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บทคัดยอ 

 

แผนธุรกิจไดจัดทาข้ึนสาหรับธุรกิจประเภทรานบุฟเฟตอาหารทะเล “เจอน่ี” โดยเปนการ

ดําเนินธุรกิจใหมเทคนิคและวิธีการจัดทําแผนคือการวิเคราะหปจจัยแวดลอมทางธุรกิจการวิเคราะห

การแขงขันและการสํารวจที่ใชการสัมภาษณเชิงลึกโดยใชวิธีการสุมตัวอยางแบบสะดวก 

ผลการวิเคราะหจากปจจัยแวดลอมภายในจุดแข็งคือการตบแตงรานที่ทําใหตางจากคูแขง

โดยมีธีมเปนการผจญภัยในทองทะเลและรวมไปถึงการคัดสรรวัตถุดิบที่สดใหมมีคุณภาพจุดออนคือ

รานบุฟเฟตอาหารทะเล “เจอน่ี” เปนธุรกิจเปดใหมยังไมเปนที่รูจักอีกทั้งผูบริหารเปนมือใหมขาด

ประสบการณในการบริหารผลการวิเคราะหจากปจจัยภายนอกพบวาโอกาสคือในจังหวัดสุราษฎร-

ธานียังไมมีธุรกิจรานบุฟเฟตอาหารทะเลเปดใหบริการอุปสรรคคือตนทุนของอาหารทะเลที่สูงทําให

ผูบริโภคบางกลุมไมกลาเขามาใชบริการ 

สภาพการแขงขันของธุรกิจน้ีระดับของการแขงขันถือวาอยูในระดับสูงเน่ืองจากคูแขง

ทางออมเดิมมีอยูมากและมีแนวโนมวาในอนาคตจะมีการเพิ่มข้ึนของคูทางตรงทําใหผูบริโภคมี

ทางเลือกมากข้ึนขอไดเปรียบคูแขงขันคือเปนรานบุฟเฟตอาหารทะเลเจาแรกของจังหวัดสุราษฎรธานี

มีการคัดสรรวัตถุดิบที่สดใหมจากแหลงวัตถุดิบที่เช่ือถือไดการบริการที่ใสใจและการตกแตงรานมี

เรื่องราวเปนการผจญภัยที่นาดึงดูดกลยุทธที่สําคัญในการทําธุรกิจคือกลยุทธการการเสนอความแปลก

ใหมของวัตถุดิบกลยุทธสื่อสารใหถึงกลุมเปาหมายผานทางสื่อสังคมออนไลนกลยุทธดานการบริการที่

ดีและแปลกใหม 

การวิเคราะหงบประมาณการลงทุน  รานบุฟเฟตอาหารทะเล “เจอน่ี” มีความนาลงทุนพบ 

ไดจากในการวิเคราะหน้ี %IRR อยูที่ 31% มูลคาปจจุบันสุทธิ NPV อยูที่ 59,901.02 บาทธุรกิจน้ี 

มีระยะเวลา 1.992 ปหรือ 2 ป 2 วัน 

 

คําสําคัญ:  การวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน, ปจจัยแวดลอมภายใน และภายนอก 
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ABSTRACT 

 

This business plan was written for the ‘Journey’ seafood buffet restaurant 

that was a new business. Techniques and methods were the business environmental 

factors analysis, the competitive analysis and the survey by conducting the in-depth 

interview, using the convenience sampling.    

The result of internal environmental factors analysis found that the strength 

of this business was the decoration of the restaurant that different from its 

competitors, ‘the adventure in the sea was a decoration theme of the restaurant.  In 

addition, fresh and quality of ingredients used was also the restaurant’s strength. The 

weaknesses were the Journey seafood buffet restaurant was very new and not yet 

well-known to consumers, and the executives of the restaurant were lack of 

experience in management. Turning to the external environmental factors analysis, 

the opportunity of this restaurant was the only seafood buffet restaurant in 

SuratThani province. While the threat was the high cost of raw seafood, therefore the 

restaurant was not a choice for some customers.   

The competitive level of this business was high due to there were a lot of 

indirect competitors in the market and direct competitors that were likely to increase 

in the future, providing more choices to consumers. The advantages were being the 

first seafood buffet restaurant in SuratThani province, using fresh and quality 

ingredient from reliable suppliers, fair services, and the attractive decoration theme. 

The key strategies were the variety of ingredients, the online communication 

strategy, and the exotic and excellent service strategy.   

 

 



 

The capital budget analysis of the Journey seafood buffet restaurant found 

that this business was investment attractiveness, which the internal rate of return 

(IRR) of this business was at 31% and the net present value (NPV) is 59,901.02 baht. 

This business was 1.992 year old or 2 years 2 days. 

 

Keyword:  SWOT Analysis,  the Environmental Internal and External Factors 
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กิตติกรรมประกาศ 

 

ในการจัดทําการวิจัยเฉพาะบุคคลในครั้งน้ีสําเร็จลุลวงไดดวยดีเพราะความกรุณาจาก  

ดร.สุทธิภัทร  อัศววิชัยโรจน อาจารยที่ปรึกษาการศึกษาเฉพาะบุคคลซึ่งไดมีการช้ีแนะแนวทางใน

การศึกษาใหความรูตรวจทาน และแกไขขอบกพรองในงานตลอดจนการใหคําปรึกษาในการเรียบ

เรียงลําดับข้ันตอน  

ซึ่งเปนประโยชนในการวิจัยจนงานวิจัยครั้งน้ีมีความสมบูรณครบถวนสําเร็จไปไดดวยดีรวมถึง

อาจารยทานอื่นๆ ที่ไดถายทอดวิชาความรูใหมากมาย และสามารถนําวิชาการตางๆ มาประยุกตใชใน

การศึกษางานวิจัยครั้งน้ีผูวิจัยจึงขอกราบขอบพระคุณเปนอยางสูงมาไว ณ โอกาสน้ี 
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บทคัดยอภาษาอังกฤษ จ 

กิตติกรรมประกาศ ช 
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 2.5  ปจจัยเสี่ยงที่เกิดจากปจจัยแวดลอมภายใน   52 

 2.6  ปจจัยเสี่ยงที่เกิดจากปจจัยแวดลอมภายนอ   54 
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บทที่ 4  การจัดทําแผนกลยุทธ และแผนปฏิบัติการ 

 4.1  กรอบแนวคิดที่นําไปสูกลยุทธ   62 

 4.2  วิเคราะหตามแนวคิด TOWS Matrix   63 

 4.3  แผนงานการใชกลยุทธ   64 

 4.4  แผนงานดานการเงินและงบประมาณ   65 
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บทที่ 4 (ตอ) การจัดทําแผนกลยุทธ และแผนปฏิบัติการ 

 4.5  แผนฉุกเฉินกรณีที่กิจการไมเปนไปตามแผนที่ต้ังเอาไว 79 

บรรณานุกรม   80 

ภาคผนวก  81 

ประวัติผูเขียน 87 
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สารบัญตาราง 
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ตารางที่ 1.1 : ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ   13 

ตารางที่ 1.2 : ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ   13 

ตารางที่ 1.3 : ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามการศึกษา   14 

ตารางที่ 1.4 : ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามรายไดเฉลี่ยตอเดือน   15 

ตารางที่ 1.5 : ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาชีพ   15 

ตารางที่ 1.6 : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟตจําแนกตามโอกาสที ่ 16 

 ไดไปรับประทานอาหารแบบบุฟเฟต   

ตารางที่ 1.7 : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟตจําแนกตามความนิยม 17 

 ไปรับประทานอาหารแบบบุฟเฟตกับใคร   

ตารางที ่1.8 : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟต จําแนกตามลักษณะ 18 

 โอกาสที่ไดไปรับประทานอาหารแบบบุฟเฟต   

ตารางที ่1.9 : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟต จําแนกตามราคา 18 

 ตอหัวสําหรับการรับประทานอาหารแบบบุฟเฟต   

ตารางที ่1.10 : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟต จําแนกตาม 19 

 ประวัติการแพอาหารทะเล  19 

ตารางที ่1.11 : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟต จําแนกตาม 20 

 เคยรับประทานอาหารบุฟเฟตทะเลเผาหรือไม   

ตารางที ่1.12 : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟตจําแนกตาม 20 

 ความชอบรับประทานอาหารทะเลชนิดใดมากที่สุด   

ตารางที ่1.13 : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟตจําแนกตาม 21 

 ความชอบรับประทานอาหารบุฟเฟตประเภทใดมากที่สุด   

ตารางที ่1.14 : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟตจําแนกตาม 22 

 ปจจัยที่มีผลในการเลือกใชบริการรานอาหารบุฟเฟตของทาน   

ตารางที ่1.15 : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารบุฟเฟต 23 

 จําแนกตามรสชาดอาหาร   

ตารางที ่1.16 : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารบุฟเฟต 24 

 จําแนกตามความสดใหมของวัตถุดิบ   
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ตารางที ่1.17 : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารบุฟเฟต 24 

 จําแนกตามประโยชนที่จะไดรับจากอาหาร   

ตารางที ่1.18 : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารบุฟเฟต 25 

 จําแนกตามความแปลกใหมของเมนูอาหาร   

ตารางที ่1.19 : แสดงคาเฉลี่ย (x ̄) และระดับความคิดเห็นของปจจัยสวนประสมการ 26 

 ตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารดานผลิตภัณฑ   

ตารางที ่1.20 : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารจําแนก 26 

 ตามความเหมาะสมของราคาบุฟเฟต   

ตารางที ่1.21 : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารจําแนก 27 

 ตามความเหมาะสมของราคาเครื่องด่ืม   

ตารางที ่1.22 : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารจําแนก 28 

 ตามความหลากหลายของราคาบุฟเฟต   

ตารางที ่1.23 : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารจําแนก 28 

 ตามการระบุราคาบุฟเฟตตอหัวชัดเจน   

ตารางที ่1.24 :  แสดงคาเฉลี่ย (x ̄) และระดับความคิดเห็นของปจจัยสวนประสมการ 29 

 ตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารดานราคา   

ตารางที ่1.25 :  ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารจําแนกตามที่ต้ัง 29 

 ของรานงายในการเขาถึง   

ตารางที ่1.26 :  ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารจําแนกตามที ่ 30 

 มีที่จอดรถใหบริการ   

ตารางที ่1.27 :  ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารจําแนก 31 

 ตามที่ต้ังติดกับทิวทัศนที่สวยงาม   

ตารางที ่1.28 :  ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารจําแนกตาม 32 

 ความเหมาะสมของเวลาในการเปด ปดราน   

ตารางที ่1.29 :  แสดงคาเฉลี่ย (x ̄) และระดับความคิดเห็นของปจจัยสวนประสมการตลาดใน 33 

 การเลือกใชบริการรานอาหารดานสถานที่และเวลา   
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สารบัญตาราง (ตอ) 

 

   หนา 

ตารางที ่1.30 :  ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหารจําแนกตามการ 33 

 แจงขาวสารผานชองทาง Facebook , Line , Instagram   
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บทที่ 1 
บทนํา 

 
Journey - Seafood Buffet เป็นร้านอาหารแบบบุฟเฟ่ต์อาหารทะเลพร้อมเตาเผาให้บริการ 

ตัวเอง โดยมีจุดเด่น คือเป็นร้านอาหารบุฟเฟ่ต์แห่งแรกในจังหวัดสุราษฏร์ธานี ที่เน้นไปที่อาหารทะเล 
โดยเฉพาะ ต่างจากร้านอาหารบุฟเฟ่ต์อ่ืนๆเช่นพวก หมูกระทะ สุกี้ชาบู และปิ้งย่างที่จะเน้นไปทาง 
พวกเน้ือหมู หรือเน้ือวัวอาจมีบางร้านที่มีอาหารทะเล ก็แต่ไม่ได้เน้นในเรื่องของคุณภาพวัตถุดิบ หรือ
ความหลากหลายของชนิดวัตถุดิบอาหารทะเล ต่างจาก Journey - Seafood Buffet ที่เป็นร้าน 
บุฟเฟ่ต์ที่เน้นเรื่องอาหารทะเลโดยเฉพาะแต่ก็ยังมีเน้ือสัตว์อ่ืนๆ เช่น เน้ือไก่ เน้ือหมู เน้ือวัว ไส้กรอก 
ลูกช้ิน บาร์บีคิว รวมถึงอาหารปรุงเสร็จไว้ให้บริการอีกด้วย และอีกหนึ่งจุดเด่นของร้าน Journey - 
Seafood Buffet คือร้านมี Story เก่ียวกับท้องทะเล ขมุทรัพย์ และการเดินทาง ซึ่งจะนํามาใช้เป็นธีม 
หลักๆ ในการออกแบบและตกแต่งรูปแบบร้านทั้งหมด ทีม่าของช่ือร้าน Journey ที่มีความหมายว่า 
การเดินทาง ยังเล่นคํากับ เจอนี่ ในภาษาไทยด้วย เพ่ือให้ลูกค้าสามารถจดจําได้ง่าย สามารถรองรับ 
ลูกค้าพร้อมกันได้ประมาณ 35-40 คน อีกทัง้เน่ืองจากที่ต้ังของร้านอยู่ในจังหวัดสุราษฏร์ธานี ซึ่งเป็น 
แหล่งของวัตถุดิบอาหารทะเลคุณภาพเย่ียม และภายในจังหวัดสุราษฏร์ธานียังไม่มีร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ 
อาหารทะเลมาก่อนดังที่กล่าวไว้ข้างต้น จึงสามารถที่จะสร้างโอกาสให้แก่ธุรกิจและตอบสนอง 
ความต้องการของกลุ่มลูกค้าเป้าหมายได้ โดยรายละเอียดของแผนธุรกิจดังกล่าว มีดังน้ี 
 
1.1 แนะนาํธรุกิจ 

1.1.1 สถานทีต้ั่งร้าน Journey - Seafood Buffet 1/56 หมู่ 6 ต.มะขามเต้ีย อ.เมือง  
จ.สุราษฏร์ธานี 84000 
 
ภาพที่ 1.1 :  แสดงแผนที่ต้ังของร้าน Journey - Seafood Buffet 
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1.1.2 ประเภทของสินค้า / บริการ 
ร้าน Journey - Seafood Buffet เป็นร้านอาหารแบบบุฟเฟ่ต์อาหารทะเล พร้อมเตาเผา

แบบให้บริการตัวเอง โดยมีความพิเศษคือบรรยากาศภายในร้านที่เป็นจุดเด่นของร้าน ที่มี Story ที่
เก่ียวกับท้องทะเล ขุมทรัพย์ และการเดินทาง ซึ่งจะนํามาใช้เป็นทั้งการตกแต่งรูปแบบร้านทั้งหมดใช้
ในเมนูอาหาร รวมถึงยูนิฟอร์มการแต่งกายของพนักงานในร้านให้เป็นธีมเดียวกัน ที่จะช่วยสร้างความ
สนุกสนานให้กบัลูกค้าที่มาใช้บริการ นอกจากน้ีจุดเด่นอีกอย่างนึงของร้านที่สําคัญไม่แพ้กันคือส่วน
ของวัตถุดิบอาหารทะเลคุณภาพดีเน่ืองจากร้าน JourneySeafood Buffet ต้ังอยู่ในจังหวัด
สุราษฏร์ธานี ที่มีความอุดมสมบูรณ์ทางทะเลสูง ทําให้อาหารทะเลท่ีนํามาให้บริการน้ันมีคุณภาพดี
มาก ยกตัวอย่างเช่น กุ้งแม่น้ําเน้ือแน่นจากแม่น้ําตาปี หรอืหอยนางรมตัวใหญ่ หวาน กรอบ จาก
อําเภอกาญจนดิษฐ์ ที่ขึ้นช่ือเป็นอย่างมาก อีกทั้งยังมี ปู ปลา ปลาหมึก กั้ง และอาหารทะเลอ่ืนๆ อีก
มากมายที่พร้อมให้บริการแกลู่กค้า ในส่วนของน้ําจิ้ม ที่รา้นมีน้ําจ้ิมซีฟู้ดสองแบบ อย่างแรกเรียกว่า 
Seafood Spicy Sauce เป็นนํ้าจิ้มซีฟู้ดสีเขียวรสชาติเปร้ียว เผ็ด จัดจ้าน สไตล์ไทยๆ ส่วนอย่างที่สอง
คือ Seafood Cream Sauce เป็นนํ้าจิ้มซีฟู้ดสีครีม รสชาติออกเปรี้ยว และมีรสเผ็ดเบาๆ เหมาะ
สําหรับเด็กๆ และคนที่ไม่ทานเผ็ด นอกจากน้ียังมีวัตถุดิบพิเศษ และเมนูพิเศษประเภทอาหารจาน
เดียวต่างๆ แบบปรุงเสร็จพร้อมทานที่จะคอยสลับสับเปลีย่นไปทุกๆ เดือนไม่ซ้ํากัน เช่น หอยโฮตาเตะ 
นําเข้าจากญี่ปุ่น หรือ ขาปูฮอกไกโด ที่จะมีเฉพาะฤดูกาลเท่าน้ัน และสุดท้ายที่ขาดไม่ได้คือของหวาน
ตบท้าย ที่ใช้วัถตุดิบจากมะพร้าว เช่น วุ้นกระทิ พุดด้ิงมะพร้าวอ่อน เค้กมะพร้าวอ่อน และอื่นๆ ซึ่ง
เป็นการสร้างความหลากหลายให้แก่เมนูอาหารของทางร้าน Journey - Seafood Buffet ที่ได้เสนอ
ให้แก่ลูกค้า 
 
ภาพที่ 1.2 :  ภาพโลโก้ของร้าน Journey - Seafood Buffet 
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ภาพที่ 1.3 :  ภาพแสดงตัวอย่างวัตถุดิบของร้าน Journey - Seafood Buffet 
 

  
 

1.1.3 จุดเด่น 
จุดเด่นที่คิดว่าร้าน Journey - Seafood Buffet  มีเหนือคู่แข่งรายอ่ืน มีดังน้ี 

- บุฟเฟ่ต์อาหารทะเลร้านแรก ร้าน Journey - Seafood Buffet เป็น 
ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์อาหารทะเลร้านแรกและร้านเดียวในพ้ืนที่จังหวัดสุราษฏร์ธานี มีอาหารทะเลให้
เลือกหลากหลายชนิด ยกตัวอย่างเช่น กุ้งแม่น้ํา ปูม้า ครบีปลาแซลมอน หอยและปลาหมึกนาๆ ชนิด 
บริการพร้อมเตาเผา สําหรับป้ิงและยังมีเน้ือสัตว์อ่ืนๆเช่น เน้ือไก่ เน้ือหมู และอาหารปรุงสําเร็จไว้
ให้บริการอีกด้วย 

- วัตถุดิบคุณภาพเย่ียม ทางร้านได้เลือกวัตถุดิบอาหารทะเลคุณภาพเย่ียม 
เน่ืองจาก คุณพงศกร ได้ลงพ้ืนที่สํารวจแหลง่ที่มาของวัตถุดิบ และคัดสรรด้วยตัวเอง ทั้งกุ้งแม่น้ําเน้ือ
แน่นจากแม่น้ําตาปี หรือหอยนางรมตัวใหญ่ หวาน กรอบ จากอําเภอกาญจนดิษฐ ์ที่ขึน้ช่ือเป็นอย่าง
มาก ทําใหม้ีรสชาติที่สด อร่อย ได้มาตรฐาน 

- รูปแบบรา้นทีโ่ดดเด่น ทางร้าน Journey - Seafood Buffet มีอาการคิดและ 
การออกแบบในเรื่องของเร่ืองราว และการตกแต่งร้าน รวมถึงธีมทั้งหมดในร้านให้ไปในทิศทาเดียวกัน 
โดยอยู่ใน Concept ของท้องทะเล ขุมทรัพย์ และการเดินทาง ทําให้มสี่วนสร้างบรรยากาศที่สนุก
ระหว่างการรับประทานอาหาร อีกทั้งยังช่วยสร้างความต่างแตกกันร้านอ่ืนๆอีกด้วย 

- ราคาเหมาะสม ราคาที่ต้ังไว้เหมาะสมกับคุณภาพของอาหาร โดยต้ังราคาไว้ที่  
450 บาท/คนเด็กอายุตํ่ากว่า 10 ขวบ ราคา 159/คน จํากัดเวลาไว้ที่ 1ช่ัวโมง 30นาที  

- การบริการ เน่ืองจากร้าน Journey - Seafood Buffet เป็นร้านขนาดไม่ใหญ ่
มาก สามารถรองรับลูกค้าพร้อมกันได้ประมาณ 35-40 คน ทําให ้คุณพงศกร สามารถลงมาช่วย 
ดูแลลูกค้าได้ด้วยตนเองเปรียบเสมือนดูแลเพ่ือนฝูงที่มาสังสรรค์กันภายในร้าน 
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1.1.4 นวัตกรรม 
ร้าน Journey - Seafood Buffet มีการใช้ Application บน Tablets ในการรับออเดอร์

อาหารจากลูกค้า โดยรายการอาหารจะถูกส่งเข้าไปภายในแผนกครัวทันที โดนไม่ต้องจดด้วยกระดาษ
และนําไปในครัว ซึ่งจะช่วยลดระยะเวลา และป้องกันการเกิดความผิดพลาด รวมถึงยังเพ่ิมความมี
ประสิทธิภาพในการรับออเดอร์ได้อีกด้วย ทั้งน้ีตัว Application ยังสามารถช่วยคํานวนวัตถุดิบที่ใช้ไป
ในแต่ละวัน ทาํให้สามารถคํานวนจํานวนการสั่งวัตถุดิบจาก Supplier ได้อย่างสะดวกย่ิงขึ้น 
 
ภาพที่ 1.4 : ภาพแสดงตัวอย่าง Application ของร้าน Journey - Seafood Buffet 

 

 
 
1.1.5 วิสัยทัศน์ 
สร้างความสนุกสนาน ความสุข และรอยย้ิม จากการทานอาหารทะเลในบรรยากาศที่แปลก

ใหม่ และการบริการที่ประทับใจ เสมือนเพ่ือนฝูง 
1.1.6 พันธกิจ 

- เป็นร้านบุฟเฟ่ต์อาหารทะเลท่ีมีบรรยากาศที่สนุกสนาน ด้วยเรื่องราวต่างๆ ที ่
ผ่านการคิด และนําเสนอเพ่ือสร้างความสุขและรอยยิ้มแก่ลูกค้า 

- เป็นร้านบุฟเฟ่ต์อาหารทะเลท่ีนําเสนออาหารทะเลคุณภาพเย่ียม และรสชาติที่ 
อร่อยแก่ลูกค้า 

- เป็นร้านบุฟเฟ่ต์อาหารทะเลท่ีเน้นการบริการที่อบอุ่นเป็นกันเองเปรียบเสมือน 
ดูแลเพื่อนฝูงที่มาสังสรรค์กันภายในร้าน เพ่ือความพึงพอใจแก่ลูกค้าที่เขา้มาใช้บริการ 

- เป็นร้านบุฟเฟ่ต์อาหารทะเลท่ีเน้นความสะอาด และสนับสนุนการดูแลรกัษา 
สิ่งแวดล้อม 
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1.1.7 เป้าหมาย 
- เป้าหมายระยะสั้น (ภายใน 6 เดือน) มุ่งแก้ไขปัญหาต่างๆ ที่เกิดในภายในร้าน  

ให้สามารถดําเนินกิจการได้อย่างราบรื่น เพ่ือสร้างความพึงพอใจให้กับลกูค้าที่เพ่ิงเคยมาใช้บริการให้
กลับมาใช้บริการใหม่อีกครั้ง 

