานและเครื่องดื่ม 
 
 

วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ มีดงันี้ 
1. ตมน้ําซุป 
2. นําเนื้อปลาและปลาหมึกสด ที่แลและหั่นเปนชิ้นตามขนาดที่กําหนดไวที่ไดรับมาจาก    

ผูจัดหาสินคามาทําความสะอาดเพิ่มเติม 
3. เตรียมผักขึ้นฉาย ผักชี ถ่ัวงอกลางน้ําและแชน้ําไวระยะหนึ่ง 
4. จัดเตรียมเครื่องปรุงในแตละสูตรกวยเตี๋ยวปลา เชน  ตมยําสูตรดั้งเดิม เครื่องตมยํา

ประกอบดวย ตะไคร ใบมะกรูด ขา ลางใหสะอาดตัดหั่น ซอย พรอมที่จะนํามาใชงานได 
5. จัดกระจาดหวายรองดวยใบตอง  ใสน้ํ าแข็ง  ใชใบตองปดทับน้ํ าแข็งอีกทีหนึ่ ง  

เรียงเนื้อปลาสด ปลาหมึกสด ใหดูสวยงามนารับประทาน 
 

วิธีทําน้ําซุป  ตองมีลักษณะน้ําใสๆ  หวานโดยธรรมชาติ โดยมีสวนประสมดังนี ้
         โครงกระดูกหมู   10   กิโลกรัม 
         รากผักชี    ½  กิโลกรัม 
         น้ําตาลกรวดบริสุทธิ์              200   กรัม 
         เกลือ    3  ชอนโตะ 
         ซีอ๊ิวขาว    ½   ถวยตวง 
         น้ําสะอาดสําหรับตมน้ําซุป 50   ลิตร        
วิธีทํา 
         1. ลางโครงกระดูกหมูใหสะอาด 
         2. ตมน้ํากับโครงกระดูกหมูโดยใชไฟออนใสรากผักชีที่ทุบจนแตกตมประมาณ 2 ช่ัวโมง 
         3. ใสน้ําตาลกรวด เกลือ ซีอ๊ิวขาว เมื่อน้ําซุปตมไดทีพ่รอมจะใช 

 
 



 

 

วิธีการจัดเตรียมสวนผสมสาํหรับอาหารวาง ขนมหวานและเครื่องดื่ม 
 
อาหารวาง 
         รายการอาหารวาง สวนใหญจะใชเนื้อปลาเปนหลัก จึงไดมีการจัดเตรียมเนื้อปลาและ       
ทําความสะอาด จัดใสในกระจาด  เรียงใหสวยงามสวนเครื่องปรุงแตละรายการที่แยกยอยไป  เชน  
กระเทียม หอมแดง พริกขี้หนุสวน แปงชุบทอด ผักสดสําหรับทําสลัด น้ําสลัด จัดเตรียมใหพรอมใช
ไดเลย 
 
ของหวาน 
         ไอศกรีมกะทิสดและวุนมะพราวเปนผลิตภัณฑ Home Made ที่มีจําหนายวันตอวันเพื่อความ  
สดใหมของไอศกรีมและมะพราว 
 
เครื่องดื่ม 
         เปนน้ําสมุนไพรซึ่งทางรานจะน้ําผลิตภัณฑจากทองถ่ินมาจําหนาย ไดแก น้ําใบเตย          
น้ําตะไคร น้ํากระเจี๊ยบ น้ําเปลา (เปนขวด)  
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สูตรการผลิตอาหารแตละรายการ 

 
 

1. หมวดตมยํา 
        1.1 กวยเตี๋ยวเนื้อปลาตมยํารสดั้งเดิม 
    สวนผสม 

เนื้อปลากะพงขาว 
เสนกวยเตีย๋ว 
ตะไคร ใบมะกรูด หวัหอม ขา 

วิธีทํา 
 ลวกเสนกวยเตี๋ยว แตเปลี่ยนน้ําซุปใสธรรมดา  ลวกเนื้อปลาในน้ําที่เดือดตักใสชามกวยเตี๋ยว 
ใสน้ําตมยําที่ใสตะไคร ใบมะกรูด หัวหอม ขา 

