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แผนธุรกิจไดจัดทาข้ึนสาหรับธุรกิจประเภทรานบุฟเฟตอาหารทะเล “เจอน่ี” โดยเปนการ

ดําเนินธุรกิจใหมเทคนิคและวิธีการจัดทําแผนคือการวิเคราะหปจจัยแวดลอมทางธุรกิจการวิเคราะห

การแขงขันและการสํารวจที่ใชการสัมภาษณเชิงลึกโดยใชวิธีการสุมตัวอยางแบบสะดวก 

ผลการวิเคราะหจากปจจัยแวดลอมภายในจุดแข็งคือการตบแตงรานที่ทําใหตางจากคูแขง

โดยมีธีมเปนการผจญภัยในทองทะเลและรวมไปถึงการคัดสรรวัตถุดิบที่สดใหมมีคุณภาพจุดออนคือ

รานบุฟเฟตอาหารทะเล “เจอน่ี” เปนธุรกิจเปดใหมยังไมเปนที่รูจักอีกทั้งผูบริหารเปนมือใหมขาด

ประสบการณในการบริหารผลการวิเคราะหจากปจจัยภายนอกพบวาโอกาสคือในจังหวัดสุราษฎร-

ธานียังไมมีธุรกิจรานบุฟเฟตอาหารทะเลเปดใหบริการอุปสรรคคือตนทุนของอาหารทะเลที่สูงทําให

ผูบริโภคบางกลุมไมกลาเขามาใชบริการ 

สภาพการแขงขันของธุรกิจน้ีระดับของการแขงขันถือวาอยูในระดับสูงเน่ืองจากคูแขง

ทางออมเดิมมีอยูมากและมีแนวโนมวาในอนาคตจะมีการเพิ่มข้ึนของคูทางตรงทําใหผูบริโภคมี

ทางเลือกมากข้ึนขอไดเปรียบคูแขงขันคือเปนรานบุฟเฟตอาหารทะเลเจาแรกของจังหวัดสุราษฎรธานี

มีการคัดสรรวัตถุดิบที่สดใหมจากแหลงวัตถุดิบที่เช่ือถือไดการบริการที่ใสใจและการตกแตงรานมี

เรื่องราวเปนการผจญภัยที่นาดึงดูดกลยุทธที่สําคัญในการทําธุรกิจคือกลยุทธการการเสนอความแปลก

ใหมของวัตถุดิบกลยุทธสื่อสารใหถึงกลุมเปาหมายผานทางสื่อสังคมออนไลนกลยุทธดานการบริการที่

ดีและแปลกใหม 

การวิเคราะหงบประมาณการลงทุน  รานบุฟเฟตอาหารทะเล “เจอน่ี” มีความนาลงทุนพบ 

ไดจากในการวิเคราะหน้ี %IRR อยูที่ 31% มูลคาปจจุบันสุทธิ NPV อยูที่ 59,901.02 บาทธุรกิจน้ี 

มีระยะเวลา 1.992 ปหรือ 2 ป 2 วัน 
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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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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) 
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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 

การวิเคราะหปจจัยแวดลอมทางธุรกิจ 

 

บทน้ีเปนการนําเสนอเน้ือหาที่เกี่ยวของกับการการวิเคราะหปจจัยแวดลอมทางธุรกิจ ทั้ง

ภายในและภายนอกที่สงผลกระทบตอธุรกิจภายใตแนวคิดและทฤษฏีเรื่องการวิเคราะหจุดแข็ง

จุดออนโอกาสและอุปสรรค (SWOT Analysis) เพื่อนํามาสรุปเปนปจจัยเสี่ยงตอการดําเนินงานของ

ธุรกิจโดยแบงเปนปจจัยเสี่ยงภายในและปจจัยเสี่ยงภายนอกดังรายละเอียดตอไปน้ี 

 

2.1  แนวคิดเก่ียวกับ SWOT Analysis ของ Albert Humphrey 

การวิเคราะห SWOT Analysis คือการวิเคราะหโดยการสํารวจจากสภาพการณ 2 ดานคือ

สภาพการณภายใน และสภาพการณภายนอกเพื่อใหรูจักตนเอง และรูจักสภาพแวดลอมในการทาง 

ธุรกิจในการวิเคราะหน้ีจะชวยใหผูบริหารในอุตสาหกรรมน้ันๆ ทราบถึงการเปลี่ยนแปลงตางๆ ทั้งที่