- เป้าหมายระยะกลาง (ภายใน 1-2 ปี) พัฒนา และสร้างแบรนด์ให้มีมาตรฐาน  
เป็นที่รู้จักและจดจําในกลุ่มลกูค้าเป้าหมาย และเป็นตัวเลือกแรกที่กลุม่ลกูค้านึกถึงเมื่อต้องการทาน
อาหารทะเล 

- เป้าหมายระยะยาว (ภายหลัง 3 ปี) เมื่อตัวแบรนด์มีความมั่นคงเริ่มขายแฟรน- 
ไชส์ไปยังจังหวัดใกล้เคียง เพ่ือขยายให้แบรนด์เป็นที่รู้จักในวงกว้างมากขึ้น 

1.1.8 วัตถุประสงค์ของโครงการ 
- ทางร้าน Journey - Seafood Buffet มีวัตถุประสงค์เพ่ือที่จะใช้บริหารงาน 

ของทางร้าน เพ่ือให้มีอัตราผลตอบแทนถัวเฉลี่ยอย่างน้อย 20% ต่อเดือน 
- เพ่ือให้ร้าน Journey - Seafood Buffet เป็นที่รู้จัก และจําจดของกลุ่มเป้า 

หมายภายในจังหวัดสุราษฏร์ธานี และจังหวัดใกล้เคียง 
1.1.9 โครงสร้างการบริหารงานของธุรกิจ 
ร้าน Journey - Seafood Buffet ได้มีการจัดโครงสร้างองค์กร โดยมีรูปแบบการบริหาร

แบบธุรกิจ ครอบครัว 
1.1.10 จํานวนพนักงาน 

          ร้าน Journey - Seafood Buffet มีจํานวนพนักงานทั้งหมด 6 คน 
 
ภาพที่ 1.5 :  ภาพแสดงโครงสร้างองค์กรของร้าน Journey - Seafood Buffet 
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1.1.11 ส่วนงาน (แผนก) 
จากภาพที่ 1.5 ร้าน Journey - Seafood Buffet มีรายละเอียดของตําแหน่งบริหาร และ

ภาระหน้าที่ของงานในแต่ละตําแหน่งดังนี้ 
- เจ้าของกิจการ / ผู้จัดการรา้น คือ นายพงศกร เต็มสิรินันท์ มีหน้าทีค่อยดูแลทุก 

ส่วนโดยภาพรวมให้การดําเนินการของกิจการ ให้เป็นไปตามเป้าหมาย และมีหน้าที่วางแผน ดูแลการ 
ดําเนินงานต่างๆ ของกิจการ และรับผิดชอบโครงการพัฒนาช่องทางการจําหน่าย รวมถึงดูแลธุรกรรม
ทั่วไป วางแผนการตลาด กําหนดกิจกรรมโปรโมช่ันต่างๆ และดูแลระบบ E-commerce  

- แผนกครัว / อาหาร คือ นาง พรทิพา นพรัตน์ มีหน้าที่คอยดูแล และปรุงอาหาร 
ภายในครัว รวมถึงการควบคุมการจัดเตรียมอาหารทะเลเพ่ือเสิร์ฟแก่ลูกค้าด้วย 

- แผนกงานบรกิาร คือ นาย พีรธร เต็มสิรินันท์ มีหน้าที่ดูแล ควบคุมและจัดการใน 
ส่วนงานบริการทั้งหมด รวมถึงทําหน้าที่เป็นแคชเชียร์ประจําร้านคอยรับเงินลูกค้าที่ได้จากการขาย 

-  พนักงานครัว 1 คน มีหน้าทีป่ฏิบัติงานต่างๆ ภายในแผนกครัว โดยรับคําสั่งจาก 
หัวหน้าแผนกครัว 

- พนักงานเสิรฟ์ 2 คน มีหน้าทีป่ฏิบัติงานบริการต่างๆ ทั้งการเสิร์ฟอาหาร เคลียร ์
โต๊ะ จัดเตรียมโต๊ะ โดยรับคําสั่งจากหัวหน้าแผนกงานบริการ 

1.1.12 ที่มาของการจัดทําแผน 
เจ้าของกิจการร้าน Journey - Seafood Buffet คุณพงศกร เต็มสิรินันท์ อายุ 24 ปี จบ

การศึกษาระดับปวช. จากวิทยาลัยดอนบอสโก สุราษฏร์ธานี สาขาวิชาคอมพิวเตอร์ธุรกิจ และ 
จบการศึกษาระดับช้ันปริญญาตรี จากมหาวิทยาลัยกรุงเทพ คณะศิลปกรรมศาสตร์ สาขาออกแบบ
นิเทศศิลป์ จากน้ันจึงได้เข้าทํางานเป็นพนักงานเอกชนแห่งหน่ึง ในสายงานเกี่ยวกับการออกแบบ
กราฟฟิคและการสร้างแบรนด์ด้ิง จึงได้สั่งสมประสบการณ์มาตลอดระยะเวลาการทํางานทั้งหมด 3 ปี 
คุณพงศกร ผ่านการสร้างแบรนด์ให้กับสินคา้ และธุรกิจต่างๆ มากมาย จงึมีความคิดที่ต้องการสร้าง
ธุรกิจส่วนตัวขนาดเล็กหรือขนาดกลางขึ้นเป็นของตนเอง  

เร่ิมจากการได้มองหาทรัพยากรท่ีมีอยู่เพ่ือหาช่องทางในการดําเนินธุรกิจ และพบว่าอาหาร
ทะเลเป็นสิ่งมทีี่มีความเป็นไปได้ สืบเน่ืองมาจากภายในจังหวัดสุราษฏร์ธานีมีความอุดมสมบูรณ์ทาง
ทะเลสูงมาก ทาํให้อาหารทะเลท่ีนํามาให้บรกิารน้ันมีคุณภาพดีเย่ียม ยกตัวอย่างเช่น กุ้งแม่นํ้าเนื้อ
แน่นจากแม่นํ้าตาปี หรือหอยนางรมตัวใหญ่ หวาน กรอบ จากอําเภอกาญจนดิษฐ ์ที่ขึน้ช่ือเป็นอย่าง
มาก อีกทั้งเจ้าของกิจการเอง ยังเป็นคนที่ชอบทานอาหารประเภทบุฟเฟ่ต์ต่างๆ ทั้ง ป้ิงย่าง ชาบู สุกี้ 
ทําให้สามารถที่จะเข้าความต้องการของลูกค้า และตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้อย่างแท้จริง 
เจ้าของกิจการจึงใช้พ้ืนที่หน้าบ้านของตนเองเป็นจุดยุทธศาสตร์เน่ืองจากเป็นทําเลท่ีเหมาะสม ไม่
แออัด และไม่ไกลจากตัวเมืองมาก และมีพ้ืนที่จอดรถ ซึ่งถือว่าสําคัญมากในยุคน้ี นํามารีโนเวทใหม่ใน
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สไตล์ Loft และตกแต่งตัวร้านทั้งหมดให้อยู่ในธีมของเรื่องราวที่ได้ผ่านการคิดและออกแบบไว้แล้ว 
เพ่ือที่จะเสนอร้านบุฟเฟ่ต์อาหารทะเล ทีม่คีวามโดดเด่น แปลกใหม่ และเฉพาะตัว เน้นสร้างความ
สนุกและรอยย้ิมจากลูกค้า 
          ทั้งน้ีจากองค์ประกอบต่างๆท่ีกล่าวไปข้างต้น เจ้าของกิจการจึงเห็นว่ามีโอกาสความเป็นไปได้ 
ในธุรกิจ ทางรา้นจึงได้จัดทําแผนธุรกิจเพ่ือวางแผนการบริหารจัดการ วางกลยุทธ์ และวางแผนการ 
ลงทุน และการดําเนินงานเพ่ือเปิดกิจการใหม่ 

1.1.13 ความสําคัญของการจัดทําแผน 
การจัดทําแผนธุรกิจน้ี จะสามารถทําให้เจ้าของกิจการสามารถบริหารและดําเนินการธุรกิจ 

ไปได้อย่างเป็นข้ันเป็นตอน และมีข้อมูล ความรู้ กลยุทธ์ต่างๆ และแผนรับมือกับปัญหาและความเสี่ยง 
ที่อาจจะเกิดขึ้นได้ในอนาคต เพ่ือให้ธุรกิจน้ันสามารถเดินหน้าไปตามแผนอย่างมืออาชีพ  

1.1.14 วัตถุประสงค์ของการทําแผน 
- เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ของโครงการ แนะนํามาใช้เป็นหลักในการดําเนินธุรกิจ 
- เพ่ือนํามาใช้วางแผนรับมือกับปัญหาและความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นได้ในอนาคต 
- เพ่ือใช้สําหรับหาเงินทุนในการจัดต้ังและดําเนินธุรกิจให้เป็นไปตามแผนที่กําหนดไว้  

 
1.2 วิธีการศึกษา 

1.2.1 การค้นคว้าจากแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
ในการจัดทําแผนธุรกิจน้ีมีการใช้แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เก่ียวข้องดังน้ี 

1. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับพฤติกรรมผู้บริโภค (Customer Behavior) Engle,  
Blackwe และ Miniard กล่าวว่า พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง “กิจกรรมท่ีเก่ียวข้องกับการ ค้นหา
และการบริโภคใช้ผลิตภัณฑ์หรือบริการ ซึ่งทั้งน้ีทั้งน้ันต้องอาศัยกระบวนการตัดสินใจเขา้ร่วมเพ่ือให้ 
กิจกรรมนั้นลลุว่ง” เสรี วงษ์มณฑา (2548, หน้า 32-46) กล่าวว่า พฤติกรรมบริโภคคือ พฤติกรรม
หรือการแสดงออกของแต่ละบุคคลในการตัดสินใจ ค้นหา เลือกซื้อ การใช้ การประเมิณผล ตลอดจน
การจัดการกับสินค้าและบริการ เป็นสิ่งที่ผู้บริโภคเลือกเพ่ือสนองความต้องการของตนเอง พฤติกรรม
ของผู้บริโภคจะมีอยู่ 3 ข้อหลักๆ คือ 1) การจัดหา (Obtaining) คือ กิจกรรมต่างๆ ที่นําไปสู่การซือ้
หรือได้รับสินค้าและการบริการมา โดยจะเร่ิมต้ังแต่การหาข้อูลในตัวสินคา้และบริการ รวมไปถึงการ
เปรียบเทียบสินค้าและบริการ จนไปถึงการตัดสินใจซื้อ ซึง่เป็นสิ่งสําคัญที่นักวิเคราะห์จะนําต้องนําไป
พิจารณา 2) การบริโภค (Consuming) คือ การสังเกตว่าผู้บริโภคซื้อสินค้าหรือบริการน้ันๆ ทีใ่ด
อย่างไร ภายใต้สถาณการณ์แบบใด รวมไปถึงการดูว่าที่บริโภคสินค้าหรือบริการน้ันๆ ทําไปเพ่ือเพ่ิม
ความสุข สมบูรณ์แบบ หรือซือ้เพราะความต้องการข้ันพ้ืนฐานเท่าน้ัน  3) การกําจัดหรือทิ้ง
(Disposing)  คือ ตามดูว่าเมื่อผู้บริโภคใช้สินค้าหรือบริการน้ันแล้วจะจัดการอย่างไรกับหีบห่อของ
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สินค้า มผีลกระทบกับสภาพแวดล้อมหรือไม่ หรือมีการดําเนินโดยวิธีอ่ืนในการจัดการกับสินค้าหรือ
บริการที่ใช้แลว้ 

2. แนวคิดทฤษฎีของความต้องการ 5 ขั้น (Maslow’s Hierarchical Theory of  
Motivation) ทฤษฎีลําดับข้ันความต้องการ Maslow (1970, p. 170) (Maslow’s Hierarchical 
Theory of Motivation) Maslow เช่ือว่าพฤติกรรมของคนส่วนใหญ่สามารถอ้างอิงได้จากแนวโน้ม
ของแต่ละบุคคลในการหาเป้าหมายของความต้องการ ความปราถนา ฉน้ันแรงจูงใจจึงเป็นหัวใจของ
ทฤษฎีบุคลิกภาพ ของ Maslow โดยเขาเช่ือว่ามนุษย์เป็น “สัตว์ที่มีความต้องการ” และยากที่ทุกคน
จะพอใจอย่างสมบูรณ์ โดยเรยีงลําดับข้ันได้ดังน้ี เมื่อคนเราปราถนาที่จะได้รับความพ่ึงพอใจในสิ่งแรก 
ก็ยังคงเรียกร้องความพึงพอใจในสิ่งที่สอง และต่อๆไปเรื่อยๆ ซึ่งเป็นคุณลักษณะของมนุษย์ที่มีความ 
ต้องการไม่จบสิ้น 

Maslow กล่าวว่า “ความปรารถนาของมนุษย์น้ันติดตัวมาแต่กําเนิดและความปรารถนา 
เหล่าน้ีจะเรียงลําดับข้ันของความปรารถนา ต้ังแต่ขั้นแรกไปสู่ความปรารถนาขั้นสูงข้ึนไปเป็นลําดับ” 
          ลําดับความต้องการของมนุษย์ (The Need–Hierarchy Conception of Human 
Motivation) Maslow เรียงลําดับความต้องการของมนุษย์จากขั้นต้นไปสู่ความต้องการข้ันตอนต่อไป
ไว้เป็นลําดับดังน้ี 

ลําดับที่ 1. ความต้องการทางด้านร่างกาย (Physiological needs) 
ลําดับที่ 2. ความต้องการความปลอดภัย (Safety needs) 
ลําดับที่ 3. ความต้องการความรักและความเป็นเจ้าของ (Belongingness and  

Love needs) 
ลําดับที่ 4. ความต้องการได้รับความนับถือยกย่อง (Esteem needs) 
ลําดับที่ 5. ความต้องการที่จะเข้าใจตนเองอย่างแท้จริง (Self-Actualization  

needs) 
ลําดับข้ันทั้งหมดจะอธิบายโดยละเอียดดังน้ี 

          1. ความต้องการทางร่างกาย (Physiological needs)  
เป็นความต้องการข้ันพ้ืนฐานที่สังเกตเห็นได้ชัดที่สุด และมอํีานาจมากที่สุดจากความ 

ต้องการทั้งหมดซึ่งเป็นความต้องการที่ช่วยการดํารงชีวิต ยกตัวอย่างเช่น ต้องการอาหาร ต้องการนํ้า
ด่ืม ต้องการออกซิเจน ต้องการพักผ่อนนอนหลับ ความต้องการทางเพศ ความต้องการความอบอุ่น 
เป็นต้น 
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            2. ความต้องการความปลอดภัย (Safety needs)  
ขั้นต่อไปเรียกว่าความต้องการความปลอดภัย หรือความรู้สึกมั่นคง Maslow กล่าว 

ว่าความต้องการความปลอดภัยน้ีจะสังเกตได้ง่ายที่สุดในทารก และเด็กเล็กๆ เน่ืองจากยังต้องการ
ความช่วยเหลือ และยังคงต้องพ่ึงพาผู้อ่ืน เช่น ทารกจะรู้สึกหวาดกลัวเมื่อต้องถูกทิ้งให้อยู่เพียงลําพัง 
แต่ประสบการณ์ทั้งหมดจะทาํให้ความกลัวค่อยๆ ลดลงจนหมดไป ส่วนความต้องการความปลอดภัย 
จะเห็นได้ชัดเจนเมื่อเด็กเจ็บป่วยเช่น เด็กประสบอุบัติเหตุขาหักจะรู้สึกหวาดกลัวและแสดงออก 
โดยการฝันร้าย ต้องการการปกป้องคุ้มครองส่วนความต้องการความปลอดภัยในเร่ืองอ่ืนๆ 
จะเกี่ยวข้องกับสิ่งต่างๆ เหล่าน้ี เช่น สงคราม อาชญากรรม นํ้าท่วม แผน่ดินไหว การจลาจล ความไม่
เป็นระเบียบของสังคม เป็นต้น          
            3. ความต้องการความรักและความเป็นเจ้าของ (Belongingness and Love 
needs)  

ความต้องการน้ีจะเกิดขึ้นเมื่อความต้องการทางด้าน ร่างกาย และความต้องการ 
ความปลอดภัยได้รับการตอบสนองแล้ว เช่นความรักและความสัมพันธ์ภายในครอบครัวหรือกับผู้อ่ืน 
และจะรู้สึกเจบ็ปวดมากหากถูกทอดทิ้งและไม่มีใครยอมรบัไม่มีเพ่ือน เป็นต้น Maslow กล่าวว่า 
ความรักไม่ใช่สญัลักษณข์องเร่ืองเพศ ความรักที่แทจ้ริงคือความรู้สึกที่ดีทีม่ีให้กันระหว่างคน 2 คน ซึ่ง
รวมถึงความรู้สึกนับถือซึ่งกันและกันการยกย่องให้เกียรติกันและความไว้วางใจแก่กัน           

4. ความต้องการได้รับความนับถือยกย่อง (Self-Esteem needs)  
ความต้องการในขั้นต่อไปที่จะมาแทนที่คือ คนทุกคนต้องการที่จะได้รับความนับถือ 

ยกย่อง โดยออกเป็น 2 ลักษณะ คือ ลักษณะแรก เป็นความต้องการนับถือตนเอง (Self-respect) 
ส่วนลักษณะที ่2 เป็นความต้องการได้รับการยกย่องนับถือจากผู้อ่ืน (Esteem from Others) 

1) ความต้องการนับถือตนเอง (self-respect) คือ ความต้องการมีอํานาจ 
มีความเช่ือมั่นในตนเอง มีความแข็งแรง มคีวามสามารถในตนเองไม่ต้องพ่ึงพาอาศัยผู้อ่ืน และมคีวาม
เป็นอิสระ อยากให้ทุกคนรู้สึกว่าเขามีคุณค่าและสามารถประสบความสําเร็จในงานหรือภารกิจต่างๆ 
และมีชีวิตที่เด่นดัง 
             2) ความต้องการได้รับการยกย่องนับถือจากผู้อ่ืน (esteem from others) 
คือ ความต้องการที่จะมีเกียรติยศ ได้รับการยกย่อง ได้รับการยอมรับ ได้รับความสนใจ มีคนพูดถึงเป็น
ที่ช่ืนชม ยินดี 

5. ความต้องการท่ีจะเข้าใจตนเองอย่างแท้จริง (Self-Actualization needs) 
หากความต้องการลําดับข้ันก่อนๆทําให้เกิดความพึงพอใจอย่างมีประสิทธิภาพแล้ว ความต้องการ
เข้าใจตนเองอย่างแท้จริงก็จะเกิดขึ้นอย่างที่ Maslow กล่าวไว้ว่า “นักดนตรีก็ต้องใช้ความสามารถ 
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ทางด้านดนตรี ศิลปินก็จะต้องวาดรูป กวีจะต้องเขียนโคลงกลอน ถ้าบุคคลเหล่าน้ีได้ บรรลุถึง
เป้าหมายที่ตน ต้ังไว้ก็เช่ือได้ว่าเขาเหล่าน้ันเป็นคนที่รู้จักตนเองอย่างแท้จริง”  

สรุปได้ดังน้ีการไม่เข้าใจในตนเองเกิดจากการได้รับความม่ังคงและความปลอดภัยที่ไม่ถูกต้อง 
เช่นคนที่สร้างเร่ืองให้ผู้อ่ืนพึงพอใจในตนเอง โดยหลีกเลี่ยงหรือมองข้ามข้อผิดพลาดต่างๆ ของตน 
แสดงออกแต่สิง่ที่ตนประสบความสําเร็จมองหาแต่ความอบอุ่นสร้างแต่สิ่งดีๆ ให้คนอ่ืนเห็นซึ่งการ
กระทําแบบน้ีเป็นการกีดกันไม่ให้ผู้อ่ืนรู้จกัตัวตนที่แท้จริงน้ันเอง 
 
1.3  การดําเนนิการวิจัย 

1.3.1 วิธีการดําเนินการ 
การจัดทําแผนธุรกิจครั้งน้ีได้มีการจัดทําการวิจัยการตลาด คือการวิจัยเชิงปริมาณในการ 
เก็บข้อมูลทางการตลาดเพ่ือนํามาจัดทําแผนกลยุทธ์ ประมาณการยอดขายและนําไปวิเคราะห์ในการ 
ทําธุรกิจต่อไป 

1.3.1.1 การดําเนินงานวิจัยเชิงปริมาณในการดําเนินงานวิจัยเชิงปริมาณผู้จัดทําได้ 

ใช้วิธีการสํารวจโดยแบบสอบถามปลายปิดให้เลือกตอบโดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
1) ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

ประชากรสําหรับการวิจัยน้ีคือผู้บริโภคท่ีมีอายุต้ังแต่ 20 ปีขึ้นไปและม ี
รายได้เฉลี่ยต่อเดือนมากกว่า 10,000 บาท ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดสุราฎร์ธานี ซึ่งไม่ทราบถึง
จํานวนประชากรดังน้ันทางร้านฯ ได้ใช้ตัวอย่างจํานวน 400 คน และใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบสะดวก 
 

2) เคร่ืองมือในการวิจัย 
สําหรับการวิจัยน้ี ได้ใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวม 

ข้อมูล โดยแบบสอบถามประกอบด้วย 3 ส่วน ดังน้ี 
ส่วนที่ 1 เป็นคําถามเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จํานวน 5 ข้อ เป็น 

คําถามปลายปิดแบบเลือกตอบ ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา รายได้เฉลี่ยต่อเดือน และอาชีพ 
ส่วนที่ 2 เป็นคําถามเกี่ยวกับข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์  

จํานวน 9 ข้อ เป็นคําถามปลายปิดแบบเลือกตอบคลอบคลุมประเด็นดังน้ี 
- ท่านนิยมรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์บ่อยแค่ไหน 
- ท่านมีโอกาสได้รับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์กับใครมากที่สุด 
- ท่านมีโอกาสได้รับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์เน่ืองในโอกาสใดมากทีสุ่ด 
- ราคาต่อหัวที่ท่านคิดว่าเหมาะสมในการรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ 
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อาหารทะเล 
- ท่านเคยมีประวัติการแพ้อาหารทะเลหรือไม่ 
- ท่านเคยรับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์ประเภทบุฟเฟ่ต์ทะเลเผาหรือไม่ 
- ท่านชอบรับประทานอาหารทะเลชนิดใดมากที่สุด 
- ท่านชอบรับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์ประเภทใด 
- ปัจจัยที่มีผลในการเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ของท่าน (ตอบได้ 

มากกว่า 1 ข้อ) 
ส่วนที่ 3 เป็นคําถามเกี่ยวกับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดในการเลือกใช้บริการ 

ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ จํานวน 8 ข้อใหญ่และในหน่ึงข้อใหญม่ี 4 ข้อย่อยดังน้ี 
1. ด้านผลิตภัณฑ์ 

- รสชาติของอาหาร 
- ความสดใหมข่องวัตถุดิบ 
- ประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหาร 
- ความแปลกใหม่ของเมนูอาหาร 

2. ด้านราคา 
- ความเหมาะสมของราคาบุฟเฟ่ต์ 
- ความเหมาะสมของราคาเคร่ืองด่ืม 
- ความหลากหลายของราคาบุฟเฟ่ต์ 
- ระบุราคาบุฟเฟ่ต์ต่อหัวชัดเจน 

3. ด้านสถานที่และเวลา 
- ที่ต้ังของร้านง่ายในการเข้าถึง 
- มีที่จอดรถให้บริการ 
- ร้านต้ังติดกับทิวทัศน์ที่สวยงาม 
- ความเหมาะสมของเวลาในการเปิด-ปิด 

4. ด้านการส่งเสริมด้านการตลาด 
- แจ้งข่าวสารผ่านช่องทาง Facebook , Line , Instagram 
- การโฆษณาทางวิทยุ และสิ่งพิมพ์ 
- การจัดโปรโมช่ัน หรือเมนูพิเศษ 
- มี Wi-fi ให้บริการภายในร้าน  