1.2 กวยเตี๋ยวเนื้อปลาตมยําพริกสด 
วิธีทํา 
1.  ทําเหมือนกวยเตี๋ยวเนื้อปลาตมยํารสดั้งเดิม 
2.  เปลี่ยนการปรุงเปนพริกขี้หนูสดตํา ปรุงรสดวยน้ํามะนาว น้ําตาลปบพอหยิบมือ   
เคล็ดลับสูตรนี้  อยูที่พริกขี้หนูสดๆ ไดรสที่จัดจาน ปรุงรสดวยน้ําตาลปบที่ไดรสชาติที่เขม

ขน แถมใสน้ําแบบขลุกขลิกทําใหไดความอรอยที่บรรยายไมถูก 
1.3 กวยเตี๋ยวเนื้อปลาตมยําพื้นบาน 
วิธีทํา 
1. ทําเหมือนกบักวยเตี๋ยวตมยําพริกสด 
2. เปลี่ยนจากพริกขี้หนูสดเปนพริกขี้หนูคั่วปนแหง ปรุงรสดวยมะนาว น้ําตาลทรายถั่วลิสง

คั่ว 
 เคล็ด ลับสูตรนี้ อยูที่ พ ริกขี้หนูคั่ ว  ถ่ัว ลิสงคั่ ว  ซ่ึ งผ านการคั่ ว  คัด เลือกวัต ถุดิบที่ ดี 

และสดโดยเฉพาะถั่วลิสงผานการคั่วดวยเตาถานแบบโบราณ การบุบถ่ัวลิสงแบบหยาบๆ เวลากินได
รสชาติของการเคี้ยวถ่ัวลิสงดวยความมัน และหอมกรุน 



 

 

1.4 กวยเตี๋ยวเนื้อปลาสด  ตมยําชาววัง 
วิธีทํา 
1.  ทําเหมือนกวยเตี๋ยว  เนื้อปลาตมยํารสดั้งเดิม 
2.  ใสน้ําพริกเผา  และเพิ่มนมสดเล็กนอย  เพื่อสรางความแปลกใหมใหรสชาติ 

 
2. หมวดกวยเตี๋ยวน้ําและแหง 

สวนผสม 
เนื้อปลากะพงขาว 
เสนกวยเตีย๋ว 
น้ํามันกระเทียมเจียว 
คื่นฉาย ถ่ัวงอก 

วิธีทํา 
1. ลวกเสนกวยเตี๋ยว   ถ่ัวงอก  ใสชาม 
2. ลวกเนื้อปลา ในน้ําที่เดือด   ตักใสชามกวยเตีย๋ว 
3. ใสเครื่องปรุง  กระเทยีมเจยีว , คึ่นฉาย , พริกไทย , ตักน้ําซุปใส  พรอมเสริฟ 
วิธีทําน้ําจิ้ม 
1.  เตาเจี้ยวบดละเอียด  ผสมกับพริกขี้หนูสวน 
2.  ผสมขาปน  น้ําตาล  น้ําสุก  น้ํามะนาว   
เคล็ดลับของสูตร กวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดธรรมดาๆ แตไมธรรมดา  ก็คือ น้ําจิ้มเตาเจี้ยวรส

กําลังดี  สําหรับคนที่ไมชอบทานเผ็ด ก็จะไดรสชาติของกวยเตี๋ยวเนื้อปลาธรรมชาติจริง ๆ  น้ําใส
หวาน 
 
3. หมวดกวยเตี๋ยวเย็นตาโฟ   

วิธีทํา 
1. ทําเหมือนกวยเตี๋ยวเนื้อปลาสดธรรมดา แตเพิ่มปลาหมึกสด เห็ดหูหนูขาว 
2. ใสซอสเตาหูยี้บดละเอียด ผักบุงลวกสุก และเลือดหม ู
เคล็ดลับสูตรนี้  อยูที่ปลาหมึกสดๆ  บวกเห็นหูหนูขาว กรุบกรอบ เคี้ยวจนเพลิน  แถมใส