5. ด้านการบริการ 
- ต้อนรับด้วยอัธยาศัยที่ดีงามและสุภาพ 
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- การรับออเดอร์ของลูกค้าถูกต้อง แม่นยํา 
- มีความรวดเร็วในการให้บรกิาร 
- ความถูกต้องในการคิดค่าอาหารเคร่ืองด่ืม 

6. ด้านผู้ให้บริการ 
- ความสามารถในการตอบคําถามของพนักงานบริการ 
- กริยาและมารยาทของพนักงาน 
- พนักงานมีใบหน้าย้ิมแย้มแจ่มใส 
- พนักงานพูดจาไพเราะ 

7. ด้านบรรยากาศภายในร้าน 
- ความแปลกใหม่ของภาชนะ บรรจุภัณฑ์ 
- การแต่งกายของพนักงาน 
- บรรยากาศภายในร้านสะอาด สบายตา 
- ภายในร้านกว้างขวาง อากาศถ่ายเท 

8. ในภาพรวมท่านมีความพึงพอใจต่อร้านอาหารโดยทั่วไปอยู่ในระดับใด (มีระดับ
ความสําคัญให้ผู้ตอบแบบสอบถามได้เลือกจากมากที่สุดไปจนถึงน้อยที่สุด) 

3) การเก็บรวบรวมข้อมูล 
ในการเก็บข้อมูล เจ้าของร้านดําเนินการแจกแบบสอบถามด้วยตนเอง โดย 

เก็บข้อมูลในบริเวณพ้ืนที่ใกลเ้คียงกับที่ต้ังของร้าน ห้างสรรพสินค้าและคอมมูนิต้ีมอลต่างๆ เช่น ห้าง
เซนทรัลสุราษฎร์ธานี สหไทยการ์เด้นพลาซ่า โคลิเซียมสรุาษฏร์ธานี ถนนคนเดินสุราษฏร์ธานี  

4) การวิเคราะห์ข้อมูล 
สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูล เป็นสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถ่ี และค่าร้อยละ ในการอธิบาย ข้อมูล
ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามและพฤติกรรมการรับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์ 
5) ผลสรุปการวิจัย 
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ส่วนที่ 1 :  ข้อมูลทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
ตารางที่ 1.1 :  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ 
 

เพศ จํานวน ร้อยละ 

เพศชาย 261 66 

เพศหญิง 136 34 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย 
จํานวน 261 คน คิดเป็นร้อยละ 66 และมีผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงจํานวน 136 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 34 
 
ตารางที่ 1.2 :  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ 
 

อายุ จํานวน ร้อยละ 

ตํ่ากว่า 25 ปี 144 36 

25-30 ปี 144 36 

31-40 ปี 32 8 

41-50 ปี 32 8 

51 ปีขึ้นไป 48 12 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายุตํ่ากว่า 25 ปี 
จํานวน 144 คน คิดเป็นร้อยละ 36 ซึ่งเท่ากับผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีอายุระหว่าง 25-30 ปี จํานวน 
144 คน คิดเป็นร้อยละ 36 เช่นเดียวกัน รองลงมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีอายุ 51 ปีขึ้นไป 
จํานวน 48 คน คิดเป็นร้อยละ 12 และถัดมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมอีายุระหว่าง 31-40 ปี 
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จํานวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 8 ซึ่งเท่ากับผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีอายุระหว่าง 41-50 ปี จํานวน 32 
คน คิดเป็นร้อยละ 8 เช่นเดียวกัน 
 
ตารางที่ 1.3 :  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการศึกษา 

  
การศึกษา จํานวน ร้อยละ 

มัธยมศึกษาตอนต้น 8 2 

มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 24 6 

อนุปริญญา/ปวส. 24 6 

ปริญญาตร ี 264 66 

ปริญญาโท 80 20 

ปริญญาเอก 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มกีารศึกษาระดับ
ปริญญาตรี จํานวน 264 คน คิดเป็นร้อยละ 66 รองลงมาคือผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีการศึกษาระดับ
ปริญญาโทจํานวน 80 คน คดิเป็นร้อยละ 20 ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอน
ปลาย/ปวช.จํานวน 24 คน คดิเป็นร้อยละ 6 ซึ่งจะเท่ากับผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีการศึกษาระดับ 
อนุปริญญา/ปวส.จํานวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 6 เช่นเดียวกัน ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีการศึกษา 
ระดับมัธยมศึกษาตอนต้นจํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 2 
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ตารางที่ 1.4 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
   

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน จํานวน ร้อยละ 

น้อยกว่า 15,000 บาท 80 20 

15,000-20,000 บาท 128 32 

20,000-25,000 บาท 64 16 

25,000-30,000 บาท 56 14 

30,000 บาทข้ึนไป  72 18 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มรีายได้เฉลี่ยต่อเดือน
อยู่ที่ 15,000-20,000 บาท จํานวน 128 คน คิดเป็นร้อยละ 32 รองลงมาคือผู้ตอบแบบสอบถามมี
รายได้เฉลี่ยต่อเดือนน้อยกว่า 15,000 บาท จํานวน 80 คน คิดเป็นร้อยละ 20 ผู้ตอบแบบสอบถามมี
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 30,000 บาทข้ึนไป จํานวน 72 คน คดิเป็นร้อยละ 18 ผู้ตอบแบบสอบถามมี
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 20,000-25,000 บาท จํานวน 64 คน คิดเป็นร้อยละ 16 และผู้ตอบ
แบบสอบถามมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนอยู่ที่ 25,000-30,000 บาท จํานวน 56 คน คิดเป็นร้อยละ 14 
 
ตารางที่ 1.5 :  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาชีพ 
 

อาชีพ จํานวน ร้อยละ 

นักเรียน/นักศึกษา 96 26.1 

ข้าราชการ 40 10.9 

พนักงานบริษัทเอกชน 112 30.4 

พนักงานรัฐวิสาหกิจ 16 4.3 

เจ้าของกิจการ 72 19.6 

                                                                                 (ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 1.5 (ต่อ) :  ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาชีพ 
 

อาชีพ จํานวน ร้อยละ 

รับจ้าง 8 2.2 

อ่ืนๆ 24 6.5 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มอีาชีพพนักงาน
บริษัทเอกชนจํานวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 30.4 รองลงมาคือผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีอาชีพ
นักเรียน/นักศึกษาจํานวน 96 คน คิดเป็นร้อยละ 26.1 ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีอาชีพเจ้าของกิจการ
จํานวน 72 คน คิดเป็นร้อยละ 19.6 ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีอาชีพข้าราชการจํานวน 40 คน คิดเป็น
ร้อยละ 10.9 ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีอาชีพอ่ืนๆจํานวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 6.5 ผู้ตอบ
แบบสอบถามที่มีอาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจจํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 4.3 และผูต้อบ
แบบสอบถามที่มีอาชีพรับจ้างจํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 2.2 
 
ส่วนที่ 2 :  ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์ 
 
ตารางที่ 1.6 : ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์ จําแนกตามโอกาสที่ได้ไปรับ 
                  ประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ 
 

โอกาสท่ีได้ไปรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ จํานวน ร้อยละ 

ทุกวัน 0 0 

มากกว่า 3 ครั้งต่อสัปดาห์ 8 2 

1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ 120 30 

1-2 ครั้งต่อเดือน 160 40 

น้อยกว่า 1-2 ครั้งต่อเดือน 112 28 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่รบัประทานอาหารบุฟ
เฟ่ต์ 1-2 ครั้งต่อเดือนจํานวน 160 คน คิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาคือผู้ตอบแบบสอบถามท่ี
รับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์ 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์จํานวน 120 คน คิดเป็นร้อยละ 30 ผู้ตอบ
แบบสอบถามที่รับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์น้อยกว่า 1-2 ครั้งต่อเดือนจํานวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 
28 และผู้ตอบแบบสอบถามที่รับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์มากกว่า 3 ครั้งต่อสัปดาห์จํานวน 8 คน คิด
เป็นร้อยละ 2 
 
ตารางที่ 1.7 :  ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์จําแนกตามความนิยมไปรับ 
                   ประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์กับใคร 
 

นิยมไปรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์กับใคร จํานวน ร้อยละ 

รับประทานคนเดียว 0 0 

รับประทานกับแฟน 88 22 

รับประทานกับเพ่ือนๆ 168 42 

รับประทานกับครอบครัว 144 36 

รับประทานกับลูกค้า/หัวหน้างาน/แบบทางการ 0 0 

อ่ืนๆ 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่รบัประทานอาหาร 
บุฟเฟ่ต์กับเพ่ือนๆจํานวน 168 คน คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงมาคือผู้ตอบแบบสอบถามที่รับประทาน 
อาหารบุฟเฟ่ต์กับครอบครัวจํานวน 144 คน คิดเป็นร้อยละ 36 และผู้ตอบแบบสอบถามท่ีรับ 
ประทานอาหารบุฟเฟ่ต์กับแฟนจํานวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 22  
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ตารางที่ 1.8 :  ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์ จําแนกตามลักษณะโอกาสท่ีได้  
                   ไปรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ 
 

ลักษณะโอกาสที่ได้ไปรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ จํานวน ร้อยละ 

ต้ังใจไปรับประทาน 232 58 

รับประทานขณะรอเวลาเพ่ือไปทําอย่างอ่ืน 0 0 

เพ่ือพบปะสังสรรค์ 96 24 

รับประทานกับลูกค้า หรือเพ่ือนทางธุรกิจ 0 0 

เลี้ยงฉลองในโอกาสต่างๆ 64 16 

อ่ืนๆ 8 2 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ต้ังใจไปรับประทาน
อาหารบุฟเฟ่ต์จํานวน 232 คน คิดเป็นร้อยละ 58 รองลงมาคือผู้ตอบแบบสอบถามท่ีรับประทาน
อาหารบุฟเฟ่ต์เพ่ือพบปะสังสรรค์จํานวน 96 คน คิดเป็นร้อยละ 24 ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีรับประทาน
อาหารบุฟเฟ่ต์เพ่ือเลี้ยงฉลองในโอกาสต่างๆจํานวน 64 คน คิดเป็นร้อยละ 16 และผู้ตอบ
แบบสอบถามที่รับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์ลักษณะอ่ืนๆจํานวน 8 คน คดิเป็นร้อยละ 2 
 
ตารางที่ 1.9 : ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์ จําแนกตามราคาต่อหัวสําหรับ 
                  การรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ 
 

ราคาต่อหัวสาํหรับการรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ จํานวน ร้อยละ 

100-300 บาท 40 10 

300-500 บาท 312 78 

500-700 บาท 40 10 
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ตารางที่ 1.9 (ต่อ) :  ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์ จําแนกตามราคาต่อหัว  
                         สําหรับการรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ 
 

ราคาต่อหัวสาํหรับการรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ จํานวน ร้อยละ 

700-1,000 บาท 0 0 

มากกว่า 1,000 บาท 8 2 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มรีาคาต่อหัวสําหรับ
การรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ 300-500 บาทจํานวน 312 คน คิดเป็นร้อยละ 78 รองลงมาคือ
ผู้ตอบแบบสอบถามมีราคาต่อหัวสําหรับการรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ 100-300 บาทจํานวน 
40 คน คิดเป็นร้อยละ 10 ซึ่งจะเท่ากับผู้ตอบแบบสอบถามมีราคาต่อหัวสําหรับการรับประทาน
อาหารแบบบุฟเฟ่ต์ 500-700 บาทจํานวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 10 เช่นกัน และผู้ตอบ
แบบสอบถามมีราคาต่อหัวสําหรับการรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์มากกว่า 1,000 บาท จํานวน 8 
คน คิดเป็นร้อยละ 2 
 
ตารางที่ 1.10 :  ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์ จําแนกตามประวัติการ 
                   แพ้อาหารทะเล 
 

ประวัติการแพอ้าหารทะเล จํานวน ร้อยละ 

เคยแพ้ 56 14 

ไม่เคยแพ้ 344 86 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ไม่เคยแพ้อาหารทะเล
จํานวน 344 คน คิดเป็นร้อยละ 86 และผู้ตอบแบบสอบถามเคยแพ้อาหารทะเลจํานวน 56 คน คิด
เป็นร้อยละ 14 
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ตารางที่ 1.11 :  ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์ จําแนกตามเคยรับประทาน  
                   อาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผาหรือไม่ 
 

เคยรบัประทานอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผาหรือไม่ จํานวน ร้อยละ 

เคย 248 62 

ไม่เคย 152 38 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เคยรับประทาน
อาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผาจํานวน 248 คน คิดเป็นร้อยละ 62 และผู้ตอบแบบสอบถามไม่เคย
รับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผาจํานวน 152 คน คิดเป็นร้อยละ 38 
 
ตารางที่ 1.12 : ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์จําแนกตามความชอบ  
                   รับประทานอาหารทะเลชนิดใดมากที่สุด 
 

ความชอบรับประทานอาหารทะเลชนิดใดมากที่สุด จํานวน ร้อยละ 

กุ้ง 192 48 

หอยนางรม 16 4 

ปู 56 14 

ปลา 48 12 

กั้ง 48 12 

ปลาหมึก 40 10 

ไม่ชอบอาหารทะเล 0 0 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบรับประทานกุ้ง
จํานวน 192 คน คิดเป็นร้อยละ 48 รองลงมาคือผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทานปูจํานวน 56 
คน คิดเป็นร้อยละ 14ผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทานปลาจํานวน 48 คน คิดเป็นร้อยละ 12 ซึ่ง
เท่ากับผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทานก้ังจํานวน 48 คน คิดเป็นร้อยละ 12 เช่นกัน ผู้ตอ
แบบสอบถามชอบรับประทานปลาหมึกจํานวน 40 คน คดิเป็นร้อยละ 10 และผู้ตอบแบบสอบถาม
ชอบรับประทานหอยนางรมจํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 4 
 
ตารางที่ 1.13 : ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์จําแนกตามความชอบ 
                    รับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์ประเภทใดมากที่สุด 
 

ความชอบรับประทานอาหารบุฟเฟ่ต์ประเภทใดมากที่สดุ จํานวน ร้อยละ 

ป้ิง-ย่าง 168 42 

สุกี้-ชาบู 80 20 

อาหารทะเลเผา 120 30 

นานาชาติ 32 8 

อ่ืนๆ 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบรับประทานป้ิง
ย่างจํานวน 168 คน คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงมาคือผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทานอาหารทะเล
เผาจํานวน 120 คน คิดเป็นร้อยละ 30 ผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทานสุกี-้ชาบูจํานวน 80 คน 
คิดเป็นร้อยละ 20 และผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทานนานาชาติจํานวน 32 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 8 
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ตารางที่ 1.14 : ข้อมูลเกี่ยวกับด้านพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟ่ต์จําแนกตามปัจจัยที่มีผลในการ 
                    เลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ของท่าน 
 

ปัจจัยท่ีมีผลในการเลือกใช้บริการรา้นอาหารบฟุเฟ่ต์ จํานวน ร้อยละ 

รสชาติอาหาร 392 98 

ความสดของวัตถุดิบ 344 86 

ความหลากหลายของอาหาร 288 72 

ราคาเหมาะสม 320 80 

บรรยากาศภายในร้าน 184 46 

สะดวกในการเดินทาง 112 28 

มีที่จอดรถเพียงพอ 136 34 

โต๊ะและเก้าอ้ีสะดวกสบาย 112 28 

มี Internet ไร้สาย 56 14 

บริการที่ประทับใจ 240 60 

อ่ืนๆ 0 0 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มปัีจจัยเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในด้านรสชาติอาหาร จํานวน 392 คน คิดเป็นร้อยละ 98 รองลงมาผู้ตอบแบบสอบ 
ถามมีปัจจัยเลอืกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในด้านความสดของวัตถุดิบ จํานวน 344 คน คิดเป็น
ร้อยละ 86 ผู้ตอบแบบสอบถามมีปัจจัยเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในด้านราคาเหมาะสม
จํานวน 320 คน คิดเป็นร้อยละ 80 ผู้ตอบแบบสอบถามมีปัจจัยเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ใน
ด้านความหลากหลายของอาหาร จํานวน 288 คน คิดเป็นร้อยละ 72  ผูต้อบแบบสอบถามมีปัจจัย
เลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในด้านบริการที่ประทับใจ จํานวน 240 คน คิดเป็นร้อยละ 60 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีปัจจัยเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในด้านบรรยากาศภายในร้านจํานวน 
184 คน คิดเป็นร้อยละ 46 ผู้ตอบแบบสอบถามมีปัจจัยเลอืกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในด้านมีที่
จอดรถเพียงพอ จํานวน 136 คน คิดเป็นร้อยละ 34 ผู้ตอบแบบสอบถามมีปัจจัยเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในด้านสะดวกในการเดินทาง จํานวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 28 ซึ่งเท่ากับผู้ตอบ
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แบบสอบถามมีปัจจัยเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ในด้านโต๊ะและเก้าอ้ีสะดวกสบาย จํานวน 112 
คน คิดเป็นร้อยละ 28เช่นกัน และผู้ตอบแบบสอบถามมีปัจจัยเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ใน
ด้านมี Internet ไร้สาย จํานวน 56 คน คิดเป็นร้อยละ 14 
 
ส่วนที่ 3  : ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ 

3.1 ด้านผลิตภัณฑ์ 
 
ตารางที่ 1.15 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์จําแนกตาม 
                     รสชาติอาหาร  

 
รสชาติของอาหาร จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 256 64 
มาก 136 34 
ปานกลาง 8 2 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
รสชาติอาหารมากที่สุด จํานวน 256 คน คดิเป็นร้อยละ 64 รองลงมาให้ความสําคัญกับรส ชาติ
อาหารมาก จํานวน 136 คน คิดเป็นร้อยละ 34 และ ให้ความสําคัญกับรสชาติอาหารปานกลาง 
จํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 2 
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ตารางที่ 1.16 : ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์จําแนกตามความ 
                    สดใหมข่องวัตถุดิบ 
 

ความสดใหม่ของวัตถุดิบ จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 240 60 
มาก 152 38 
ปานกลาง 8 2 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ความสดใหม่ของวัตถุดิบมากที่สุด จํานวน 240 คน คิดเป็นร้อยละ 60 รองลงมาให้ความสําคัญกับ
ความสดใหม่ของวัตถุดิบมาก จํานวน 152 คน คิดเป็นร้อยละ 38 และ ให้ความสําคญักับความสดใหม่
ของวัตถุดิบปานกลาง จํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 2 
 
ตารางที่ 1.17 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์จําแนกตาม 
                     ประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหาร 
 

ประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหาร จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 32 8 
มาก 160 40 
ปานกลาง 168 42 
น้อย 32 8 
น้อยที่สุด 8 2 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหารปานกลาง จํานวน 168 คน คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงมาให้
ความสําคัญกับประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหารมาก จํานวน 160 คน คิดเป็นร้อยละ 40 ให้
ความสําคัญกับประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหารมากที่สุด จํานวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 8 ซึ่งเท่ากับให้
ความสําคัญกับประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหารน้อย จํานวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 8 และให้
ความสําคัญกับประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหารน้อยที่สุดจํานวน 8 คน คดิเป็นร้อยละ 2 
 
ตารางที่ 1.18 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารบุฟเฟ่ต์จําแนกตาม 
                     ความแปลกใหม่ของเมนูอาหาร 

 
ความแปลกใหม่ของเมนูอาหาร จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 56 14 
มาก 152 38 
ปานกลาง 184 46 
น้อย 8 1 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ความแปลกใหม่ของเมนูอาหารปานกลาง จํานวน 184 คน คิดเป็นร้อยละ 46 รองลงมาให้
ความสําคัญกับความแปลกใหม่ของเมนูอาหารมาก จํานวน 152 คน คิดเป็นร้อยละ 38 ให้
ความสําคัญกับความแปลกใหม่ของเมนูอาหารมากที่สุด จํานวน 56 คน คิดเป็นร้อยละ 14 และให้
ความสําคัญกับความแปลกใหม่ของเมนูอาหารน้อย จํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 1  
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ตารางที่ 1.19 : แสดงค่าเฉลีย่ (x̄) และระดับความคิดเห็นของปัจจัยส่วนประสมการตลาดใน 
                   การเลือกใช้บริการร้านอาหารด้านผลิตภัณฑ์ 
 

ด้านผลิตภัณฑ์ x̄ แปลผล 

1. รสชาติของอาหาร 4.62 มากที่สุด 

2. ความสดใหม่ของวัตถุดิบ 4.58 มากที่สุด 

3. ประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหาร 3.44 มาก 

4. ความแปลกใหม่ของเมนู 3.64 มาก 

 
จากตารางที่ 1.19 กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 400 คน พบว่าปัจจัยด้านรสชาติของอาหารได้

คะแนนเฉล่ียสงูสุดเท่ากับ 4.62 คะแนน และปัจจัยด้านประโยชน์ที่จะได้รับจากอาหารได้คะแนน
เฉลี่ยน้อยที่สุดเท่ากับ 3.44 คะแนน 

3.2 ด้านราคา 
 

ตารางที่ 1.20 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามความ 
                     เหมาะสมของราคาบุฟเฟ่ต์ 
 

ความเหมาะสมของราคาอาหาร จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 96 24 
มาก 264 66 
ปานกลาง 32 8 
น้อย 8 2 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ความเหมาะสมของราคาบุฟเฟ่ต์มาก จํานวน 264 คน คิดเป็นร้อยละ 66 ให้ความสําคญักับความ
เหมาะสมของราคาบุฟเฟ่ต์มากที่สุด จํานวน 96 คน คิดเป็นร้อยละ 24 ให้ความสําคญัความเหมาะสม
ของราคาบุฟเฟ่ต์ปานกลาง จํานวน 32 คน คิดเป้นร้อยละ 8 และให้ความสําคัญกับความเหมาะสม
ของราคาบุฟเฟ่ต์น้อย จํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 2 

 
ตารางที่ 1.21 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามความ 
                    เหมาะสมของราคาเคร่ืองด่ืม 
 

ความเหมาะสมของราคาเครื่องด่ืม จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 48 12 
มาก 320 60 
ปานกลาง 96 24 
น้อย 16 4 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ความเหมาะสมของราคาเคร่ืองด่ืมมาก จํานวน 320 คน คิดเป็นร้อยละ 60 ให้ความสาํคัญความ
เหมาะสมของราคาเคร่ืองด่ืมปานกลาง จํานวน 96 คน คดิเป็นร้อยละ 24 ให้ความสําคัญความ
เหมาะสมของราคาเคร่ืองด่ืมมากที่สุด จํานวน 48 คน คิดเป้นร้อยละ 12 และให้ความสาํคัญกับความ
เหมาะสมของราคาเคร่ืองด่ืมน้อย จํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 4 
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ตารางที่ 1.22 : ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามความ 
                    หลากหลายของราคาบุฟเฟ่ต์ 

 
ความหลากหลายของราคาบุฟเฟ่ต์ จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 64 16 
มาก 192 48 
ปานกลาง 104 26 
น้อย 40 10 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ความหลากหลายของราคาบุฟเฟ่ต์มาก จํานวน 192 คน คิดเป็นร้อยละ 48 ให้ความสาํคัญกับความ
หลากหลายของราคาบุฟเฟ่ต์ปานกลาง จํานวน 104 คน คิดเป็นร้อยละ 26 ให้ความสาํคัญกับความ
หลากหลายของราคาบุฟเฟ่ต์มากที่สุด จํานวน 64 คน คิดเป้นร้อยละ 16 และให้ความสาํคัญกับความ
หลากหลายของราคาบุฟเฟ่ต์น้อย จํานวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 10 
 