ซอสธรรมชาติ ไมมีสีเจือปน อรอย ปลอดภัย 
 



 

 

4. หมวดอาหารวาง   
4.1 เนื้อปลาสดลวกจิ้ม 

  สวนผสม 
  เนื้อปลากระพงขาว 
  กระเทียมเจยีว 
  คึ่นฉายหั่น 

วิธีทํา 
1. ลวกปลาในน้ําที่เดือด ๆ  สะเด็ดน้ําแลววางเรียงเปนชิน้ๆในจาน 
2. ราดดวยกระเทียมเจียวใหมากพอ   โรยดวยคึน่ฉาย 
3. เสริฟพรอมน้ําจิ้ม  เตาเจี้ยว 

4.2 ยําเนื้อปลาสด 
สวนผสม 

เนื้อปลากระพงขาว 
เห็ดหหูนูขาว 
คึ่นฉาย 
หอมใหญซอยบาง 
กระเทียมสับละเอียด 
พริกขี้หนูสวน 
น้ําตาล , น้ําปลา ,มะนาว 

วิธีทํา 
1. ลวกปลาในน้ําที่เดือดๆ  สะเด็ดน้ํา แลวพกัไว 
2. เห็ดหูหนหูัน่พอคํา   นําไปลวดน้ําที่เดือด  พักไว 
3. ผสมน้ําตาล น้ําปลา น้ํามะนาว พริกขี้หนู กระเทียม เขาดวยกันแลวใสเนื้อปลาเห็ดหูหนู

และหอมใหญ คลุกใหเขากัน โรยหนาดวยคึ่นฉาย  พรอมเสริฟ 
4.3 เนื้อปลาลุยสวน 

สวนผสม 
 เนื้อปลากระพงขาว 
 พริกขี้หนูสวน 
กระเทียมสับละเอียด 

 
 



 

 

วิธีทํา 
1. ลวกปลาในน้ําเดือด  สะเดก็น้ํา แลวพักไว 
2. พริกขี้หนูสวน  ตําพอแหลก 
3. ผสมน้ําปลา  มะนาว  น้ําตาล  พริกขี้หนสูวน  กระเทียมใหเขากนั 
4. นําชิ้นปลามาเรียงใสจาน  แลวราดดวยสวนผสมของขอ 3 เสริฟไดทันที 

4.4 ปลาทอดกระเทียม 
สวนผสม 

เนื้อปลากระพงขาว 
กระเทียมสับละเอียดจํานวนมาก 

วิธีทํา 
1. นําเนื้อปลาไปทอดใหเหลืองกรอบ  สะเด็ดน้ํามนัใหแหง 
2. เจียวกระเทยีมสับพอใหออกสีออนๆเทานั้น 
3. จัดเรียงชิน้ปลาในจาน  โรยดวยกระเทยีมเจยีวใหมากพอสมควร 

4.5 ปลาชุบแปงทอด  อาหารจานโปรดคุณหนู และหนุมสาว 
สวนผสม 

เนื้อปลา 
แปงผสมสําหรับชุบ 
พริกชี้ฟาแดง  ถ่ัวละเอียด 
น้ําตาล ,มะนาว 

วิธีทํา 
1. ลางเนื้อปลา  แลวสะเด็ดน้าํใหแหง 
2. เตรียมแปงผสมสําหรับชุบทอด  เหยาะเกลือเล็กนอย 
3. นําชิ้นปลาชุบแปงใหทัว่  ลงทอดในน้ํามัน 
4. ทอดใหไดสีเหลืองออนๆ  แลวสะเดด็น้ํามัน 
5. จัดเรียงใสจาน   เสริฟพรอมน้ําจิ้ม 
น้ําจ้ิม 
1. เคี่ยวน้ําเชื่อมใหออกเหนยีวเล็กนอย 
2. ผสมพริกชี้ฟาละเอียด ใสน้ํามะนาว เกลอื 
 
 
 
 



 

 