ตารางที่ 1.23 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามการ 
                     ระบุราคาบุฟเฟ่ต์ต่อหัวชัดเจน 
 

ระบุราคาบุฟเฟ่ต์ต่อหัวชัดเจน จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 136 34 
มาก 208 52 
ปานกลาง 56 14 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการ
ระบุราคาบุฟเฟ่ต์ต่อหัวชัดเจนมาก จํานวน 208 คน คิดเป็นร้อยละ 52 ให้ความสําคัญกับการระบุ
ราคาบุฟเฟ่ต์ต่อหัวชัดมากที่สุด จํานวน 136 คน คิดเป็นร้อยละ 34 และให้ความสําคัญกับการระบุ
ราคาบุฟเฟ่ต์ต่อหัวชัดปานกลาง จํานวน 56 คน คิดเป้นร้อยละ 14  
 
ตารางที่ 1.24 : แสดงค่าเฉลีย่ (x̄) และระดับความคิดเห็นของปัจจัยส่วนประสมการตลาดใน 
                   การเลือกใช้บริการร้านอาหารด้านราคา 
 

ด้านราคา x̄ แปลผล 

1.ความเหมาะสมของราคาอาหาร 4.12 มาก 

2.ความเหมาะสมของราคาเคร่ืองด่ืม 4.60 มากที่สุด 

3.ความหลากหลายของราคาบุฟเฟ่ต์ 3.70 มาก 

4.ระบุราคาบุฟเฟ่ต์ต่อหัวชัดเจน 4.20 มาก 

 
จากตารางที่ 1.24 กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 400 คน พบว่าปัจจัยด้านความเหมาะสมของราคา

เครื่องด่ืมได้คะแนนเฉลี่ยสูงสดุเท่ากับ 4.45 คะแนน และปัจจัยด้านความหลากหลายของราคาบุฟเฟ่ต์
ได้คะแนนเฉล่ียน้อยที่สุดเท่ากับ 3.94 คะแนน 

3.3 ด้านสถานที่และเวลา 
 

ตารางที่ 1.25 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามท่ีต้ัง 
                     ของร้านง่ายในการเข้าถึง 

 
ที่ต้ังของรา้นงา่ยในการเข้าถึง จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 40 10 
มาก 160 40 

                                                                                (ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 1.25 (ต่อ) :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามที่ต้ัง 
                           ของร้านง่ายในการเข้าถึง 
 

ที่ต้ังของรา้นงา่ยในการเข้าถึง จํานวน ร้อยละ 
ปานกลาง 152 38 
น้อย 48 12 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับที่ต้ัง
ของร้านง่ายในการเข้าถึงมาก จํานวน 160 คน คิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาให้ความสําคัญกับที่ต้ัง
ของร้านง่ายในการเข้าถึงปานกลาง จํานวน 152 คน คิดเป็นร้อยละ 38 ให้ความสําคัญกับที่ต้ังของ
ร้านง่ายในการเข้าถึงน้อย จํานวน 48 คน คดิเป็นร้อยละ 12 และให้ความสําคัญกับที่ต้ังของร้านง่าย
ในการเข้าถึงมากที่สุด จํานวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 10 
 
ตารางที่ 1.26 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามท่ี 
                     มีที่จอดรถให้บริการ 

 
มีที่จอดรถให้บริการ จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 48 12 
มาก 176 44 
ปานกลาง 120 30 
น้อย 40 10 
น้อยที่สุด 16 4 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับที่ต้ัง
การมีที่จอดรถให้บริการมาก จํานวน 176 คน คิดเป็นร้อยละ 44 รองลงมาให้ความสําคัญกับการมีที่
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จอดรถให้บริการปานกลาง จํานวน 120 คน คิดเป็นร้อยละ 30 ให้ความสําคัญกับการมีที่จอดรถ
ให้บริการมากที่สุด จํานวน 48 คน คิดเป็นร้อยละ 12 ให้ความสําคัญกับการมีที่จอดรถให้บริการน้อย 
จํานวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 10 และให้ความสําคัญกับการมีที่จอดรถให้บริการน้อยที่สุด จํานวน 
16 คน คิดเป็นร้อยละ 4 
 
ตารางที่ 1.27 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามท่ีต้ัง 
                    ติดกับทิวทัศน์ที่สวยงาม 

 
ร้านต้ังติดกับทิวทัศนท์ี่สวยงาม จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 24 6 
มาก 128 32 
ปานกลาง 216 54 
น้อย 24 6 
น้อยที่สุด 8 2 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับร้าน
ต้ังติดกับทิวทัศน์ที่สวยงามปานกลาง จํานวน 216 คน คิดเป็นร้อยละ 54 รองลงมาให้ความสําคัญกับ
ร้านต้ังติดกับทิวทัศน์ที่สวยงามมาก จํานวน 128 คน คิดเป็นร้อยละ 32 ให้ความสําคัญกับร้านต้ังติด
กับทิวทัศน์ที่สวยงามมากที่สุด จํานวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 6 ซึ่งเท่ากันกับให้ความสําคัญกับร้านต้ัง
ติดกับทิวทัศน์ที่สวยงามน้อย จํานวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 6 และให้ความสําคัญกับรา้นต้ังติดกับ
ทิวทัศน์ที่สวยงามน้อยที่สุด จาํนวน 8 คน คดิเป็นร้อยละ 2 
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ตารางที่ 1.28 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามความ 
                     เหมาะสมของเวลาในการเปิด ปิดร้าน 

 
ความเหมาะสมของเวลา 
ในการเปิด - ปิดร้าน 

จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 40 10 
มาก 128 32 
ปานกลาง 136 34 
น้อย 88 22 
น้อยที่สุด 8 2 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ความเหมาะสมของเวลาในการเปิด ปิดร้านปานกลาง จํานวน 136 คน คิดเป็นร้อยละ 34 รองลงมา
ให้ความสําคญักับความเหมาะสมของเวลาในการเปิด ปิดร้านมาก จํานวน 128 คน คิดเป็นร้อยละ 32 
ให้ความสําคญักับความเหมาะสมของเวลาในการเปิด ปิดร้านน้อย จํานวน88 คน คิดเป็นร้อยละ 22 
ให้ความสําคญักับความเหมาะสมของเวลาในการเปิด ปิดร้านมากที่สุด จาํนวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 
10 และให้ความสําคัญกับความเหมาะสมของเวลาในการเปิด ปิดร้านน้อยที่สุด จํานวน 8 คน คิดเป็น
ร้อยละ 2 
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ตารางที่ 1.29 :  แสดงค่าเฉลีย่ (x̄) และระดับความคิดเห็นของปัจจัยส่วนประสมการตลาดใน 
                    การเลือกใช้บริการร้านอาหารด้านสถานที่และเวลา 
 

สถานที่และเวลา x̄ แปลผล 

1.ที่ต้ังของร้านสะดวกในการเข้าถึง 3.47 มาก 

2.มีที่จอดรถให้บริการ 3.50 มาก 

3.ร้านต้ังติดกับทิวทัศน์ที่สวยงาม 3.34 ปานกลาง 

4.ความเหมาะสมของเวลาในการเปิด - ปิด 3.26 ปานกลาง 

 
จากการสรุปตารางที่ 3.3 กลุม่ตัวอย่างทั้งหมด 400 คน พบว่าปัจจัยด้านมีที่จอดรถให้บริการ

ได้คะแนนเฉล่ียสูงสุดเท่ากับ 3.50 คะแนน และปัจจัยด้านความเหมาะสมของเวลาในการเปิด - ปิดได้
คะแนนเฉล่ียน้อยที่สุดเท่ากับ 3.26 คะแนน 

3.4 ด้านการสง่เสริมด้านการตลาด 
 
ตารางที่ 1.30 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามการ 
                     แจ้งข่าวสารผ่านช่องทาง Facebook , Line , Instagram 
 

การแจ้งข่าวสารผา่นช่องทาง 
Facebook , Line , Instagram

จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 40 10 
มาก 200 50 
ปานกลาง 112 28 
น้อย 32 8 
น้อยที่สุด 16 4 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการ
แจ้งข่าวสารผ่านช่องทาง Facebook , Line , Instagram มาก จํานวน 200 คน คิดเป็นร้อยละ 50 
รองลงมาให้ความสําคัญกับการแจ้งข่าวสารผ่านช่องทาง Facebook , Line , Instagram ปานกลาง 
จํานวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 28 ให้ความสําคัญกับการแจ้งข่าวสารผา่นช่องทาง Facebook , 
Line , Instagram มากที่สุด จํานวน  40 คน คิดเป็นร้อยละ 10 ให้ความสําคัญกับการแจ้งข่าวสาร
ผ่านช่องทาง Facebook , Line , Instagram น้อยที่สุด จาํนวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 8 และให้
ความสําคัญกับการแจ้งข่าวสารผ่านช่องทาง Facebook , Line , Instagram น้อยที่สุด จํานวน 16 
คน คิดเป็นร้อยละ 4 
 
ตารางที่ 1.31 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามการ 
                    โฆษณาผ่านทางวิทยุ และ สิ่งพิมพ์ 
 

การโฆษณาผา่นทางวิทยุ และ 
สิ่งพิมพ ์

จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 0 0 
มาก 72 18 
ปานกลาง 128 32 
น้อย 168 42 
น้อยที่สุด 32 8 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการ
โฆษณาผ่านทางวิทยุ และ สิ่งพิมพ์น้อย จํานวน 168 คน คดิเป็นร้อยละ 42 รองลงมาให้ความสําคัญ
กับการโฆษณาผ่านทางวิทยุ และ สิ่งพิมพ์ปานกลาง จํานวน 128 คน คิดเป็นร้อยละ 32 ให้
ความสําคัญกับการโฆษณาผ่านทางวิทยุ และ สิ่งพิมพ์มาก จํานวน  72 คน คิดเป็นร้อยละ 18 และให้
ความสําคัญกับการโฆษณาผ่านทางวิทยุ และ สิ่งพิมพ์น้อยที่สุด จํานวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 8  
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ตารางที่ 1.32 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามการ 
                    จัดโปรโมช่ัน หรือ เมนูพิเศษ 
 

การจัดโปรโมชั่น หรือ เมนพูิเศษ จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 88 22 
มาก 216 54 
ปานกลาง 88 22 
น้อย 8 2 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการ
จัดโปรโมช่ัน หรือ เมนูพิเศษมาก จํานวน 216 คน คิดเป็นร้อยละ 54 รองลงมาให้ความสําคัญกับการ
จัดโปรโมช่ัน หรือ เมนูพิเศษมากที่สุด จํานวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 22 ซึ่งเท่ากันกับให้ความสําคัญ
กับการจัดโปรโมช่ัน หรือ เมนูพิเศษปานกลาง จํานวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 22 และให้ความสําคัญ
กับการจัดโปรโมช่ัน หรือ เมนูพิเศษน้อย จํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 2 
 
ตารางที่ 1.33 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามการ 
                     มี Wi-fi ให้บริการภายในร้าน 
 

มี Wi-fi ให้บรกิารภายในร้าน จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 24 6 
มาก 152 38 
ปานกลาง 112 28 
น้อย 80 20 
น้อยที่สุด 32 8 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับมี 
Wi-fi ให้บริการภายในร้านมาก จํานวน 152 คน คิดเป็นร้อยละ 38 รองลงมาให้ความสําคัญกับม ีWi-
fi ให้บริการภายในร้านปานกลาง จํานวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 28 ให้ความสําคัญกับมี Wi-fi 
ให้บริการภายในร้านน้อย จํานวน  80 คน คิดเป็นร้อยละ 20 ให้ความสาํคัญกับมี Wi-fi ให้บริการ
ภายในร้านน้อยที่สุด จํานวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 8 และให้ความสําคญักับมี Wi-fi ให้บริการภายใน
ร้าน มากที่สุดจํานวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 6 
 
ตารางที่ 1.34 : แสดงค่าเฉลีย่ (x̄)และระดับความคิดเห็นของปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการ 

         เลือกใช้บริการร้านอาหารด้านการส่งเสริมด้านการตลาด 
 

ด้านการส่งเสริมด้านการตลาด x̄ แปลผล 

1.ช่องทางการให้และรับข้อมลูข่าวสาร 3.54 มาก 

2.การโฆษณาผ่านทางวิทยุ และ สิ่งพิมพ์ 2.60 น้อย 

3.การจัดโปรโมช่ัน หรือ เมนูพิเศษ 3.96 มาก 

4.มี Free WIFI ให้บริการภายในร้าน 3.14 ปานกลาง 

 
จากตารางที่ 1.34 กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 400 คน พบว่าปัจจัยด้านการจัดโปรโมช่ัน หรือ เมนู

พิเศษได้คะแนนเฉล่ียสูงสุดเทา่กับ 3.96 คะแนน และปัจจยัด้านการโฆษณาทางวิทยุ และสิ่งพิมพ์ได้
คะแนนเฉล่ียน้อยที่สุดเท่ากับ 2.60 คะแนน 

3.5 ด้านการบริการ 
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ตารางที่ 1.35 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามการ 
          ต้อนรับด้วยอัธยาศัยที่ดีงามและสุภาพ 

 
ต้อนรับด้วยอัธยาศัยท่ีดีงามและสุภาพ จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 96 24 
มาก 240 60 
ปานกลาง 64 16 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการ
ต้อนรับด้วยอัธยาศัยที่ดีงามและสุภาพมาก จํานวน 240 คน คิดเป็นร้อยละ 60 รองลงมาให้
ความสําคัญกับการต้อนรับด้วยอัธยาศัยที่ดีงามและสุภาพมากที่สุด จํานวน 96 คน คิดเป็นร้อยละ 24 
และให้ความสาํคัญกับการต้อนรับด้วยอัธยาศัยที่ดีงามและสุภาพปานกลาง จํานวน 64 คน คิดเป็น
ร้อยละ 16 

 
ตารางที่ 1.36 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามการรับ 
                     ออเดอร์ของลูกค้าถูกต้อง แม่นยํา 
 

การรับออเดอร์ของลูกค้าถูกต้อง แม่นยํา จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 112 28 
มาก 224 56 
ปานกลาง 64 16 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการ
รับออเดอร์ของลูกค้าถูกต้อง แม่นยํามาก จาํนวน 224 คน คิดเป็นร้อยละ 56 รองลงมาให้ความสําคญั
กับการรับออเดอร์ของลูกค้าถูกต้อง แม่นยํามากที่สุด จํานวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ28 และให้
ความสําคัญกับการรับออเดอร์ของลูกค้าถูกต้อง แม่นยําปานกลาง จํานวน 64 คน คดิเป็นร้อยละ 16 
 
ตารางที่ 1.37 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามการมี 
                     ความรวดเร็วในการให้บรกิาร 

 
มีความรวดเรว็ในการให้บรกิาร จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 176 44 
มาก 200 50 
ปานกลาง 24 6 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการ
มีความรวดเร็วในการให้บริการมาก จํานวน 200 คน คิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมาให้ความสําคัญกับ
การมีความรวดเร็วในการให้บริการมากที่สดุ จํานวน 176 คน คิดเป็นร้อยละ 44 และให้ความสําคัญ
กับมีความรวดเร็วในการให้บริการปานกลาง จํานวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 6 
 
ตารางที่ 1.38 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามความถูกต้อง 
                     ในการคิดราคาอาหารเครื่องด่ืม 
 

ความถูกต้องในการคิดราคาอาหารเครื่องด่ืม จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 112 28 
มาก 199 48 

                                                                                          (ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 1.38 (ต่อ) :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามความ 
                           ถูกต้องในการคิดราคาอาหารเครื่องด่ืม 
 

ความถูกต้องในการคิดราคาอาหารเครื่องด่ืม จํานวน ร้อยละ 
ปานกลาง 96 24 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการ
ความถูกต้องในการคิดราคาอาหารเครื่องด่ืมมาก จํานวน 199 คน คิดเป็นร้อยละ 28 รองลงมาให้
ความสําคัญกับความถูกต้องในการคิดราคาอาหารเครื่องด่ืมมากที่สุด จํานวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 
48 และให้ความสําคัญกับความถูกต้องในการคิดราคาอาหารเคร่ืองด่ืมปานกลาง จํานวน96 คน คดิ
เป็นร้อยละ 24 
 
ตารางที่ 1.39 :  แสดงค่าเฉลีย่ (x̄)และระดับความคิดเห็นของปัจจัยส่วนประสมการตลาดใน 
                    การเลือกใช้บริการร้านอาหารด้านการบริการ 
 

ด้านการบริการ x̄ แปลผล 

1.ต้อนรับด้วยอัธยาศัยที่ดีงามและสุภาพ 4.08 มาก 

2.การรับออเดอร์ของลูกค้าถูกต้องและแม่นยํา 4.12 มาก 

3.มีความรวดเร็วในการให้บรกิาร 4.38 มากที่สุด 

4.ความถูกต้องในการคิดค่าอาหารเคร่ืองด่ืม 4.11 มาก 
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จากตารางที่ 1.39 กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 400 คน พบว่าปัจจัยด้านมีความรวดเร็วในการ
ให้บริการได้คะแนนเฉล่ียสูงสดุเท่ากับ 4.38 คะแนน และปัจจัยด้านความถูกต้องในการคิดค่าอาหาร
เคร่ืองด่ืมได้คะแนนเฉลี่ยน้อยที่สุดเท่ากับ 4.11 คะแนน 

3.6 ด้านผู้ใหบ้ริการ 
 
ตารางที่ 1.40 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามความ 
                     สามารถในการตอบคําถามพนักงานบริการ 
 

ความสามารถในการตอบคําถามพนักงานบริการ จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 104 26 
มาก 216 54 
ปานกลาง 80 20 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ความสามารถในการตอบคําถามพนักงานบริการมาก จํานวน 216 คน คิดเป็นร้อยละ 54 รองลงมา 
ให้ความสําคญักับความสามารถในการตอบคําถามพนักงานบริการมากที่สุด จํานวน 104 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 26 และให้ความสําคญักับความสามารถในการตอบคําถามพนักงานบริการปานกลาง จํานวน 
80 คน คิดเป็นร้อยละ 20 
 
ตารางที่ 1.41 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามกริยา 

          และมารยาทของพนักงาน 
 

กริยาและมรรยาทของพนักงาน จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 112 28 

                                                                                   (ตารางมีต่อ) 
 



41 

 

ตารางที่ 1.41 (ต่อ) :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามกริยา 
                และมารยาทของพนักงาน 
 

กริยาและมรรยาทของพนักงาน จํานวน ร้อยละ 
มาก 216 54 
ปานกลาง 72 18 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
กริยาและมรรยาทของพนักงานมาก จํานวน 216 คน คิดเป็นร้อยละ 54 รองลงมาให้ความสําคัญกับ
กริยาและมรรยาทของพนักงานมากที่สุด จาํนวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 54 และให้ความสําคัญกับ
กริยาและมรรยาทของพนักงานปานกลาง จํานวน 72 คน คิดเป็นร้อยละ 18 
 
ตารางที่ 1.42 : ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามพนักงาน 
                   มีใบหน้าย้ิมแย้มแจ่มใส 

 
พนักงานมีใบหน้าย้ิมแย้มแจ่มใส จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 80 20 
มาก 216 54 
ปานกลาง 88 22 
น้อย 16 4 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
พนักงานมีใบหน้าย้ิมแย้มแจ่มใสมาก จํานวน 216 คน คิดเป็นร้อยละ 54 รองลงมาให้ความสําคัญกับ
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พนักงานมีใบหน้าย้ิมแย้มแจ่มใสปานกลาง จาํนวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 22 ให้ความสาํคัญกับ
พนักงานมีใบหน้าย้ิมแย้มแจ่มใสมากทีสุ่ด จํานวน 80 คน คดิเป็นร้อยละ 20 และให้ความสําคัญกับ
พนักงานมีใบหน้าย้ิมแย้มแจ่มใสน้อย จํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 4 
 
ตารางที่ 1.43 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามพนักงาน 
                    พูดจาไพเราะ 
 

พนักงานพูดจาไพเราะ จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 72 18 
มาก 224 56 
ปานกลาง 88 22 
น้อย 16 4 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
พนักงานพูดจาไพเราะมาก จํานวน 224 คน คิดเป็นร้อยละ 56 รองลงมาให้ความสําคญักับพนักงาน
พูดจาไพเราะปานกลาง จํานวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 22 ให้ความสําคญักับพนักงานพูดจาไพเราะ
มากที่สุด จํานวน 72 คน คิดเป็นร้อยละ 18 และให้ความสาํคัญกับพนักงานพูดจาไพเราะน้อย 
จํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 4 
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ตารางที่ 1.44 :  แสดงค่าเฉลีย่ (x̄) และระดับความคิดเห็นของปัจจัยส่วนประสมการตลาดใน 
                    การเลือกใช้บริการร้านอาหารด้านผู้ให้บริการ 
 

ด้านผู้ให้บริการ x̄ แปลผล 

1.ความสามารถในการตอบคําถามของพนักงาน 4.06 มาก 

2.กริยาและมรรยาทของพนักงาน 4.10 มาก 

3.พนักงานมีใบหน้าย้ิมแย้มแจ่มใส 3.90 มาก 

4.พนักงานพูดจาไพเราะ 3.88 มาก 

 
จากตารางที่ 1.44 กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 400 คน พบว่าปัจจัยด้านกริยาและมรรยาทของ

พนักงานได้คะแนนเฉลี่ยสูงสดุเท่ากับ 4.10 คะแนน และปัจจัยด้านพนักงานพูดจาไพเราะได้คะแนน
เฉลี่ยน้อยที่สุดเท่ากับ 3.88 คะแนน 

3.7 ด้านบรรยากาศภายในร้าน 
 
ตารางที่ 1.45 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามความ 
                    แปลกใหม่ของภาชนะ บรรจุภัณฑ์ 
 

ความแปลกใหม่ของภาชนะ บรรจุภัณฑ์ จํานวน ร้อยละ 
มากที่สุด 32 8 
มาก 128 32 
ปานกลาง 168 42 
น้อย 64 16 
น้อยที่สุด 8 2 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ความแปลกใหม่ของภาชนะ บรรจุภัณฑ์ปานกลาง จํานวน 168 คน คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงมาให้
ความสําคัญกับความแปลกใหม่ของภาชนะ บรรจุภัณฑ์มาก จํานวน 128 คน คิดเป็นร้อยละ 32 ให้
ความสําคัญกับความแปลกใหม่ของภาชนะ บรรจุภัณฑ์น้อย จํานวน 64 คน คิดเป็นร้อยละ 16 ให้
ความสําคัญกับความแปลกใหม่ของภาชนะ บรรจุภัณฑ์มากที่สุด จํานวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 8ให้
ความสําคัญกับความแปลกใหม่ของภาชนะ บรรจุภัณฑ์น้อยที่สุด จํานวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 2 
 
ตารางที่ 1.46 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตาม 
                     การแต่งกายของพนักงาน 

 
การแต่งกายของพนักงาน จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 16 4 
มาก 200 50 
ปานกลาง 128 32 
น้อย 48 12 
น้อยที่สุด 8 2 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการ
แต่งกายของพนักงานมาก จํานวน 200 คน คิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมาให้ความสําคัญกับการแต่ง
กายของพนักงานปานกลาง จํานวน 128 คน คิดเป็นร้อยละ 32 ให้ความสําคัญกับการแต่งกายของ
พนักงานน้อย จํานวน 48 คน คิดเป็นร้อยละ 12 ให้ความสําคัญกับการแต่งกายของพนักงานมากที่สุด 
จํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 4 และให้ความสําคัญกับการแต่งกายของพนักงานน้อยที่สุด จํานวน 8 
คน คิดเป็นร้อยละ 2 
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ตารางที่ 1.47 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตาม 
                    บรรยากาศภายในร้านสะอาด สบายตา 