4.6 สลัดปลา 
สวนผสม 

จัดเตรียมผักสดที่ทําเปนสลัด  วางใสจานไวแลดูสวยงาม 
เนื้อปลาลวกสะเด็ดน้ําใหแหง 
น้ําสลัดสมุนไพร 

วิธีทํา 
1. เตรียมจานผกัสด 
2. จัดเรียงเนื้อปลาบนผักสด 
3. น้ําสลัดใสถวยแยกตางหากพรอมเสริฟ 

4.7 ยํามะมวงกับหนังปลาทอดสมุนไพร 
สวนผสม 

หนังปลาทอดกรอบ 
เครื่องเทศสมุนไพร  ประกอบดวย  ตะไคร ใบมะกรดูซอยใหละเอียด  กระเทียมซอย

เปนแวนๆ 
เกลือปนละเอยีด 
มะมวง 

วิธีทํา 
1. นําเครื่องเทศสมุนไพรไปทอดไฟออนๆ  ใหกรอบสะเด็ดน้ํามันพักไว 
2. คลุก หนังปลากรอบ  กับเครื่องเทศสมุนไพร  ในขอ1  แลวเหยาะเกลือเล็กนอย 
3. มะมวงสดซอยยํากับมะนาวและพริกขี้หนูสด 
4. เสริฟไดทันที 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
  



 
ภาคผนวก  จ 

 
รายการเครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณที่ใชในการผลิต 

 
รายการเครื่องจักร  เครื่องมือ  ราคาตอหนวย จํานวน ตนทุน รวม 
 และอุปกรณที่ใชในการผลิต  (บาท)     (บาท)  (บาท)  

หมวดอุปกรณในการปรุงอาหาร       
 1.  เตาสแตนเลส  ตมน้ําซุป 20,000 1 20,000  
 2.  หมอลวกเสน 7,500 1 7,500  
 3.  หมอตมซุป 7,000 1 7,000  
 4.  ถังน้ําสแตนเลส 800 10 8,000  
 5. คูลเลอรสแตนเลส สําหรับใสเครื่องดื่มสมุนไพร 6,000 1 6,000  
 6.  ตูเย็นแชเครื่องดื่ม 32,000 1 32,000  
 7.  ตูเย็นแชผักและเนื้อปลา ปลาหมึกสด 38,000 1 38,000  
 8. อางคูพรอมช้ันสแตนเลสวางชาม  (ลางของคาว) 23,000 1 23,000  
 9. อางคูพรอมช้ันสแตนเลสวางแกว  (ลางภาชนะและแกว) 23,000 1 23,000  
 10. ตูสแตนเลสเก็บภาชนะ พรอมใช 8,000 1 8,000  
 11. เคานเตอรน้ําสแตนเลส 25,000 1 25,000  
 12. คากอสรางครัว  (ตารางเมตรละ 10,000 บาท) - - 300,000  
 13. อื่น ๆ - - 52,500  
รวมหมวดอุปกรณในการปรุงอาหาร       750,000 
หมวดโตะและเกาอี้       
 1.  โตะไมขนาด 10 x 60 cm 1,200 75 90,000  
 2.  เกาอี้ไม  ขนาด 55 x 40  cm 400 130 52,000  
 3.  อื่น ๆ - - 8,000  
รวมหมวดโตะและเกาอี้       150,000 
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รายการเครื่องจักร  เครื่องมือ  ราคาตอหนวย จํานวน ตนทุน รวม 
 และอุปกรณที่ใชในการผลิต  (บาท)     (บาท)  (บาท)  

หมวดวัสดุสิ้นเปลือง       
 1.  จานกระเบื้อง 35 300 10,500  
 2.  ชามกระเบื้อง 45 650 29,250  
 3.  เสื้อพนักงาน  พรอมคาสกรีน 100 60 6,000  
 4.  ผากันเปอนพรอมหมวก 50 60 3,000  
 5.  อื่น ๆ - - 11,250  
รวมหมวดวัสดุสิ้นเปลือง       60,000 
หมวดคาตกแตงราน       
 1. คาตกแตงภายในทั้งหมด  (120 ตารางเมตร @ 10,000 บาท)    1,200,000  
 2. คาเครื่องเสียง    200,000  
รวมหมวดตกแตงราน       1,400,000 
หมวดคาตกแตงราน       
 1. คาตกแตงภายในทั้งหมด  (120 ตารางเมตร @ 10,000 บาท)    1,200,000  
 2. คาเครื่องเสียง    200,000  
รวมหมวดตกแตงราน       1,400,000 
ที่มา: จากการสอบถามผูประกอบในแตละประเภทของผลิตภัณฑ 