 
บรรยากาศภายในร้านสะอาด สบายตา จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 72 18 
มาก 280 70 
ปานกลาง 48 12 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
บรรยากาศภายในร้านสะอาด สบายตามาก จํานวน 280 คน คิดเป็นร้อยละ 70 รองลงมาให้
ความสําคัญกับบรรยากาศภายในร้านสะอาด สบายตามากที่สุด จํานวน 72 คน คิดเป็นร้อยละ 18 
และให้ความสาํคัญกับบรรยากาศภายในร้านสะอาด สบายตาปานกลาง จํานวน 48 คน  
คิดเป็นร้อยละ 12 
 
ตารางที่ 1.48 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตาม 
                    ภายในร้านกว้างขวางอากาศถ่ายเท 

 
ภายในร้านกวา้งขวางอากาศถ่ายเท จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 128 32 
มาก 232 58 
ปานกลาง 40 10 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
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จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ภายในร้านกว้างขวางอากาศถ่ายเทมาก จํานวน 232 คน คิดเป็นร้อยละ 58 รองลงมาให้ความสําคัญ
กับภายในร้านกว้างขวางอากาศถ่ายเทมากที่สุด จํานวน 128 คน คิดเป็นร้อยละ 32และให้
ความสําคัญกับภายในร้านกว้างขวางอากาศถ่ายเทปานกลาง จํานวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 10 
 
ตารางที่ 1.49 :  แสดงค่าเฉลีย่ (x̄)และระดับความคิดเห็นของปัจจัยส่วนประสมการตลาดใน 
                    การเลือกใช้บริการร้านอาหารด้านบรรยากาศภายในร้าน 
 

ด้านบรรยากาศภายในร้าน x̄ แปลผล 

1.ความแปลกใหม่ของภาชนะ และบรรจุภัณฑ์ 3.28 มาก 

2.การแต่งกายของพนักงาน 3.42 มาก 

3.บรรยากาศภายในร้านสะอาด สบายตา 4.06 มากที่สุด 

4.ภายในร้านกว้างขวาง อากาศถ่ายเท 4.22 มาก 

 
จากตารางที่ 1.49 กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 400 คน พบว่าปัจจัยด้านภายในร้านกว้างขวาง 

อากาศถ่ายเทได้คะแนนเฉล่ียสูงสุดเท่ากับ 4.22 คะแนน และปัจจัยด้านความแปลกใหม่ของภาชนะ
และบรรจุภัณฑ์ได้คะแนนเฉลี่ยน้อยที่สุดเทา่กับ 3.28 คะแนน 

3.8  ความพึงพอใจต่อร้านอาหารบุฟเฟ่ต์โดยท่ัวไปอยู่ในระดับใด 
 
ตารางที่ 1.50 :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตามภาพรวม 
                    ท่านมีความพึงพอใจต่อร้านอาหารบุฟเฟ่ต์โดยทั่วไปอยู่ในระดับใด 

 
ในภาพรวมท่านมีความพึงพอใจต่อร้านอาหารบุฟเฟ่ต์
โดยท่ัวไปอยู่ในระดับใด 

จํานวน ร้อยละ 

มากที่สุด 40 10 
มาก 208 52 

                                                                                            (ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 1.50 (ต่อ) :  ปัจจัยส่วนประสมการตลาดในการเลือกใช้บริการร้านอาหารจําแนกตาม  
                           ภาพรวมท่านมีความพึงพอใจต่อร้านอาหารบุฟเฟ่ต์โดยทั่วไปอยู่ในระดับใด 
 

ในภาพรวมท่านมีความพึงพอใจต่อร้านอาหารบุฟเฟ่ต์
โดยท่ัวไปอยู่ในระดับใด 

จํานวน ร้อยละ 

ปานกลาง 152 38 
น้อย 0 0 
น้อยที่สุด 0 0 

รวม 400 100 
 

จากผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับ
ภาพรวมท่านมีความพึงพอใจต่อร้านอาหารบุฟเฟ่ต์โดยทั่วไปอยู่ในระดับใดมาก จํานวน 208 คน คิด
เป็นร้อยละ 52 รองลงมาให้ภาพรวมท่านมีความพึงพอใจต่อร้านอาหารบุฟเฟ่ต์โดยทั่วไปอยู่ในระดับ
ใดปานกลาง จํานวน 152 คน คิดเป็นร้อยละ 38 และให้ความสําคัญกับภาพรวมท่านมีความพึงพอใจ
ต่อร้านอาหารบุฟเฟ่ต์โดยทั่วไปอยู่ในระดับใดมากที่สุด จํานวน 40 คน คดิเป็นร้อยละ 10 
 
ตารางที่ 1.51 : แสดงค่าเฉลีย่ (x̄) และระดับความคิดเห็นของปัจจัยส่วนประสมการตลาดใน 
                   การเลือกใช้บริการร้านอาหารด้านความพึงพอใจต่อร้านอาหารโดยทั่วไป 
 

ด้านความพึงพอใจต่อร้านอาหารโดยทั่วไป x̄ แปลผล 

1.ความพึงพอใจต่อร้านอาหารโดยทั่วไปอยู่ในระดับ 3.72 มาก 

 
จากตารางที่ 1.51 กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 400 คน พบว่าปัจจัยด้านความพึงพอใจต่อ

ร้านอาหารโดยทั่วไปได้คะแนนเฉล่ียเท่ากับ 3.72 คะแนน  
 



บทท่ี 2 

การวิเคราะหปจจัยแวดลอมทางธุรกิจ 

 

บทน้ีเปนการนําเสนอเน้ือหาที่เกี่ยวของกับการการวิเคราะหปจจัยแวดลอมทางธุรกิจ ทั้ง

ภายในและภายนอกที่สงผลกระทบตอธุรกิจภายใตแนวคิดและทฤษฏีเรื่องการวิเคราะหจุดแข็ง

จุดออนโอกาสและอุปสรรค (SWOT Analysis) เพื่อนํามาสรุปเปนปจจัยเสี่ยงตอการดําเนินงานของ

ธุรกิจโดยแบงเปนปจจัยเสี่ยงภายในและปจจัยเสี่ยงภายนอกดังรายละเอียดตอไปน้ี 

 

2.1  แนวคิดเก่ียวกับ SWOT Analysis ของ Albert Humphrey 

การวิเคราะห SWOT Analysis คือการวิเคราะหโดยการสํารวจจากสภาพการณ 2 ดานคือ

สภาพการณภายใน และสภาพการณภายนอกเพื่อใหรูจักตนเอง และรูจักสภาพแวดลอมในการทาง 

ธุรกิจในการวิเคราะหน้ีจะชวยใหผูบริหารในอุตสาหกรรมน้ันๆ ทราบถึงการเปลี่ยนแปลงตางๆ ทั้งที่

เกิดข้ึนแลว และแนวโนมการเปลี่ยนแปลงในอนาคตรวมถึงผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงที่มีตอ

ธุรกิจของตน ขอมูลเหลาน้ีจะเปนประโยชนอยางมากในการกําหนดวิสัยทัศน พันธกิจ กลยุทธและ

แผนการดําเนินการตางๆ ที่เหมาะสม โดย SWOT น้ันมาจากตัวยอภาษาอังกฤษ 4 ตัวไดแก 

- S มาจาก Strengths หมายถึงจุดเดนหรือจุดแข็งซึ่งเปนผลมาจากปจจัยภายในเปน 

ขอดีที่เกิดจากสภาพแวดลอมภายในบริษัทเชนจุดแข็งดานสวนประสมจุดแข็งดานการเงินจุดแข็งดาน

การผลิตจุดแข็งดานทรัพยากรบุคคลบริษัทจะตองใชประโยชนจากจุดแข็งในการกําหนดกลยุทธ

การตลาด 

- W มาจาก Weaknesses หมายถึงจุดดอยหรือจุดออนซึ่งเปนผลมาจากปจจัยภายใน 

เปนปญหาหรอืขอบกพรองที่เกิดจากสภาพแวดลอมภายในตางๆ ของบริษัทซึ่งบริษัทจะตองหาวิธีใน

การแกปญหาน้ัน 

- O มาจาก Opportunities หมายถึงโอกาสซึ่งเกิดจากปจจัยภายนอก เปนผลจาก 

การที่สภาพแวดลอมภายนอกของบริษัทเอื้อประโยชนหรือสงเสริมการดําเนินงานขององคกร โอกาส

แตกตางจากจุดแข็งตรงที่โอกาสน้ันเปนผลมาจากสภาพแวดลอมภายนอก แตจุดแข็งน้ันเปนผลมา

จากสภาพแวดลอมภายใน นักการตลาดที่ดีจะตองเสาะแสวงหาโอกาสอยูเสมอและใชประโยชนจาก

โอกาสน้ัน 

- T มาจาก Threats หมายถึงอุปสรรคซึ่งเกิดจากปจจัยภายนอกเปนขอจํากัดที ่

เกิดจากสภาพแวดลอมภายนอกซึ่งธุรกิจจําเปนตองปรับกลยุทธการตลาดใหสอดคลอง 

และพยายามขจัดอุปสรรคตางๆ ที่เกิดข้ึนใหไดจริง 
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ประโยชนของการวิเคราะห SWOT จะทําใหสามารถเขาใจไดวาปจจัยตางๆที่เรานํามา

วิเคราะหน้ันจะสงผลตอการดําเนินการของธุรกิจเราอยางไร จุดแข็งของธุรกิจจะถูกใชในการบรรลุ

เปาหมายจุดออนของธุรกิจจะเปนสวนที่ทําลายผลการดําเนินการ โอกาสจะเปนสถานการณที่จะให

โอกาสในการบรรลุเปาหมาย สวนอุปสรรคจะเปนสถานการณที่ขัดขวางการบรรลุเปาหมาย ซึ่งผลจาก

การวิเคราห SWOT น้ี จะเปนตัวกําหนดวิสัยทัศนและกลยุทธ เพื่อที่จะนําพาธุรกิจพัฒนาไปได และ

สามารถบรรลุเปาหมายตามที่เราตองการโดยข้ันตอนการดําเนินการทํา SWOT Analysis มีดังน้ี 

- การประเมินสภาพแวดลอมภายใน จะเกี่ยวกับการวิเคราะหทั้งในสวนของดาน 

ทรัพยากร และทั้งความสามารถภายในในทุกๆดาน เพื่อที่จะนํามาระบุจุดแข็ง จุดออน 

- การประเมินสภาพแวดลอมภายนอก จะเกี่ยวกับการคนหาโอกาส และอุปสรรคใน 

การดําเนินการของธุรกิจ ที่อาจไดรับผลกระทบมาจากสภาพแวดลอมทางเศรษฐกิจทั้งในและ

ตางประเทศ สภาพแวดลอมทางสังคม สภาพแวดลอมทางการเมือง รวมถึงสภาพแวดลอมทาง

เทคโนโลยีอีกดวย 

- ระบุสถานการณจากการประเมินสภาพแวดลอม เมื่อไดขอมูลเกี่ยวกับ จุดแข็ง  

จุดออน โอกาส อุปสรรค จากการที่เราประเมินสภาพแวดลอมทั้งภายในและภายนอกแลวใหนําจุด

แข็ง-จุดออน จากภายในมาเปรียบเทียบกับ โอกาส-อุปสรรคจากภายนอกเพื่อจะไดเห็นวาธุรกิจของ

เรากําลังเผชิญอยูกับสถานการณเชนใด 

 

2.2  แนวคิดเก่ียวกับการบริหารความเสี่ยง 

การบริหารความเสี่ยง (Risk Management) คือการบริหารปจจัยและควบคุมกิจกรรม

รวมทั้งกระบวนการการดําเนินงานตางๆโดยลดมูลเหตุแตละโอกาสทีอ่งคกรจะเกิดความเสียหาย 

เพื่อใหระดับของความเสี่ยง และขนาดของความเสี่ยงที่จะเกิดข้ึนในอนาคตอยูในระดับที่องคกรรับได 

ประเมินไดควบคุมได และตรวจสอบไดอยางมีระบบ โดยคํานึงถึงการบรรลุวัตถุประสงคหรือเปาหมาย

ขององคกรเปนสําคัญ (เจนเนตร  มณีนาค, 2548, หนา 5) 

มูลเหตุแหงความเสี่ยง (Risk Driver) คือปจจัยขับเคลื่อนที่กอใหเกิดความเสี่ยงแกองคกรซึ่ง

เกิดจากเหตุภายในองคกรไดแกโครงสรางองคกรที่ไมเหมาะสมกับสภาพแวดลอมทางธุรกิจวัฒนธรรม

องคกรพฤติกรรมของบุคลากรหรืออาจเกิดจากเหตุภายนอกองคกรไดแกสภาวะเศรษฐกิจโดยรวมของ

ประเทศการเปลี่ยนแปลงทางการเมืองความเสี่ยงสามารถแบงออกเปน 3 ประเภทที่สําคัญดังตอไปน้ี 

(ปญจพร  ศรีชนาพันธ, 2547, หนา 6)  

1. ความเสี่ยงที่เปนอันตราย (Hazard) เหตุการณที่หากเกิดข้ึนแลวอาจเปน 

อันตรายหรือสรางความเสียหายแกองคกรเชนคูแขงเพิ่มมากข้ึนพนักงานขาดความเช่ียวชาญเปนตน 

2. ความเสี่ยงที่เปนความไมแนนอน (Uncertainty) เหตุการณที่ทําใหผลที่องคกร 
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ไดรับจากเหตุการณจริงไมเปนไปตามที่คาดการณไวอนัเน่ืองมาจากสาเหตุตางๆ กัน เชน อัตรา

ดอกเบี้ยสูคูแขงไมได ลูกคายืดเวลาการชําระเงินนานเกินไป เปนตน 

3. ความเสี่ยงที่เปนโอกาส (Opportunity) เหตุการณที่ทําใหองคกรเสียหายใน 

การแขงขันการดําเนินงาน และการเพิ่มมูลคาของผูถือหุน เชน การไมสามารถสรางจุดเดนที่แตกตาง

จากคูแขง การไมตัดสินใจลงทุนในธุรกิจใหมที่อาจชวยขยายขนาดธุรกิจ เปนตน ความเสี่ยงเปน

เหตุการณที่เกิดข้ึนไดเสมอโดยมีผลกระทบตอธุรกิจขององคกรในเชิงลบ เชนความผันผวนของอัตรา

ดอกเบี้ย การแขงขันที่ทวีความรุนแรงมากข้ึน การทุจริตในองคกร ภัยธรรมชาติ การกอความไมสงบ

ทั้งภายในและภายนอกองคกร เปนตน 

ดังน้ันการบริหารความเสี่ยง (Risk Management) จึงเปนหลักการที่นําไปใชในการกําหนด

เครื่องบงช้ีถึงเหตุการณความเสี่ยง การประเมินความเสี่ยง การจัดลําดับความเสี่ยง รวมไปจนถึงการ

จัดการกับความเสี่ยงตางๆ ที่คาดวาจะเกิดข้ึนกับองคกรใหอยูในระดับที่ยอมรับไดทั้งน้ีเพื่อสราง หรือ

เพิ่มมูลคาสูงสุดใหผูมีสวนไดเสียขององคกร และเพื่อชวยผูบริหารในการกําหนดขอบเขตหรือข้ันตอน

การดําเนินงานที่ทําใหสามารถบริหารความเสี่ยงที่เกิดจากความไมแนนอน และสามารถบริหารโอกาส

ทางธุรกิจอยางมีประสิทธิภาพ 

 

2.3  การวิเคราะหปจจัยแวดลอมภายใน 

2.3.1 ปจจัยดานการบริหารจัดการ 

สถานการณ : ราน Journey - Seafood Buffet เปนธุรกิจเปดใหมที่เพิ่งเริ่มดําเนินกิจการจงึ

ทําใหระบบบริหารจัดการยังไมดี และยังไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควรโดยปญหาที่คาดวาจะพบจะเปน

ในสวนของการสตอควัตถุดิบอาหารที่ยังไมสามารถคาดการณได อีกทั้งผูบริหารยังไมมีประสบการณ

ทางดานธุรกิจน้ีจึงอาจทําใหไมสามารถรับมือกับปญหาที่อาจจะเกิดข้ึนในอนาคตได 

ผลกระทบ : หากไมสามารถรับมือกับปญหาตางๆ ที่เกิดข้ึนกับกิจการ หรือไมสามารถแกไข 

ปญหาไดอยางทันทวงที อาจจะสงผลใหลูกคาไมพอใจ ทําใหลูกคาไมกลับมาใชบริการรานอีกไดใน

อนาคต และที่เลวรายที่สุดคือลูกคาอาจบอกตอความผิดพลาดที่เกิดข้ึนตอคนอื่นไดอีกดวย จงึทําให

เกิดผลขาดทุนตอกิจการของเราไดในอนาคต 

2.3.2 ปจจัยดานเงินทุน 

สถานการณ : ราน Journey - Seafood Buffet ตองการที่จะทํารานใหแตกตางจากคูแขง

ทั่วไปทั้งรูปแบบรานการตกแตงราน ใหเปนไปตามธีมของการผจญภัยในทองทะเลตามที่กําหนดไว 

โดยการแตงรานดวยไม และอุปกรณตางๆ ใหที่ความรูสึกเหมือนอยูบนเรือ เชน สมอเรือ หวงยาง 

ยูนิฟอรมของพนักงาน และนอกจากน้ันในสวนของคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาทําอาหารก็จะเปน 
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วัตถุดิบคุณภาพสูง ทําใหจําเปนตองใชเงินทุนที่สูงกวาคูแขงแตในดานของการต้ังราคาตองไมแตกตาง 

กับรานคูแขงกันมากจนเกินไป 

ผลกระทบ : การตกแตงรานตางๆ และการเลือกใชวัตถุดิบคุณภาพดีทําใหจําเปนตองใช

เงินทุนจํานวนมากอาจสงผลใหชวงแรกของการดําเนินการธุรกิจมีกําไรนอยคืนทุนชาหรืออาจถึง 

ข้ันขาดทุนได 

2.3.3 ปจจัยดานการตลาด 

สถานการณ : ราน Journey - Seafood Buffet เปนแบรนดรานบุฟเฟตอาหารทะเลที่ต้ัง

ข้ึนมาใหมซึ่งเปนแบรนดที่สรางข้ึนมาเอง และยังไมเปนที่รูจักของกลุมลูกคา และยังเปนรานบุฟเฟต

อาหารทะเลรานแรกในจังหวัด นอกเหนือจากรานหมูกระทะ และรานบุฟเฟตชาบูตาง  ๆที่คนรูจักกัน

ดีอยูแลวยกตัวอยางเชน ลองแลหมูกระทะ หมูกระทะริมนํ้า ที่เปนรานหมูกระทะเจาด้ังเดิมที่มีอยูนาน

แลวและชาบูชิ ชาบูนางใน รานบุฟเฟตชาบูที่เปนแฟรนไชนที่มีช่ือเสียงโดงดัง 

ผลกระทบ : เปนรานใหมยังไมเปนที่รูจักอาจสงผลตอการเลือกของผูบริโภค ที่จะไปบริโภค

รานเดิมที่เคยทานเปนประจํา ทําใหยอดขายอาจไมเปนไปตามเปาในชวงแรกที่เริ่มตนกิจการ 

2.3.4 ปจจัยดานบุคลากร 

สถานการณ : ราน Journey - Seafood Buffet มีบุคลากรทั้งหมด 6 คนซึ่งสวนใหญยังไมม ี

ประการณในธุรกิจดานน้ีโดยเฉพาะงานบริการอาจสงผลใหเกิดความลาชา ผิดพลาด หรือแกไขปญหา

เฉพาะหนาไดไมดีเทาที่ควร ทําใหธุรกิจอาจจะไมเติบโตเทาที่ควร 

ผลกระทบ : จํานวนบุคลากรสวนใหญมีประสบการณนอย หากทําอะไรผิดพลาดไปหรือ

บริการชาอาจสงผลตอความพึงพอใจของลูกคา และอาจทําใหลูกคาไมกลับมาใชบริการอีก 

 

2.4  การวิเคราะหปจจัยแวดลอมภายนอก 

2.4.1 ปจจัยดานลูกคา 

สถานการณ : ลูกคาสวนใหญยังคุนเคยกับรานบุฟเฟตเดิมๆ ทั่วไปเชน หมูกระทะปงยางและ

สุกี้ชาบู และมักไมกลาจะเขารานอาหารรูปแบบใหมๆ อยางบุฟเฟตอาหารทะเลพรอมเตาเผาที่เพิ่ง

เปดบริการ 

ผลกระทบ : ธุรกิจจะดําเนินการลําบากในชวงแรกเพราะอยูในชวงที่ลูกคาตัดสินใจ 

2.4.2 ปจจัยดานคูแขง 

สถานการณ : ปจจุบันในจังหวัดสุราษฏรธานียังไมมีธุรกิจรานอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเล 

พรอมเตาเผาเปดใหบริการจึงถือวาเปนธุรกิจที่มีคูแขงไมมากนักนอกจากรานบุฟเฟตเดิมๆ ทั่วไป เชน

หมูกระทะ และสุกี้ชาบ ู
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ผลกระทบ : เปนธุรกิจใหมที่ไมมีคูแขงทําใหมีโอกาสในการขายมากข้ึน เน่ืองจากจะเปน 

แบรนดใหมทําใหผูบริโภคอยากที่จะลองมาใชบริการ 

2.4.3 ปจจัยดานเศรษฐกิจ 

สถานการณ : สภาวะเศรษฐกิจในปจจุบันยังไมคอยดีเทาที่ควรทําใหตนทุนของสินคาสูงข้ึน 

ประชากรสวนใหญในจังหวัดสุราษฏรธานีที่ประกอบอาชีพทําสวนยางพารา และปาลมนํ้ามันกป็ระสบ

ปญหาราคารับซื้อที่ตํ่าลงมากทําใหมีปญหาในเรื่องของรายได และกําลังซื้อ 

ผลกระทบ : สภาวะเศรษฐกิจที่ไมดี ทําใหกําลังซื้อของลูกคาลดลงอาจสงผลใหลูกคานอยลง 

2.4.4 ปจจัยดานการเมือง 

สถานการณ : การที่รัฐออกนโนบายคาแรงข้ึนตํ่า 300 บาท ทําใหตนทุนของวัตถุดิบเพิ่ม 

สูงข้ึนมากโดยเฉพาะวัตถุดิบประเภทอาหารทะเล 

ผลกระทบ : เมื่อวัตถุดิบมีตนทุนสูงข้ึนทําใหธุรกิจมีกําไรลดลง 

 

2.5 ปจจัยเสี่ยงท่ีเกิดจากปจจัยแวดลอมภายใน 

 

ตารางที ่2.1 :  ปจจัยเสี่ยงที่เกิดจากปจจัยแวดลอมภายใน 

 

ประเภทของปจจัยเสี่ยง 

ระดับความเสี่ยง 

สิ่งท่ีตองดําเนินการเพ่ือลด / ปองกันความเสี่ยง 
สูง กลาง ตํ่า 

ปจจัยดานการบริหารจัดการ  /  ทําการคนควาศึกษาหาขอมูลและกลยุทธ 

ทางการตลาดใหมากข้ึนโดยศึกษาจากผูคนที่ม ี

ประสบการณในธุรกิจดานเฉพาะหรือผูที่ประสบ 

ความสําเร็จแลวเก็บรวบรวมขอมูลเพื่อนํามา 

บริหารจัดการในธุรกิจใหเกินความเสี่ยงนอยที่สุด 

ปจจัยดานเงินทุน /   จัดวางกลยุทธใหแข็งแรงและใชเงินลงทุนแตในสิ่ง 

ที่จําเปนและเนนการสงเสริมการตลาดเพื่อใหราน

เปนที่นิยมเพื่อใหสามารถคืนทุนใหเร็วที่สุด 

                                                                                                                                             (ตารางมีตอ) 
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ตารางที ่2.1 (ตอ) :  ปจจัยเสี่ยงที่เกิดจากปจจัยแวดลอมภายใน 

 

ประเภทของปจจัยเสี่ยง 

ระดับความเสี่ยง 

สิ่งท่ีตองดําเนินการเพ่ือลด / ปองกันความเสี่ยง 
สูง กลาง ตํ่า 

ปจจัยดานการตลาด /   ในชวงแรกตองมีการวางแผนเพื่อสงเสริม

การตลาดที่ดีเนนการสื่อสารใหกลุมลูกคา

เปาหมายรับรูถึง 

ขอมูลรานและอาจตองใชการสงเสริมการขายเพื่อ 

ดึงดูดใหลูกคาเปาหมายมาทดลองใชบริการของ 

ทางราน 

ปจจัยดานบุคลากร  /  วางแผนการอบรมเพื่อเพิ่มพูนทักษะความรู

ประสบการณและความเขาใจในตัวธุรกิจของ 

ทางรานใหมากข้ึนโดยจัดเปนการปฐมนิเทศใหกับ 

พนักงานที่เพิ่งเขามาทํางานใหมปรับทัศนคติดาน 

การบริการใหเปนไปในทางเดียวกันเพื่อใหเกิด 

การประทับใจแกผูบริโภค 
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2.6  ปจจัยเสี่ยงท่ีเกิดจากปจจัยแวดลอมภายนอก 

 

ตารางที่ 2.2 :  ปจจัยเสี่ยงที่เกิดจากปจจัยแวดลอมภายนอก 

 

ประเภทของปจจัยเสี่ยง 

ระดับความเสี่ยง 

สิ่งท่ีตองดําเนินการเพ่ือลด / ปองกันความเสี่ยง 
สูง กลาง ตํ่า 

ปจจัยดานลูกคา /   ปรับเปลี่ยนทัศนคติใหลูกคากลาที่จะลองเขามาใช

บริการอาจตองใชการสงเสริมการขายเชนการจัด 

โปรโมช่ันเพื่อดึงดูดใหลูกคาเปาหมายมาทดลองใช 

บริการของทางราน 

ปจจัยดานคูแขง  /  พยายามสรางมาตรฐานของแบรนดใหดีเนนสราง 

การรับรูเกี่ยวกับความแตกตางของตัวสินคาและ 

บรรยากาศภายในรานกับรานคูแขงสรางความ 

พึงพอใจใหกับลูกคาและเตรียมความพรอมรับมือ 

กับคูแขงที่จะเกิดข้ึนในอนาคต 

ปจจัยดานเศรษฐกิจ /   หากเกิดสภาวะเศรษฐกิจตกตํ่าใหจัดรายการ 

สงเสริมการขายเพือ่ระบายวัตถุดิบที่กักตุนไวออก

และลดปริมาณการซื้อวัตถุดิบลง 

ปจจัยดานการเมือง  /  สงขอเสนอแนะใหรัฐบาลชวยเขามาดูแลควบคุม 

ราคาวัตถุดิบไมใหมีราคาสูงเกินไป 

 



บทท่ี 3 

การวิเคราะหการแขงขัน 

 

บทน้ีเปนการนําเสนอเน้ือหาที่เกี่ยวของกับการการวิเคราะหการแขงขันภายใตแนวคิด และ

ทฤษฏี Five Forces Model ของ Michael E. Porter ซึ่งประกอบดวยการแขงขันภายในอุตสาห-

กรรมสินคาทดแทนการตอรองของลูกคาชองทางการจําหนายและการเขามาของคูแขงรายใหมโดยจะ

วิเคราะหการแขงขันในธุรกิจอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเลภายใตแนวคิด Five Forces Model 

ดังตอไปน้ี 

 

ภาพที่ 3.1 :  ภาพแสดงตัวอยาง Five Forces Model 

 

 
 

3.1  การวิเคราะห Five Forces 

3.1.1 การแขงขันภายในอุตสาหกรรม 

จากการสํารวจพบวา อุตสาหกรรมรานอาหารแบบบุฟเฟตในปจจุบันน้ันมีจํานวนเยอะมาก

และมหีลากหลายรูปแบบโดยในอนาคตมีแนวโนมวาจะเพิ่มข้ึนอีกเปนจํานวนมากมีทั้งแบบราคาตํ่าไป
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จนถึงราคาสูง พรีเมี่ยมโดยจะมีรูปแบบตาง  ๆกัน เชน บุฟเฟตสุกี้ชาบู บุฟเฟตอาหารทะเลเผา บุฟเฟต

ซูชิไปจนถึง บุฟเฟตแบบนานาชาติ เปนตน แสดงใหเห็นถึงความรุนแรงของการแขงขันภายใน

อุตสาหกรรมที่คอนขางสูงจึงทําใหเกิดการนําเสนอรูปแบบของรานอาหารแบบบุฟเฟตที่แตกตางกันไป

ทั้งในดานวัตถุดิบที่แตกตางกันหรือแมกระทั่งในดานของการตกแตงรานดวยธีมตางๆ นาๆ ยกตัวอยาง

เชน รานชาบูที่มีธีมของหองเรียนสมัยประถมก็จะมีการตกแตงรานโดยการนําโตะ และเกาอี้ของ

โรงเรียนมาใชเปนเฟอรนิเจอรภายในรานซึ่งก็ทําใหเปนทีนิ่ยมเปนอยางมากในยุคปจจุบันเน่ืองมาจาก

ความกาวหนาทางวิทยาศาสตร และเทคโนโลยีสงผลทําใหความตองการของผูบริโภคในการเขาใช

บริการรานอาหารนอกจากเพื่อการรับประทานอาหารแลวยังตองการที่จะแชรประสบการณในการใช

บริการลงในสื่อโซเช่ียลมีเดียรตางๆ อีกดวย  

3.1.2 สินคาทดแทน 

 ในอุตสาหกรรมรานอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเลน้ันมีสินคาทดแทนสูงมาก ผูบริโภคม ี

ตัวเลือก และความยืดหยุนการเลือกใชบริการเยอะมากทั้งบุฟเฟตสุกี้ชาบูบุฟเฟตอาหารทะเลเผาบุฟ

เฟตซูชิไปจนถึงบุฟเฟตแบบนานาชาติ เปนตน แตทั้งน้ีก็อาจสงผลดีตอธุรกิจที่สามารถสราง 

ความแตกตาง และนําเสนอสิ่งใหม  ๆแกผูบริโภคเพื่อเปนทางเลือกใหมใหแกลูกคาไดเชนกัน 

3.1.3 การตอรองของลูกคา 

 ในอุตสาหกรรมรานอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเลน้ันอํานาจการตอรองของลูกคาถือวาตํ่า

ลูกคาจะไมสามารถตอรองราคาสินคาไดเน่ืองมาจากสินคาไดถูกกําหนดราคาไวอยางชัดเจนโดยที่ 

ลูกคาทําไดเพียงวาจะเลือกซื้อสินคาของเราหรือไม และถาหากเราสามารถสรางจุดขายเฉพาะไดและ

ทําใหลูกคาเขาใจถึงคุณคาของตัวสินคาย่ิงจะทําใหอํานาจการตอรองของลูกคาลดลงไปอีก 

3.1.4 ชองทางการจําหนาย 

 ชองทางการจําหนายหรือซัพพลายเออรในธุรกิจบุฟเฟตอาหารทะเลน้ันมีอํานาจตอรอง 

ปานกลาง เน่ืองจากซัพพลายเออรที่มีวัตถุดิบครบน้ันมีนอยรายแตวาสวนใหญจะเปนสินคาวัตถุดิบ 

ที่สามารถหาซื้อเพื่อมาทดแทนไดทั่วไปไมมีลักษณะเฉพาะ 

3.1.5 การเขามาของคูแขงรายใหม 

 การเขามาของคูแขงขันในอุตสาหกรรมธุรกิจบุฟเฟตอาหารทะเลน้ันมีอุปสรรคปานกลางถึง 

คอนขางสูงเน่ืองจากใชตนทุนที่คอนขางสูงทั้งในสวนของตนทุนคงที่ และตนทุนผันแปร อีกทั้งคูแขง 

ขันเดิมที่มีอยูมากมายในตลาดทําใหคูแขงขันใหมที่ตองการจะเขามาในตลาด จําเปนที่จะตองคิดคน 

รูปแบบและนวัตกรรมใหมๆ เพื่อเขามาเสนอใหกับผูบริโภคในตลาด และทําใหผูบริโภคเกิดความพึง

พอใจจึงจะทําใหธุรกิจสามารถยืนอยูในตลาดที่มีการแขงขันสูงได 
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3.2  สภาพการแขงขันและท่ีมาของการแขงขัน 

 

ตารางที่ 3.1 :  สภาพการแขงขันและที่มาของการแขงขัน 

 

สภาพของการแขงขัน เนื้อหา 

1. ระดับของการแขงขัน      อยูในระดับที่สูงเน่ืองจากในปจจุบันมีคูแขงเพิ่มข้ึนอยางมากมาย

กระจายตัวอยูในทุกๆ พื้นที่สงผลใหผูบริโภคสามารถเลือกที่จะใช

บริการไดงายไมวาจะเปนรานคูแขงทางตรงที่เปนรานอาหารบุฟเฟต

เหมือนกันหรือรานคูแขงทางออมที่มีอยูแลวมากมาย 

2. จุดเดน/ความไดเปรียบ 

ที่ทํามาแขงขัน 

     ธุรกิจประเภทรานบุฟเฟตโดยทั่วไปความหลากหลายของ

เมนูอาหารและวัตถุดิบมักจะไมตางกันมากแตจุดแข็งที่จะนํามาใช

แขงขันคือความสดใหมของวัตถุดิบอาหารทะเลซึ่งเปนสิ่งสําคัญอยาง

แรกที่ผูบริโภคเลือกใชบริการเพราะวาเราเลือกใชซัพพลายเออรที่มี

วัตถุดิบคุณภาพดีกวาซึ่งอาจจะทําใหราคาแพงกวาคูแขงบางรายใน

ตลาดอีกทั้งยังเปนรานบุฟเฟตอาหารทะเลแหงแรกในพื้นที่จึงเปน

ทางเลือกใหมใหแกผูบริโภคได 

3. ผูครองสวนตลาด  

(ผูเปนที่รูจักในตลาด) 

     ในพื้นที่จังหวัดสุราษฏรธานีรานอาหารบุฟเฟตที่ครองสวนแบง

ทางตลาดจะเปนรานที่เปดมานานเปนที่รูจักของคนในพื้นที่มานาน

และแฟรนไชสของรานที่มีช่ือเสียงอยูแลว ยกตัวอยางเชน รานซารัง

ปงยางเกาหลี และรานชาบูนางใน 

4.กระแสความนิยม      ปจจุบันในยุคโซเชียลเน็ตเวิรค มีการโพสตไลคคอมเมนทแชรทํา

ใหการสื่อสารขอมูลกันไดงายและรวดเร็ว หากรานเราดีหรือมีอะไรที่

นาสนใจบริโภคก็สามารถนําไปบอกตอกันไดในโซเชียลเน็ตเวิรคแต

ในทางกลับกันหากรานของเรามีเรื่องไมดีก็สามารถโดนนําไปบอกตอ

ไดเหมือนกัน 

5.ปจจัยอื่นๆ (ระบ)ุ รานมีการตกแตงที่แปลกใหมและมีเรื่องราวเปนรานแรกในจังหวัด 

สุราษฏรธานี 
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3.3  คูแขงทางธุรกิจ 

 

ตารางที่ 3.2 :  คูแขงทางธุรกิจ 

 

คูแขงขันของธุรกิจ คูแขงขันรอง 

- ตลาดระดับกลางเปนแบรนดที่มีช่ือเสียงและ

เปนที่รูจักและยังมีความนาเช่ือถือในดานของ

คุณภาพของวัตถุดิบและรสชาติเปนที่ยอมรับ

กันในวงกวางอีกทั้งยังไมจําเปนจะตองโฆษณา

และโปรโมทรานเน่ืองจากสวนใหญมักจะเปน

ลักษณะรานแบบแฟรนไซนที่มีช่ือเสียงอยูแลว 

ราคาอยูในระดับที่เปนที่ยอมรับไดของผูบริโภค 

ยกตัวอยางเชน รานซารัง เปนรานบุฟเฟตเน้ือ

ยางเกาหลี ที่เปดเปนรานแรกๆในจังหวัดและ

ไดรับความนิยมมาตลอด และรานชาบูชิ แฟรน

ไซนช่ือดังที่แมจะเปดไมนาน ที่ดวยช่ือเสียงทํา

ใหเปนที่นิยมมากในจังหวัด 

- ตลาดระดับลางสวนใหญจะเปนรานหมูกระทะที่

ยังไมคอยจะมีผลกระทบกับธุรกิจมากนักเน่ืองจาก

เปนรานบุฟเฟตที่ไมคอยนาถือเช่ือในดานของ

คุณภาพวัตถุดิบและความสะอาดในกระบวนการ

ผลิตทําใหมีราคาถูกซึ่งไมใชกลุมลูกคาเปาหมาย

ของธุรกิจ ยกตัวอยางเชน รานหมูกระทะริมนํ้า 

รานลองแลหมูกระทะรานเดิมหมูกระทะ และ

รานเจสาวหมูกระทะ ที่เปนที่นิยมอยูในอันดับตนๆ

ในจังหวัด 

 

สรุปตารางเรื่องผลกระทบตอธุรกิจรานบุฟเฟตตามหลัก Five Forces Model 

 

ตารางที่ 3.3 :  สรุปผลกระทบตอธุรกิจรานบุฟเฟต 
 

ปจจัย ผลกระทบ 

1. สภาวะการแขงขันภายในอุตสาหกรรม 

     - สภาวะการแขงขันและจํานวนคูแขง 

     - ความแตกตางของผลิตภัณฑ 

     - ความเติบโตของ Demand (ความตองการของสินคา) 

     - อุปสรรคกีดขวางการออกจากธุรกิจ 

 

ทางลบ 

ทางบวก 

ทางบวก 

ทางบวก 

                                                                              (ตารางมีตอ) 
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ตารางที่ 3.3 (ตอ) :  สรุปผลกระทบตอธุรกิจรานบุฟเฟต 

 

ปจจัย ผลกระทบ 

2. สินคาทดแทน 

     - ความยืดหยุนในการทดแทนกันของสินคา 

 

ทางลบ 

3. อํานาจตอรองของลูกคา 

     - ปริมาณการซื้อในแตละครั้ง 

 

ทางบวก 

4. อํานาจตอรองของ Supplier ทางลบ 

5. การเขามาแขงขันในอุตสาหกรรมของคูแขงรายใหม 

     - ตนทุนในกอต้ังธุรกิจ 

     - การปองกันหรือการตอบโตจากคูแขงเดิมในตลาด 

     - การสนับสนุนจากภาครัฐ 

     - ขอไดเปรียบดานประสบการณในธุรกิจของ

ผูประกอบการรายเดิม 

 

ทางบวก 

ทางลบ 

ทางบวก 

ทางลบ 

 

3.4  การวิเคราะหสถานภาพทางธุรกิจ 

3.4.1 เขียนแบบวิเคราะห ภาพ BCG Matrix 

 

ภาพที่ 3.2 :  การวิเคราะห BCG Model ของราน Journey - Seafood Buffet 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   60 

 

3.4.2 คําอธิบายสถานภาพของธุรกิจตามภาพ 

จากการวิเคราะห BCG Model ของราน Journey - Seafood Buffet จัดอยูในกลุม 

Question Mark เพราะมีผูบริโภครูจักนอยเน่ืองจากเปนธุรกิจที่เพิ่มเริ่มตนเขาสูตลาด อีกทั้งยังเปน

เจาแรกในตลาดที่เปนรานบุฟเฟตอาหารทะเลจึงถือวาเปนทางเลือกใหมของผูบริโภคซึ่งในพื้นที่

ดังกลาวมีอัตราการเจริญเติบโตของตลาดสูงแตทางราน Journey - Seafood Buffet มีสวนแบง

การตลาดที่ตํ่าเน่ืองจากมีคูแขงมากมายที่เปดรานมาแลวเปนเวลานานทําใหมีสวนแบงการตลาดที่

มากกวาอาจตองเนนการโฆษณาอยางหนักในชวงแรกที่เปดกิจการเพื่อใหรานเปนที่รูจักมากข้ึน และ

พยายามปรับตัว และพัฒนาใหตอบสนองกับความตองการของผูบริโภคซึ่งอาจจําเปนตองใชเวลา 1-2 

ป ในชวงแรกที่เปดกิจการ 

 

3.5  การวิเคราะหตําแหนงของธุรกิจ 

 

ตารางที่ 3.4 :  การวิเคราะหตําแหนงของธุรกิจ 

 

ปจจัยท่ีนํามาวิเคราะห ธุรกิจ คูแขงขัน 

ความหลากหลายของ 

วัตถุดิบอาหารทะเล 

ราน Journey - Seafood 

Buffetเปนรานบุฟเฟตที่เนนไป

ทางดานอาหารทะเลเปนหลักทํา

ใหทางรานมีความหลากหลายใน

การใชวัตถุดิบอาหารทะเลกวา

รานอื่นๆ 

คูแขงสวนใหญในพื้นที่สวนมาก 

จะเปนรานสุกี้ชาบ ูและปงยาง 

ซึ่งจะไมไดเนนไปที่อาหารทะเล 

สวนใหญจะเปนเน้ือหมูเน้ือไก 

ทั่วๆ ไปที่ไมไดมีความแปลก

ใหม 

ราคาอาหารตอหัว 

ราคาคาอาหารบุฟเฟตตอตัวของ 

ราน Journey - Seafood 

Buffet จะมีราคาที่คอยขางสูง

กวาคูแขงนิดหนอยเน่ืองจากทาง

รานมีการใชวัตถุดิบอาหารทะเล

คุณภาพดีซึ่งมีการใชตนทุนที่สูง

กวาวัตถุดิบประเภทอื่นๆ 

ราคาคาอาหารบุฟเฟตตอตัว

ของรานคูแขงจะมีราคาที่ตํ่า

กวานิดหนอยเน่ืองจากวัตถุดิบ

หลักที่ใชจะเปนเน้ือหมูเน้ือไก

ทั่วๆ ไปไมไดเนนมาที่อาหาร

ทะเลที่มีตนทุนแพงกวา 
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3.6  วิเคราะหความไดเปรียบทางดานการแขงขัน 

 

ตารางที่ 3.5 :  การวิเคราะหความไดเปรียบทางการแขงขัน 

 

ปจจัยท่ีนํามาวิเคราะห รายละเอียดของความไดเปรียบ 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ 

มีความหลากหลายของวัตถุดิบอาหารทะเลและมีการคัดสรร

วัตถุดิบที่มีคุณภาพเพื่อนํามาตอบสนองความตองการของ

ผูบริโภค 

ปจจัยดานราคา/การสงเสริมทาง

การตลาด 

การต้ังราคาจะต้ังอยูในระดับมาตรฐานของราคาตลาด

อาจจะมีราคาที่สูงกวาคูแขงนิดหนอยเน่ืองจากความ

แตกตางทางดานวัตถุดิบแตก็จะมีการสงเสริมการขายอยาง

ตอเน่ืองเพื่อใหเปนที่รูจักของผูบริโภคและใหผูบริโภคเขาใจ

ถึงคุณคาในตัวของผลิตภัณฑ 

ปจจัยดานการบริการ 

ในดานการบริการจะมีการคัดเลือกและอบรมพนักงานและมี

การบริการที่แปลกใหมสอดคลองกับธีมของรานเพื่อที่จะทํา

ใหผูบริโภคไดรับความพึงพอใจมากที่สุด 

ปจจัยดานสิ่งแวดลอม 

ในดานสิ่งแวดลอมเน่ืองจากทางรานมีธีมการตกแตงรานที่

แปลกใหมทําใหย่ิงตองใสใจทั้งในดานความสะอาดความ

ปลอดภัยและความสวยงามของรานอีกทั้งยังมีที่จอดรถที่

สะดวกตอการมาใชบริการเพื่อที่จะทําใหผูบริโภคไดรับความ

พึงพอใจมากที่สุด 

 

 



บทท่ี 4 

การจัดทําแผนกลยุทธ และแผนปฏิบัติการ 

 

ในบทน้ีเปนการนําเสนอเกี่ยวกับการจัดทํากลยุทธและแผนงานภายใตแนวคิดและทฤษฏี 

SWOT Analysis ของ TOWS Matrix (ศิวฤทธ์ิพงศกรรังศิลป 2555, 52-54 ) ซึ่งจะประกอบไปดวย

เน้ือหาดังตอไปน้ี 

 

4.1  กรอบแนวคิดท่ีนําไปสูกลยุทธ 

จากขอมูลทั่วๆ ไปในหลายๆ แหงไดแสดงถึงการวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน และอุปสรรคหรือ

ที่เรียกวาSWOT เทาน้ันซึ่งไมไดมีการนําเสนอมุมมองที่จะนําไปสูการสรางกลยุทธที่จะใชสําหรับการ

สรางความไดเปรียบในดานการแขงขันกับคูแขงหรือการปองกันจุดออนที่อาจจะโดนคูแขงโจมตีไดจึง

ตองมีการนํามาวิเคราะหตามทฤษฏี SWOT Analysis ของ TOWS Matrix ซึ่งจะแสดงเปนตาราง

ความสัมพันธแบบ Matrix ซึ่งในสวนน้ีจะมาชวยในเรื่องของการกําหนดกลยุทธที่สามารถนําเอาจุด

แข็ง จุดออนโอกาส และอุปสรรค มารวมกันเพื่อที่จะสรางความไดเปรียบในการแขงขัน 

ทฤษฏี SWOT Analysis ของ TOWS Matrix เปนการรวมกันระหวางจุดแข็ง จุดออน โอกาส และ

อุปสรรคที่เกิดจากการวิเคราะหเบื้องตนนํามาเปนตัวกําหนดกลยุทธเพื่อเปนการสรางความไดเปรียบ

ในการแขงกันโดยจะมีรายละเอียดดังตอไปน้ี 

4.1.1 กลยุทธเชิงรุก (SO Strategy) 

กลยุทธน้ีเปนการนําระหวางจุดแข็งและโอกาสของธุรกิจเพื่อมากําหนดกลยุทธ 

เชิงรุก โดยจะมีการใชความเขมแข็งของธุรกิจเองเพื่อที่จะฉกฉวยโอกาสที่มีอยูในตลาด และนําเอามา

พัฒนากลยุทธเพื่อสรางความไดเปรียบเหนือคูแขงขัน 

4.1.2 กลยุทธเชิงปองกัน (ST Strategy) 

กลยุทธน้ีเปนการนําเอาจุดแข็งของธุรกิจมาปองกันการคุกคามหรืออุปสรรคที่อาจจะ 

เกิดข้ึนไดกับธุรกิจของเราในอนาคตซึ่งเปนสิ่งที่ไมสามารถควบคุมไดหรือหากไมสามารถปองกันได

อยางนอยก็ถือวาเปนการลดความเสี่ยงของอุปสรรคที่ธุรกิจลงได 

4.1.3 กลยุทธเชิงแกไข (WO Strategy) 

กลยุทธน้ีเปนการนําเอาโอกาสความเปลี่ยนแปลงจากสภาพแวดลอมภายนอกเพื่อ 

นํามาปรับปรุงแกไขในสิ่งที่เปนจุดออนของธุรกิจ 

4.1.4 กลยุทธเชิงรับ (WT Strategy)   