 
ภาคผนวก  ฉ 

 
การวิเคราะหความแปรปรวน 

 
 

อัตรารอยละ มูลคาปจจุบันสุทธิของกระแสเงินสดที่เปลี่ยนแปลงจากคาฐานสําหรับแตละปจจัย 
ของความแปรปรวน รายได ตนทุนวัตถุดิบ คาใชจายการดําเนินงาน อัตราตนทุนถัวเฉลี่ย เงินลงทุน

-20% -24.15 95.24 85.01 53.82 60.12 
-10% 10.86 69.21 65.44 49.70 53.00 
-5% 28.37 57.54 55.65 47.75 49.43 

0 45.87 45.87 45.87 45.87 45.87 
5% 63.37 34.20 36.08 44.05 42.30 

10% 80.88 22.53 26.30 42.29 38.74 
20% 115.88 -0.81 6.73 38.96 31.61 

ชวงความแปรปรวน 140.03 93.35 91.74 92.78 91.73 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายได ตนทุนวัตถุดิบ
คาใชจายใน  
การดําเนินงาน

WACC เงินลงทุน

-20% (24.15)            92.54                  85.01               53.82          60.12          
-10% 10.86              69.21                  65.44               49.70          53.00          
-5% 28.37              57.54                  55.65               47.75          49.43          

0 45.87              45.87                  45.87               45.87          45.87          
5% 63.37              34.20                  36.08               44.05          42.30          

10% 80.88              22.53                  26.30               42.29          38.74          
20% 115.88            (0.81)                   6.73                 38.96          31.61          

RANGE 140.03            93.35                  91.74               92.78          91.73          

NPV AT DIFFERENT DEVIATIONS FROM BASE

การวิเคราะหความแปรปรวน (SENSITIVITY ANALYSIS)

DEVIATION 
FROM

BASE CASE

การวิเคราะหความแปรปรวน

(40.00)
(20.00)

-
20.00
40.00
60.00
80.00

100.00
120.00
140.00

-20% -10% -5% 0% 5% 10% 20%

DEVIATION FROM BASE CASE (%)

NP
V (

ลาน
บา
ท)

รายได

ตนทุนวัตถุดิบ

คาใชจายใน  การ
ดําเนินงาน

WACC

เงินลงทุน



ภาคผนวก  ช

อัตราสวนทางการเงินระหวางป พ.ศ. 2547 - 2551

2547 2548 2549 2550 2551

สภาพคลอง

อัตราสวนเงินทุนหมุนเวียน (หนวย : เทา) 96.5 99.9 168.8 306.7 449.2

อัตราสวนสินทรัพยคลองตัว (หนวย : เทา) 69 99.3 168 305.7 448.2

ความสามารถในการบริหารงาน

อัตราผลตอบแทนจากทรัพยสินทั้งหมด (หนวย : รอยละ) 4.8 13.7 19.4 24.3 23

อัตราผลตอบแทนจากสวนของผูถือหุน (หนวย : รอยละ) 9 24.5 36 52.7 65

อัตรากําไรจากการดําเนินงาน (หนวย : รอยละ) 19.4 31.7 38 44.5 47.4

อัตรากําไรขั้นตน (หนวย : รอยละ) 73 73 73 74 74

ความสามารถในการชําระหนี้

อัตราสวนแหงหนี้ (หนวย : เทา) 44 28.3 10.5

อัตราสวนแหลงเงินทุน (หนวย : เทา) 78.4 39 11.5

อัตราสวนความสามารถจายดอกเบี้ย (หนวย : เทา) 4.17 14.9 55
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