กลยุทธน้ีเปนการวางแผนเพื่อรองรับจุดออนและภัยคุกคามที่ไมสามารถควบคุมได 
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จากปจจัยภายนอกเพื่อเปนการปองกันและต้ังรับไมใหธุรกิจเกิดความเสียหายไปมากกวาที่ควรจะเปน

และชวยปองกันจุดออนและจุดบอดของธุรกิจ 

จากที่ไดนําขอมูลในขางตนมาเสนอกลยุทธตางๆ ในแตละดานที่จะเปนการวิเคราะหเพื่อ

กอใหเกิดความไดเปรียบทางการแขงขันไดหรือไม ทั้งน้ีข้ึนอยูกับทักษะในการวิเคราะหสถานการณวา

จะสามารถสะทอนออกมาเปนความเปนของธุรกิจไดมากนอยเพียงใด 

 

4.2  วิเคราะหตามแนวคิด TOWS Matrix 

 

ตารางที่ 4.1 :  แสดงการคิดวิเคราะหผานแนวคิด TOWS Matrix 

 

 จุดแข็ง (Strengths) 

1. สินคามีความหลากหลายของวัต

ถดิบอาหารทะเลสดใหม 

และรสชาติด ี

2. มีธีมรานและบรรยากาศท่ีด ี

มีเร่ืองราวท่ีสนุกสนาน 

จุดออน (Weaknesses) 

1. เปนธุรกิจเปดใหมท่ียังไมเปน 

ท่ีรูจักของกลุมเปาหมาย 

2. มีประสบการณในการบริการ 

นอยกวาคูแขงท่ีเปดมานาน 

 

โอกาส (Opportunities) 

1. อาหารทะเลยังคงมีความ 

ตองการของผูบริโภคสูง 

2 .ผูบริโภคสวนใหญมี

พฤติกรรมชอบลองสินคาใหมๆ 

    

กลยุทธเชิงรุก (SO Strategy)  

1. เพ่ิมความหลากหลายของ 

วัตถุดิบใหมากขึ้น 

2. กระตุนใหผูบริโภคสนใจทดลอง

การทานบุฟเฟตทะเลเผาผานการ

ใหสวนลด หรือโปรโมช่ันท่ีนาสนใจ 

เชน มา 3จาย 2 เปนตน 

กลยทุธเชิงแกไข (WO Strategy)  

1. ประชาสัมพันธขอมูลรานผาน 

สื่อSocial Network เชน 

Facebook, Line, Instagram 

 

อุปสรรค (Threats) 

1. มีคูแขงทางออมเปนจํานวน

มาก 

2. ในอนาคตมีแนวโนมท่ี

เศรษฐกิจจะตกต่ําทําใหกําลัง

ซ้ือลดลง 

กลยุทธเชิงปองกัน (ST Strategy) 

1. มีสวนลดหรือจัดโปรโมช่ัน

สงเสริมการขายใหแกผูบริโภคใน

สภาวะเศรษฐกิจท่ีฝดเคือง 

2. ออกแบบจานชานหรืออุปกรณ 

ตางๆ ใหมีความเฉพาะตัวสวยงาม 

และนาสนใจ 

กลยุทธเชิงรับ (WT Strategy)  

1. จางผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนํา 
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4.3  แผนงานการใชกลยุทธ 

4.3.1 กลยุทธการเสนอความแปลกใหมของวัตถุดิบ 

 ทางรานจะมีการคนหาวัตถุดิบพิเศษ แปลกใหมเพื่อนํามาใชเปนเมนูพิเศษประจําเดือนอยาง 

ตอเน่ืองโดยจะมีการเปลี่ยนไปทุก  ๆเดือน และจะมีการสอบถาม Feedback และความตองการของผู 

บริโภคโดยละเอียดอยางสม่ําเสมอเพื่อปรับปรุงและพัฒนาวัตถุดิบใหตอบสนองความตองการไดมาก

ที่สุด 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อเพิ่มยอดขายและการใชบริการในทุกไตรมาส 

2. เพื่อการตอบสนองความตองการของลูกคาใหมากที่สุด 

งบประมาณ  10,000 บาท 

แผนปฏิบัติงาน 

1. คนควาและศึกษาวัตถุดิบอาหารทะเลใหมๆ ที่กําลังเปนที่นิยมหรือที ่

แปลกใหมสําหรับพื้นที ่และสอบถามความคิดเห็นของผูบริโภคหลังมาใชบริการวา กําลังตองการ

วัตถุดิบอาหารทะเลชนิดไหน 

2. นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหและปรึกษากันในองคกรทดลองติดตอและ 

เจรจากับคูคาทางธุรกิจเพื่อนํามาดําเนินการสั่งสินคา 

3. นําวัตุดิบที่ไดมาทดลองรับประทานและปรึกษากันในองคกรเผื่อตัดสินใจนํา 

วัตถุดิบมาใหบริการในราน 

 

4.3.2 กลยุทธสื่อสารใหถึงกลุมเปาหมายผานทางสื่อสังคมออนไลน  

โดยการสราง Content ที่นาสนใจ โดยที่เน้ือหาตองสงผลใหผูที่มาอาน สนใจ และแชรตอกัน

ไปเรื่อยๆ และสามารถ Tie In โฆษณาแฝงใหรานเปนที่รูจักมากข้ึนดวย 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อเพิ่มการรูจักรานทาง Social Network เพิ่มข้ึน 

2. เพื่อลดตนทุนในการโฆษณาและหันมาใชสื่อขอมูลทาง Social Network 

งบประมาณ  2,000 บาท 

แผนปฏิบัติงาน 

1. ศึกษาหาขอมูลและวางแผนที่จะสราง Content สื่อออนไลนทาง Social  

Network ตางๆ 

2.   กําหนดงบประมาณในการโฆษณาทางสื่อออนไลนใหเขาถึงกลุมเปาหมาย 

3.   ดําเนินการประชาสัมพันธ Content ทางการตลาดที่วางแผนไวลงในสื่อ 



65 

ออนไลน 

 

4.1.3 กลยุทธดานการบริการที่ดีและแปลกใหม โดยการใหพนักงานในราน แตงตัวภายในชุด

กะลาสีเพื่อสรางความจดจําและใหเขากับบรรยากาศของราน 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อสรางความจดจําและมัดใจผูบริโภค 

2. เพื่อเพิ่มคุณคาใหกับราน 

งบประมาณ   2,000 บาท 

แผนปฏิบัติงาน 

1. วางแผนการคัดเลือกบุคลากรที่มีคุณภาพกลาแสดงออกและรักงาน 

บริการ 

2. ปรึกษาวางแผนและออกแบบการใหบริการและฝกอบรมพนักงานกอนไป 

บริการจริง 

3.   นํากลยุทธการบริการที่วางแผนไวไปใชจริง 

 

4.4  แผนงานดานการเงินและงบประมาณ 

4.4.1 แหลงเงินทุน 

กิจการราน Journey - Seafood Buffet มีแผนทีจ่ะใชเงินทุนสวนของเจาของ 100%เพื่อ

นํามาลงทุนโดยมีขอดี ขอเสียดังน้ี 

ขอดี 

1. มีความอิสระใหการบริหารเงินทุน   

2. ไมตองเสียคาดอกเบี้ย 

3. ไมมีสวนแบงในผลกําไร 

ขอเสีย 

1. ใชเวลานานในการคืนทุน 

2. ตนทุนตองนํามาจมในชวงเริ่มแรกของกิจการ 
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ตารางที่ 4.2 : งบประมาณการลงทุน 

     

รายการ รวม แหลงท่ีมา 

สวนของเจาของ เจาหนี(้เงินกูยืม) 

สินทรัพยถาวร    

อุปกรณเครื่องใช 450,000.00 450,000.00 - 

เครื่องครัว 100,000.00 100,000.00 - 

รถยนต 300,000.00 300,000.00 - 

ที่ดินและอาคาร 800,000.00 800,000.00 - 

 - - - 

สินทรัพยถาวรรวม 1,650,000.00 1,650,000.00  

คาใชจายกอนเริ่มดําเนินงาน    

คาตกแตง 400,000.00 400,000.00 - 

คาจดทะเบียน 50,000.00 50,000.00 0 

 - - 0 

เงินทุนหมุนเวียน 100,000.00 100,000.00 0 

รวมเงินลงทุนเริ่มตน 3,850,000.00 3,850,000.00 - 

สัดสวนโครงสรางเงินทุน(%) 100.00 100 - 

 

ในงบประมาณการลงทุนในธุรกิจใหมน้ีประกอบไปดวย 

- คาอุปกรณเครื่องใชตาง  ๆ450,000 บาทหมายถึงอุปกรณที่ใชภายในตัวรานตัวอยาง เชน 

โตะเกาอี้เคานเตอรคิดเงิน บารวางอาหารทะเล ตูแชเครื่องด่ืม เปนตน 

- เครื่องครัว 100,000 บาทรวมเครื่องตางๆ ที่ใชภายในครัว เชน มีด หมอ ชามหมัก 

เน้ือสัตว อุปกรณใสอาหารทะเล เปนตน 

โดยรายละเอียดตางๆ ของสินทรัพยที่จะตองใชเพื่อการลงทุนในกิจการไดมีการแจกแจงไวใน

ตารางแลววามีราคาเทาใดบางทั้งหมดถือวาอยูในสวนความเปนเจาของเพราะใชเงินทุนของเจาของ

เองไมไดมีการกูยืมสินทรัพยถาวรที่ไดแจกแจงในตารางดานบนน้ันจะตองมีการนําไปคิดคาเสื่อมราคา
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เน่ืองจากสินทรัพยทั้งหมดมีอายุการใชงานและจะมีการเสื่อมคาไปดังน้ันในสินทรัพยถาวรน้ันจะตอง

นํามาคิดคาเสื่อมราคาเพื่อหามูลคาที่แทจริงในการใชไปในแตละป 

จากตารางจะเห็นไดวาจากตนทุนรวมในการกอต้ังกิจการรวมเงินลงทุนอยูที่ 3,850,000.00 

บาทโดยเปนสวนของเจาของ 3,850,000.00 บาทจึงคิดเปนสวนของเจาของ 100%  

 

ตารางที่ 4.3 :  แสดงการคิดคาเสื่อมราคา 

        

คํานวนการหาคาเสื่อม ปท่ี1 ปท่ี2 ปท่ี3 ปท่ี4  ปท่ี5 

สินทรัพยถาวร (ไมรวมที่ดิน) 1,450,000     

คาเสื่อมราคาตอป 290,000 290,000 290,000 290,000 290,000 

คาเสื่อมราคาสะสม 290,000 580,000 870,000 1,160,000 1,450,000 

สินทรัพยถาวร (ไมรวมที่ดิน) 1,450,000 1,450,000 1,450,000 1,450,000 1,450,000 

หักคาเสื่อมราคาสะสม 290,000 580,000 870,000 1,160,000 1,450,000 

สินทรัพยถาวรรวมสุทธิ 1,160,000 870,000 580,000 290,000 - 

      

คาใชจายตัดจาย ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

คาจดทะเบียนและตกแตง 400,000     

คาจดทะเบียน และตกแตง

ตัดจาย 

80,000 80,000 80,000 80,000 80,000 

ตัดจายสะสม 80,000 160,000 240,000 320,000 400,000 

คาจดทะเบียนและตกแตง 400,000 400,000 400,000 400,000 400,000 

หักตัดจายสะสม 80,000 160,000 240,000 320,000 400,000 

คาจดทะเบียน และตกแตง

สุทธิ 

320,000 240,000 160,000 80,000 - 

 

จากขอมูลขางตนจะแสดงใหเห็นถึงการคิดคาเสื่อมราคาของสินทรัพยตางๆ ในสวนของ

สินทรัพยถาวรกิจการคํานึงวาสินทรัพยน้ันจะมีอายุการใชงานอยูที่ 5 ปทําใหกิจการจะตองคํานวณหา

คาเสื่อมราคาเพื่อมาตัดจําหนายออก และคํานวณหามูลคาของสินทรัพยที่แทจริงซึ่งสามารถคํานวณ
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การหักจายคาเสื่อมราคาสินทรัพยถาวรของกิจการอยูที่ปละ 290,000 บาทในความเปนจริงอาจจะ

สามารถใชสินทรัพยไดเกิน 5 ป 

 

ตารางที่ 4.4 : แสดงการประมาณรายได 

    

การประมาณการยอดขาย ไตรมาสท่ี 1 ไตรมาสท่ี 2 ไตรมาสท่ี 3 ไตรมาสท่ี 4 

ชวงเชาจํานวน/วัน (9.00-13.00 น.) - - - - 

ราคาเฉลี่ยตอคน - - - - 

รวมยอดขายตอมื้อ - - - - 

ชวงบายจํานวน (13.00-17.00 น.) - - - - 

ราคาเฉลี่ยตอคน - - - - 

รวมยอดขายตอมื้อ - - - - 

ชวงคํ่าจํานวน (17.00-24.00 น.) 85 90 90 100 

ราคาเฉลี่ยตอคน 450 450 450 450 

รวมยอดขายตอมื้อ 38,250 40,500 40,500 45,000 

รวมยอดขายตอวัน 38,250 40,500 40,500 45,000 

ยอดขายตอเดือน 1,147,500 1,215,000 1,215,000 1,350,000 

ยอดขายตอไตรมาส 3,442,500 3,645,000 3,645,000 4,050,000 

ยอดขายตอป - - - 14,782,500 

 

จากขอมูลดานบน แสดงการประมาณรายไดในปแรกโดยแบงใหเห็นถึงแตละไตรมาสดวย

ความเปนธุรกจิบุฟเฟตทะเลเผา จึงเปดบริการเพียงชวงคํ่าเทาน้ัน คือชวงเวลา 17.00-24.00 น. โดย

ราคาเฉลี่ยตอหัวจะอยูที่ 450 บาท จึงมีการประมาณการวาจะมีผูเขามาใชบริการในรานชวงเวลา

ดังกลาวประมาณ 90 คน แมในไตรมาสที่ 3 จะเปนหนาฝนแตทางกิจการจะทําการตกแตงรานอยางดี

เพื่อปองกันไมใหเกิดผลกระทบ และย่ิงเปนหนาฝนผูบริโภคมักจะออกมารับประทานอาหารปงยาง

เพื่อชวยใหความอบอุน 
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ตารางที่ 4.4 (ตอ) : แสดงการประมาณรายได 

   

การประมาณการยอดขาย ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

ชวงเชาจํานวน/วัน (9.00-13.00 น.) - - - - 

ราคาเฉลี่ยตอคน - - - - 

รวมยอดขายตอมื้อ - - - - 

ชวงบายจํานวน (13.00-17.00 น.) - - - - 

ราคาเฉลี่ยตอคน - - - - 

รวมยอดขายตอมื้อ - - - - 

ชวงคํ่าจํานวน (17.00-24.00 น.) 105 106 107 108 

ราคาเฉลี่ยตอคน 450 450 450 450 

รวมยอดขายตอมื้อ 47,250 47,700 48,150 48,600 

รวมยอดขายตอวัน 47,250 47,700 48,150 48,600 

ยอดขายตอเดือน 1,417,500 1,431,000 1,444,500 1,458,000 

ยอดขายตอไตรมาส 4,252,500 4,293,000 4,333,500 4,374,000 

ยอดขายตอป 17,010,000 17,172,000 17,334,000 17,496,000 

 

รายระเอียดในตารางน้ีเปนการประมาณการยอดขาย 5 ปหลังจากกอต้ังกิจการรานอาหาร

บุฟเฟตเมื่อกิจการเริ่มเปนที่รูจักมากข้ึนทําใหยอดใชบริการในการประมาณการมีการเพิ่มข้ึนทุกปใน

จํานวนที่ไมมากนักโดยราคาตอหัวจะยังคงอยูที่ 450 บาทโดยประมาณการยอดขายตอในปที่ 5 จะอยู

ที่ 17,496,000 บาท 

 

 

 

 

 

 

 



70 

ตารางที่ 4.5 : แสดงประมาณการรายจาย 
     

ตนทุนคงที ่ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

คาเชาสถานท่ี - - - - - 

คานํ้าประปา (เพ่ิม 2%) 14,400 14,688 14,982 15,281 15,587 

คาไฟฟา (เพ่ิม 5%) 144,000 151,200 158,760 166,698 175,033 

คาแกสหุงตม (เพ่ิม 5%) 90,000 94,500 99,225 104,186 109,396 

คาโทรศัพท (เพ่ิม 5%) 9,000 9,450 9,923 10,419 10,940 

คาเสื่อมราคา 290,000 290,000 290,000 290,000 290,000 

คาใชจายตัดจาย 80,000 80,000 80,000 80,000 80,000 

เงินเดือน (เพ่ิม 3%) 720,000 964,080 993,002 1,022,792 1,053,476 

โฆษณา 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 

รวมตนทุนคงท่ี 1,397,400 1,653,918 1,695,892 1,739,377 1,784,431 
      

ยอดขาย 3,123,000 3,633,120 3,732,840 3,832,560 3,932,280 
      

ตนทุนผันแปร ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

ตนทุนขาย 936,900 1,089,936 1,119,852 1,149,768 1,179,684 

คาใชจายเบด็เตล็ด 1% 31,230 36,331 37,328 38,326 39,323 

สงเสริมการขาย 6,246 7,266 7,466 7,665 7,865 

รวมตนทุนผันแปร 974,376 1,133,533 1,164,646 1,195,759 1,226,871 
      

การคํานวณจุดคุมทุน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กําไรสวนเกิน 2,148,624 2,499,587 2,568,194 2,636,801 2,705,409 

อัตรากําไรสวนเกิน 0.69 0.69 0.69 0.69 0.69 

จุดคุมทุนตอป 2,031,105 2,403,951 2,464,959 2,528,164 2,593,650 

จุดคุมทุนตอเดือน 169,258.72 200,329.22 205,413.23 210,680.32 216,137.51 

จุดคุมทุนตอวัน 5,641.96 6,677.64 6,847.11 7,022.68 7,204.58 
      

อัตราดอกเบี้ย 15%ตอป ระยะเวลาชําระหน้ี 4 ป   
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จากขอมูลขางตน จะแสดงใหเห็นกําไรสวนเกินซึ่งเกิดจากรายไดรวม หักตนทุนผันแปรแลว

อัตรากําไรสวนเกิน เกิดจากกําไรสวนเกินหารรายไดรวม เพื่อแสดงใหเห็นถึงอัตราของกําไรที่หัก

ตนทุนผันแปรแลวจะเห็นไดวาอัตรากําไรสวนเกินอยูที่ 69% จุดคุมทุนตอป หมายถึงตัวเลขที่แสดงให

เห็นถึงความสามารถในการดําเนินงานของธุรกิจวาสามารถดําเนินไปไดหรือไม จะเห็นไดวาในแตละป

จะมีตัวเลขที่ไมเทากันเน่ืองจากตนทุนผันแปรมีจํานวนสูงข้ึน 

 

ตารางที่ 4.6 : แสดงงบกําไรขาดทุน 

 

 ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

ยอดขาย 3,123,000 3,633,120 3,732,840 3,832,560 3,932,280 

หักตนทุนผันแปร 974,376 1,133,533 1,164,646 1,195,759 1,226,871 

กําไรสวนเกิน 2,148,624 2,499,587 2,568,194 2,636,801 2,705,409 

หักตนทุนคงที ่ 1,397,400 1,653,918 1,695,892 1,739,377 1,784,431 

กําไรกอนการดําเนินงาน 751,224 845,669 872,302 897,425 920,977 

หักดอกเบี้ยจาย - - - - - 

กําไรกอนหักภาษี 751,224 845,669 872,302 897,425 920,977 

หักภาษี 30% 225,367 253,701 261,691 269,227 276,293 

กําไรสุทธิ 525,857 591,968 610,612 628,197 644,684 

 

จากขอมูลขางตนกิจการอาหารบุฟเฟทํากําไรสุทธิของปแรกอยูที่ 525,857 บาทหลังจากน้ัน

จะเพิ่มข้ึนเรื่อยๆ ในปตอมาเปน 591,968 บาทในปที่ 3 กําไรสุทธิอยูที่ 610,612 บาทปที่ 4 กําไร

สุทธิอยูที่ 628,197 บาท และในปที ่5 กําไรสุทธิจะอยูที่ 644,684 จะเห็นไดวามีการเพิ่มข้ึนของกําไร

สุทธิในทุกป 
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ตารางที่ 4.7 :  กําไรสะสมประมาณการจาสถานการณปกติ 
     

ยกยอดไปงบดุล ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

กําไรสะสมตนป - 525,857 1,117,825 1,728,436 2,356,634 

บวกกําไรสุทธิ 525,857 591,968 610,612 628,197 644,684 

หักเงินปนผล - - - - - 

กําไรสะสมปลายงวด 525,857 1,117,825 1,728,436 2,356,634 3,001,318 
      

ยกยอดไปงบกระแสเงินสด ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

ภาษีเงินได 225,367 253,701 261,691 269,227 276,293 

ภาษีเงินไดคางจายที่เพิ่มข้ึน 225,367 28,333 7,990 7,537 7,066 
      

ยกยอดไปงบกระแสเงินสด ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

สินคาคงเหลือ 2,677 3,114 3,200 3,285 3,371 

สินคาคงเหลือที่เพิ่มข้ึน 2,677 437 85 85 85 
      

ยอยอดไปงบกระแสเงินสด ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

เงินปนผล - - - - - 

เงินปนผลคางจายที่เพิ่มข้ึน - - - - - 

 

จากขอมูลดานบน กําไรสะสมปลายงวดปที่ 1 อยูที่ 525,857 บาท และหลังจากน้ันก็เพิ่มข้ึน

อยางตอเน่ืองในปที่ 2 มีกําไรสะสมปลายงวดอยูที่ 1,117,825 บาทในปที่ 3 กําไรสะสมปลายงวดอยูที่ 

1,728,436 บาทในปที่ 4 กําไรสะสมปลายงวดอยูที่ 2,356,634 และในปที่ 5 จะเห็นไดวากําไรสะสม

ปลายงวดอยูที่ 3,001,318 บาท 
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ตารางที่ 4.8 : แสดงงบกระแสเงินสด 

     

กระแสเงินสดจากกิจกรรมการดําเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 

กําไรสุทธิ 525,857 591,968 610,612 628,197 

บวก คาเสื่อมราคา 290,000 290,000 290,000 290,000 

บวก คาใชจายตัดจาย 80,000 80,000 80,000 80,000 

บวก ดอกเบี้ยจาย - - - - 

บวก ภาษีเงินไดคางจายที่เพิ่มข้ึน 225,367 28,333 7,990 7,537 

บวก เงินปนผลคางจายที่เพิ่มข้ึน - - - - 

หัก สินคาคงเหลือที่เพิ่มข้ึน -2,677 -437 -85 -85 

เงินสดจากกิจกรรมการดําเนินงาน 1,118,547 989,864 988,516 1,005,648 

กระแสเงินสดจากกิจกรรมการลงทุน     

สินทรัพยถาวรรวม -1,650,000 - - - 

คาตกแตง -400,000 - - - 

คาจดทะเบียน -50,000 - - - 

กระแสเงินสดจากการลงทุน -2,100,000 - - - 

กระแสเงินสดจากการจัดหา     

กูจากสถาบันการเงิน - - - - 

หัก ชําระเงินกู - - - - 

หัก ชําระดอกเบี้ยเงินกู - - - - 

หัก เงินปนผลจาย - - - - 

ทุนหุนสามัญ 3,850,000 - - - 

กระแสเงินสดจากกิจกรรมการจัดหา 3,850,000 - - - 

เงินสดสุทธิ 2,868,547 989,864 988,516 1,005,648 

บวก เงินสดตนงวด - 2,868,547 3,858,411 4,846,927 

เงินสดปลายงวด 2,868,547 3,858,411 4,846,927 5,852,576 
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จากขอมูลขางตนคือกระแสเงินสดกิจการรานอาหารบุฟเฟตที่ผานการดําเนินงานของกิจการ 

ทั้งในแบบดําเนินงานกิจกรรมการลงทุนและกิจกรรมการจัดหาแลวตัวเลขที่แสดงอยูในงบกระแสเงิน

สดในปแรกจะเห็นไดวากิจการมีเงินสดปลายงวดอยูที่ 2,868,547 บาทและมีการเพิ่มข้ึนอยางตอเน่ือง

ในปที่ 2 โดยมีเงินสดปลายงวดอยูที่ 3,858,411 บาทในปที่ 3 มีเงินสดปลายงวดอยูที่ 4,846,927บาท

ในปที่ 4 มีเงินสดปลายงวดอยูที่ 3,814,173 บาทและในปที่ 5 กิจการรานอาหารบุฟเฟตมีเงินสด

ปลายงวดอยูที่ 5,852,576 บาท 

 

ตารางที่ 4.9 :  งบแสดงฐานะการเงิน 
  

สินทรัพย ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

สินทรัพยหมุนเวียน      

เงินสดและเงินฝากธนาคาร 2,868,547 3,858,411 4,846,927 5,852,576 6,874,240 

สินคาคงเหลือ 2,677 3,114 3,200 3,285 3,371 

รวมสินทรัพยหมุนเวียน 2,871,224 3,861,525 4,850,127 5,855,861 6,877,611 

สินทรัพยถาวรรวมสุทธิ 1,360,000 1,070,000 780,000 490,000 200,000 

คาจดทะเบยีนและตกแตงสุทธิ 320,000 240,000 160,000 80,000 - 

คามัดจําสถานที ่ 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 

รวมสินทรัพย 4,601,224 5,221,525 5,840,127 6,475,861 7,127,611 

หน้ีสินและสวนของเจาของ      

ภาษีเงินไดคางจาย 225,367 253,701 261,691 269,227 276,293 

เงินปนผลคางจาย - - - - - 

หน้ีสินระยะสั้น 225,367 253,701 261,691 269,227 276,293 

เงินกูสถาบันการคงเหลือ - - - - - 

รวมหน้ีสิน 225,367 253,701 261,691 269,227 276,293 

ทุนเรือนหุนสามัญ 3,850,000 3,850,000 3,850,000 3,850,000 3,850,000 

กําไรสะสมสทุธิ 525,857 1,117,825 1,728,436 2,356,634 3,001,318 

รวมสวนของผูถือหุน 4,375,857 4,967,825 5,578,436 6,206,634 6,851,318 

รวมหน้ีสินและสวนของเจาของ 4,601,224 5,221,525 5,840,127 6,475,861 7,127,611 
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จากขอมูลขางตน คืองบแสดงฐานะทางการเงินแสดงใหเห็นวาฐานะการเงินของกิจการ

รานอาหารบุฟเฟตในสภาวะปกติจะมีมูลคาเพิ่มข้ึนทุกป โดยในปแรกรวมสินทรัพยของกิจการอยูที่ 

4,601,224 บาท และเพิ่มข้ึนอยางตอเน่ืองโดยปที่ 2 รวมสินทรัพยของกิจการอยูที่ 5,221,525 ในปที่ 

3 รวมสินทรัพยของกิจการอยูที่ 5,840,127 ในปที่ 4 รวมสินทรัพยของกิจการอยูที่ 6,475,861 และ

ในปที่ 5 กิจการมีสินทรัพยรวมมูลคา 7,127,611 บาท 

 

ตารางที ่4.10 :  แสดงกระแสเงินรับตลอดโครงการ 

 

การวิเคราะหโครงการลงทุน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*กระแสเงินสดรับในปที่ 5 = เงินสดสุทธิจากงบกระแสเงินสด+เงินทุนหมุนเวียน+เงินมัดจําราน 

 

จากขอมูลขางตนจึงสรุปไดวากิจการรานอาหารบุฟเฟตมีการประเมินสวนของการคํานวณ

มูลคาปจจุบันในอัตราผลคิดลดอยูที่ 30% โดยประมาณจากการเปนธุรกิจประเภทอาหารบุฟเฟต การ

นําเงินมาลงทุนน้ันอยูในอัตราที่สูงมีความเสี่ยงที่จะเสียผลประโยชนในอนาคตและอัตราผลตอบแทน

ของโครงการอยูที่ 31.02% และมีกระแสเงินสดรับทุกป 

 

ปท่ี กระแสเงินตลอดโครงการ กระแสเงินสด 

0 กระแสเงินสดจาย ณ วันลงทุน -3,850,000 

1 กระแสเงินสดรับ 2,868,547 

2 กระแสเงินสดรับ 989,864 

3 กระแสเงินสดรับ 988,516 

4 กระแสเงินสดรับ 1,005,648 

5 กระแสเงินสดรับ* 1,171,665 

การคํานวณมูลคาปจจุบันในอัตราผลคิดลด 30.00% 

มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดรับ 3,909,901 

หักมูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดจาย -3,850,000 

มูลคาปจจุบันสุทธิ (NPV) 59,901 

อัตราผลตอบแทนของโครงการ 31.02% 
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ตารางที่ 4.11 :  แสดงการวิเคราะหอัตราสวนทางการเงิน 

   

รายการการวิเคราะห ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

การวัดสภาพคลองทางการเงิน      

อัตราสวนเงินทุนหมุนเวียน (เทา) 12.74 15.22 18.53 21.75 24.89 

อัตราสวนสินทรัพยคลองตัว (เทา) 12.73 15.21 18.52 21.74 24.88 

การวัดประสิทธิภาพการใชทรัพยสิน      

อัตราการหมุนเวียนของสินคา (รอบ) 364 364 364 364 364 

ระยะเวลาสินคาคงเหลือ (วัน) 0.99 0.99 0.99 0.99 0.99 

อัตราการหมุนสินทรัพยถาวร (รอบ) 2 3 5 8 - 

อัตราการหมุนของสินทรัพยรวม (รอบ) 0.68 0.70 0.64 0.59 0.55 

การวัดความสามารถในการชําระหน้ี      

อัตราแหงหน้ี (Debt to Equity Ratio) (เทา) 0.05 0.05 0.05 0.04 0.04 

อัตราสวนความสามารถในการชําระดอกเบี้ย 

(เทา) 

- - - - - 

การวัดความสามารถในการบริหาร      

อัตราสวนผลตอบแทนตอสินทรัพย (ROA) 0.11 0.11 0.10 0.10 0.09 

อัตราสวนผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE) 0.12 0.12 0.11 0.10 0.09 

อัตราสวนกําไรสวนเกิน (%) 31.20 31.20 31.20 31.20 31.20 

อัตราสวนกําไรจากการดําเนินงาน (%) 24.05 23.28 23.37 23.42 23.42 

อัตราสวนกําไรสุทธิ (%) 16.84 16.29 16.36 16.39 16.39 

ขอมูลทางการเงินจากการลงทุน      

มูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Vaule) ฿59,901.02 

อัตราผลตอบแทนภายใน (IRR) 31% 

ระยะเวลาคืนทุน (ป) 1.992 
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จากขอมูลในตารางเกิดจากการเช่ือมกันของขอมูลในดานตาง  ๆที่ไดมีการวิเคราะหไปกอน

หนาน้ีแลว นํามาวิเคราะหถึงอัตราสวนทางการเงินตางๆ ใหเห็นภาพชัดเจนย่ิงข้ึน โดยมีการคํานวณ

อัตราตางๆ ที่สําคัญเอาไวดังน้ี 

1.   การวัดสภาพคลองทางการเงิน 

อัตราสวนเงินทุนหมุนเวียน 

Journey - Seafood Buffetโดยการวัดสภาพคลองทางการเงินที่เปนการพิจารณาจาก

ความสัมพันธระหวางสินทรัพยหมุนเวียนและหน้ีสินหมุนเวียนมีคาเปนอัตราสวนเงินทุนหมุนเวียนจาก

การคํานวณไดดังน้ีปที ่1 12.74 เทาปที ่2 15.22 เทาปที ่3 18.53 เทาปที ่4 21.75 เทา และปที ่5 

24.89 เทาตามลําดับ 

อัตราสวนสินทรัพยคลองตัว 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยอัตราสวนสินทรัพยคลองตัวที่มีสภาพคลองสูงไดแก

สินทรัพยหมุนเวียนหักดวยสินคาคงเหลือ และคาใชจายจายลวงหนาตอหน้ีสินหมุนเวียนมีคาเปน

อัตราสวนสนิทรัพยคลองตัวจากการคํานวณไดดังน้ีปที ่1 12.73 เทาปที ่2 15.21 เทาปที่ 3 18.52 

เทาปที ่4  21.74 เทา และปที ่5  24.88 เทาตามลําดับ 

2.   การวัดประสิทธิภาพการใชทรัพยสิน 

อัตราการหมุนเวียนของสินคา 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราการหมุนเวียนของสินคาอัตราสวนน้ีเปนการบอก

จํานวนสินคาที่กิจการสามารถขายออกไปไดคํานวณโดยใชตนทุนขายหารดวยสินคาคงเหลือเฉลี่ย

คํานวณไดดังน้ีปที ่1-5 มีการหมุนเวียนของสินคาอยูที ่364 รอบ 

ระยะเวลาสินคาคงเหลือ 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยระยะเวลาสินคาคงเหลือเปนการบงบอกระยะเวลา

ของสินทรัพยที่มีไวเพื่อขายคํานวณไดดังน้ีปที ่1-5 มีระยะเวลาของสินคาคงเหลืออยูที ่0.99 วัน 

อัตราการหมุนสินทรัพยถาวร 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยอัตราสวนของยอดขายกับสินทรัพยถาวรอัตราสวนน้ี

จะแสดงใหเห็นวาประสิทธิภาพของการใชสิทรัพยถาวรในธุรกิจเปนอยางไรมีสินทรัพยที่ใชในการ

ดําเนินงานมากหรือนอยเกินไปสินทรัพยที่ใชอยูมีคุณภาพหรือไมเปนตามเปาหมายของการดําเนิน

ธุรกิจจากการคํานวณไดดังน้ีปที1่ 2 รอบปที2่ 3 รอบปที ่3 5 รอบปที ่4  8 รอบตามลําดับ 

อัตราการหมุนของสินทรัพยรวม 

Journey - Seafood Buffet โดยอัตราสวนของยอดขายกับสินทรัพยโดยรวมอัตราสวนน้ีจะ

แสดงใหเห็นวาประสิทธิภาพของการใชสิทรัพยโดยรวมในธุรกิจเปนอยางไรมีสินทรัพยที่ใชในการ



78 

ดําเนินงานมากหรือนอยเกินไปสินทรัพยที่ใชอยูมีคุณภาพหรือไมเปนตามเปาหมายของการดําเนิน

ธุรกิจจากการคํานวณไดดังน้ีปที ่1  0.68 รอบปที ่2  0.70 รอบปที่ 3  0.64 รอบปที ่4  0.59 รอบ 

ปที ่5  0.55 ตามลําดับ 

3.   การวัดความสามารถในการชําระหน้ี 

อัตราแหงหน้ี 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราแหงหน้ีคํานวณไดดังน้ีปที ่1 0.05 เทาปที ่2  0.05 

เทาปที ่3 0.05 เทาปที ่4  0.04 เทา และปที ่5 0.04 เทา  

4. การวัดความสามารถในการบริหาร 

อัตราสวนผลตอบแทนตอสินทรัพย 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราสวนผลตอบแทนตอสินทรัพยอัตราสวนน้ีจะแสดงให

เห็นถึงสินทรัพยของกิจการที่สามารถทํารายไดวาไดมากนอยเพียงใดคํานวณไดดังน้ีปที ่1 0.11% ปที่ 

2 0.11% ปที ่3 0.10% ปที่ 4 0.10% และปที่ 5 0.09% 

อัตราสวนผลตอบแทนตอผูถือหุน 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยอัตราสวนผลตอบแทนตอผูถือหุนอัตราสวนน้ีจะเปน

การหาความสัมพันธระหวางความสามารถในการทํากําไรจากเงินลงทุนของผูถือหุนเปนการคํานวณ

จากกําไรสุทธิหารดวยผูถือหุนคํานวณไดดังน้ีปที ่1 0.12%ปที่ 2 0.12% ปที ่3 0.11%ปที่ 4 0.10% 

และปที ่5 0.09% 

อัตราสวนกําไรสวนเกิน 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยอัตราสวนกําไรสวนเกินอัตราสวนน้ีเกิดจากผลตาง

ระหวางยอดขายลบดวยตนทุนผันแปรคํานวณไดดังน้ีปที ่1-5 อัตราสวนกําไรสวนเกินอยูที ่31.20% 

อัตราสวนกําไรจากการดําเนินงาน 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราสวนกําไรจากการดําเนินงานอัตราสวนน้ีเกิดจากการ

นํากําไรจากการดําเนินงานหารดวยยอดขายสทุธิคํานวณดังน้ีปที ่1 24.05% ปที่ 2 23.28% ปที ่3 

23.37% ปที่ 4 23.42% และปที่ 5 23.42% 

อัตราสวนกําไรสุทธิ 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราสวนกําไรสทุธิอัตราสวนน้ีบงบอกถึงกําไรของกิจการ

และแสดงใหเห็นถึงความสามารถของกิจการในการบริหารและควบคุมคาใชจายในการขายหรือการ

บริหารรวมไปถึงคาใชจายสวนอื่นๆ คํานวณไดดังน้ีปที1่ 16.84% ปที่ 2 16.29% ปที่ 3 16.36%     

ปที ่4 16.39% และปที ่5 16.39% 

ในสวนของ IRR ซึ่งเปนคาที่ช้ีวัดไดวากิจการน้ีมีความนาลงทุนหรือไมย่ิง %IRR สูงก็ย่ิงมีความ

นาลงทุนในการวิเคราะหน้ี %IRR อยูที่ 31% ซึ่งถือวาสูง NPV อยูที่ 59,901.02 บาทคือมูลคาปจจุบัน
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ของโครงการ และโครงการน้ีจะคืนทุนในระยะเวลา 1.992 ปเพราะฉะน้ันจากการวิเคราะหแสดงให

เห็นวาธุรกิจน้ีมีความนาลงทุน 

 

4.5  แผนฉุกเฉินกรณีท่ีกิจการไมเปนไปตามแผนท่ีต้ังเอาไวหรือไมสามารถบรรลุเปาหมายได 

4.5.1 ขายกิจการ 

ทางออกในการแกปญหาของกิจการเมื่อกิจการไมสามารถดําเนินธุรกิจไปไดตามเปาหมายที่

วางไวในที่น้ีเลือกที่จะขายขายกิจการเพื่อที่จะไดนําเงินสวนหน่ึงที่ลงทุนไวกลับมาดีกวาการดําเนิน

ธุรกิจตอไปโดยที่จะขาดทุนในระยะยาวแผนฉุกเฉินน้ีตองมีการวิเคราะหอยางละเอียดถ่ีถวนวารานมี

การขาดทุนอยางตอเน่ืองจริงและไมคุมที่จะดําเนินกิจการตอ 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อปองกันการขาดทุน 

2. เพื่อใหไดเงินทุนบางสวนกลับคืนมา 

แผนการปฏิบัติงาน 

นําอุปกรณเครื่องครัวเฟอรนิเจอรรวมถึงเครื่องใชตางๆขายออกสูตลาดในราคาที่สูง 

ที่สุดเทาที่จะทําไดเพื่อลดการขาดทุนใหไดมากที่สุด หรือเซงรานใหกับนายทุนที่สนใจในราคาสูงที่สุด 
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แบบสอบถามเรื่อง : รานอาหารแบบบุฟเฟต 

คําชี้แจง : แบบสอบถามน้ีเปนสวนหน่ึงของงานวิจัยวิชาการศึกษาคนควาอิสระ ของนักศึกษาระดับ

ปริญญาโท คณะบริหารธุรกิจ สาขาการจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม (MBA SMEs)

มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 

 

สวนท่ี 1 : ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คําชี้แจง : กรุณาใสเครื่องหมาย ✓ ในชองสี่เหลี่ยมหนาขอความ 

         

1. เพศ   ▢  ชาย   ▢  หญิง 

2. อายุ   ▢  ตํ่ากวา 25 ป  ▢  25-30 ป ▢  31-40 ป  

  

▢  41-50 ป   ▢  ต้ังแต 51 ปข้ึนไป 

3. การศึกษา  ▢  มัธยมศึกษาตอนตน  ▢  มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.   

▢  อนุปริญญา/ปวส. ▢  ปริญญาตร ี  

▢  ปริญญาโท  ▢  ปริญญาเอก 

4. รายไดเฉลี่ยตอเดือน  ▢  นอยกวา 15,000 บาท ▢  15,000-20,000 บาท 

▢  20,000-25,000 บาท  ▢  25,000-30,000 บาท 

▢  30,000 บาทข้ึนไป   

5. อาชีพ  ▢  นักเรียน/นักศึกษา ▢  ขาราชการ  

▢  พนักงานบริษัทเอกชน ▢  พนักงานรัฐวิสาหกิจ   

▢  เจาของกิจการ ▢  รับจาง  

▢  อื่นๆ (โปรดระบ)ุ................ 
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สวนท่ี 2  : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟต 

คําชี้แจง : กรุณาใสเครื่องหมาย ✓ ในชองสี่เหลี่ยมหนาขอความ 

 

 6. ทานมีโอกาสรับประทานอาหารแบบบุฟเฟตบอยแคไหน 

▢  ทุกวัน ▢  มากกวา 3 ครั้งตอสัปดาห ▢  1-2 ครั้งตอสัปดาห 

  ▢  1-2 ครั้งตอเดือน ▢  นอยกวา 1-2 ครั้งตอเดือน 

7. ทานมีโอกาสไดรับประทานอาหารแบบบุฟเฟตกับใครมากที่สุด 

  ▢  รับประทานคนเดียว 

  ▢  รับประทานกับแฟน 

  ▢  รับประทานกับเพื่อน  ๆ

  ▢  รับประทานกับครอบครัว 

  ▢  รับประทานกับลูกคา / หัวหนางาน / แบบทางการ 

  ▢  อื่นๆ (โปรดระบ)ุ...................................................... 

 8. ทานมีโอกาสไดรับประทานอาหารแบบบุฟเฟตเน่ืองในโอกาสใดมากที่สุด 

  ▢  ต้ังใจไปรับประทาน 

  ▢  รับประทานขณะรอเวลาเพื่อไปทําอยางอื่น 

  ▢  เพื่อพบปะสังสรรค 

  ▢  รับประทานกับลูกคา หรือ เพื่อนทางธุรกิจ 

  ▢  เลี้ยงฉลองในโอกาสตางๆ 

  ▢  อื่นๆ (โปรดระบ)ุ...................................................... 

 9. ราคาตอหัวที่ทานคิดวาเหมาะสมในการรับประทานอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเล 

  ▢  100-300 บาท ▢  300-500 บาท ▢  500-700 บาท  

▢  700-1,000 บาท ▢  มากกวา 1,000 บาท 

10. ทานเคยมีประวัติการแพอาหารทะเลหรือไม 

  ▢  เคย  ▢  ไมเคย  

11. ทานเคยรับประทานอาหารบุฟเฟตประเภทบุฟเฟตทะเลเผาหรือไม 

  ▢  เคย  ▢  ไมเคย 

 12. ทานชอบรับประทานอาหารทะเลชนิดใดมากที่สุด 

  ▢  กุง  ▢  หอยนางรม  ▢  ป ู

  ▢  ปลา  ▢  กั้ง   ▢  ไมชอบอาหารทะเล  

▢  อื่นๆ (โปรดระบ)ุ.......................................... 
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13. ทานชอบรับประทานอาหารบุฟเฟตประเภทใด  

  � ปง-ยาง  � สุกี-้ชาบู  � อาหารทะเลเผา 

  � นานาชาติ  � อื่นๆ (โปรดระบ)ุ.......................................... 

 14. ปจจัยที่มีผลในการเลือกใชบริการรานอาหารบุฟเฟตของทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  � รสชาติอาหาร  

  � ความสดของวัตถุดิบ 

  � ความหลากหลายของอาหาร 

  � ราคาเหมาะสม 

  � บรรยากาศภายในราน 

  � สะดวกในการเดินทาง เชน ใกลที่อยูอาศัย 

  � มีที่จอดรถเพียงพอ 

  � โตะ และ เกาอี้สะดวกสบาย 

  � มี Internet ไรสาย 

  � บริการที่ประทับใจ 

  � อื่นๆ (โปรดระบ)ุ....................................... 

 

สวนท่ี 3  : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหาร 

คําชี้แจง :  โปรดใสเครื่องหมาย ✓ ในชองวางที่ตรงกับความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความสําคัญในการ

ตัดสินใจเลือกใชบริการรานอาหาร 

 

ปจจัยสวนผสมทางการตลาด 

ระดับความสําคัญในการตัดสินใจเลือกใชบริการ

รานอาหาร 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

1. ดานผลิตภัณฑ 

1.1 รสชาติของอาหาร      

1.2 ความสดใหมของอาหาร      

1.3 ประโยชนที่จะไดรับจากอาหาร      
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1.4 ความแปลกใหมของเมนู      

2. ดานราคา 

2.1 ความเหมาะสมของราคาอาหาร      

2.2 ความเหมาะสมของราคาเครื่องด่ืม      

2.3 ความหลากหลายของราคาบุฟเฟต      

2.4 ระบุราคาบุฟเฟตตอหัวชัดเจน      

3. ดานสถานที่และเวลา 

3.1 ที่ต้ังของรานสะดวกในการเขาถึง      

3.2 มีที่จอดรถใหบริการ      

3.3 รานต้ังติดกับวิวทิวทัศนที่สวยงาม      

3.4 ความเหมาะสมของเวลาในการ 

เปด-ปด 

     

4. ดานการสงเสริมดานการตลาด 

4.1 ชองทางการใหและรับขอมูลขาวสาร

ผานทาง Facebook , Line และ 

Instargram  

     

4.2 การโฆษณาทางวิทยุ และสิ่งพิมพ      

4.3 การจัดโปรโมช่ัน หรือเมนูพิเศษ      

4.4 มีบริการ Free Wifi      

5. ดานการบริการ 

5.1 ตอนรับดวยอัธยาศัยที่ดีงามและสุภาพ      

5.2 การรับออเดอรของลูกคาถูกตองแมนยํา      

5.3 มีความรวดเร็วในการใหบริการ      
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5.4 ความถูกตองในการคิดคาอาหาร

เครื่องด่ืม 

     

6. ดานผูใหบริการ 

6.1 ความสามารถในการตอบคําถามของ

พนักงาน 

     

6.2 กริยาและมารยาทของพนักงาน      

6.3 พนักงานมีใบหนาย้ิมแยมแจมใส      

6.4 พนักงานพูดจาไพเราะ      

7. ดานบรรยากาศภายในราน 

7.1 ความแปลกใหมของภาชนะ บรรจุภัณฑ      

7.2 การแตงกายของพนักงาน      

7.3 บรรยากาศภายในรานสะอาด สบายตา      

7.4 ภายในรานกวางขวาง อากาศถายเท      

8. ในภาพรวมทานมีความพึงพอใจตอ

รานอาหารบุฟเฟตโดยทั่วไปอยูในระดับใด 

     

 

สวนท่ี 4  : ขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ขอบคุณสําหรับผูตอบแบบสอบถาม 
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ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ-นามสกุล  พงศกร เต็มสิรินันท 

 

E-Mail   iamfacebank@gmail.com 

 

ประวัติการศึกษา ปริญญาตรี คณะศิลปกรรมศาสตร สาขาออกแบบนิเทศศิลป 

   มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 

   ปริญญาโท คณะบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิสาหกิจขนาดกลาง 

   และขนาดยอม มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 
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