เกิดข้ึนแลว และแนวโนมการเปลี่ยนแปลงในอนาคตรวมถึงผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงที่มีตอ

ธุรกิจของตน ขอมูลเหลาน้ีจะเปนประโยชนอยางมากในการกําหนดวิสัยทัศน พันธกิจ กลยุทธและ

แผนการดําเนินการตางๆ ที่เหมาะสม โดย SWOT น้ันมาจากตัวยอภาษาอังกฤษ 4 ตัวไดแก 

- S มาจาก Strengths หมายถึงจุดเดนหรือจุดแข็งซึ่งเปนผลมาจากปจจัยภายในเปน 

ขอดีที่เกิดจากสภาพแวดลอมภายในบริษัทเชนจุดแข็งดานสวนประสมจุดแข็งดานการเงินจุดแข็งดาน

การผลิตจุดแข็งดานทรัพยากรบุคคลบริษัทจะตองใชประโยชนจากจุดแข็งในการกําหนดกลยุทธ

การตลาด 

- W มาจาก Weaknesses หมายถึงจุดดอยหรือจุดออนซึ่งเปนผลมาจากปจจัยภายใน 

เปนปญหาหรอืขอบกพรองที่เกิดจากสภาพแวดลอมภายในตางๆ ของบริษัทซึ่งบริษัทจะตองหาวิธีใน

การแกปญหาน้ัน 

- O มาจาก Opportunities หมายถึงโอกาสซึ่งเกิดจากปจจัยภายนอก เปนผลจาก 

การที่สภาพแวดลอมภายนอกของบริษัทเอื้อประโยชนหรือสงเสริมการดําเนินงานขององคกร โอกาส

แตกตางจากจุดแข็งตรงที่โอกาสน้ันเปนผลมาจากสภาพแวดลอมภายนอก แตจุดแข็งน้ันเปนผลมา

จากสภาพแวดลอมภายใน นักการตลาดที่ดีจะตองเสาะแสวงหาโอกาสอยูเสมอและใชประโยชนจาก

โอกาสน้ัน 

- T มาจาก Threats หมายถึงอุปสรรคซึ่งเกิดจากปจจัยภายนอกเปนขอจํากัดที ่

เกิดจากสภาพแวดลอมภายนอกซึ่งธุรกิจจําเปนตองปรับกลยุทธการตลาดใหสอดคลอง 

และพยายามขจัดอุปสรรคตางๆ ที่เกิดข้ึนใหไดจริง 
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ประโยชนของการวิเคราะห SWOT จะทําใหสามารถเขาใจไดวาปจจัยตางๆที่เรานํามา

วิเคราะหน้ันจะสงผลตอการดําเนินการของธุรกิจเราอยางไร จุดแข็งของธุรกิจจะถูกใชในการบรรลุ

เปาหมายจุดออนของธุรกิจจะเปนสวนที่ทําลายผลการดําเนินการ โอกาสจะเปนสถานการณที่จะให

โอกาสในการบรรลุเปาหมาย สวนอุปสรรคจะเปนสถานการณที่ขัดขวางการบรรลุเปาหมาย ซึ่งผลจาก

การวิเคราห SWOT น้ี จะเปนตัวกําหนดวิสัยทัศนและกลยุทธ เพื่อที่จะนําพาธุรกิจพัฒนาไปได และ

สามารถบรรลุเปาหมายตามที่เราตองการโดยข้ันตอนการดําเนินการทํา SWOT Analysis มีดังน้ี 

- การประเมินสภาพแวดลอมภายใน จะเกี่ยวกับการวิเคราะหทั้งในสวนของดาน 

ทรัพยากร และทั้งความสามารถภายในในทุกๆดาน เพื่อที่จะนํามาระบุจุดแข็ง จุดออน 

- การประเมินสภาพแวดลอมภายนอก จะเกี่ยวกับการคนหาโอกาส และอุปสรรคใน 

การดําเนินการของธุรกิจ ที่อาจไดรับผลกระทบมาจากสภาพแวดลอมทางเศรษฐกิจทั้งในและ

ตางประเทศ สภาพแวดลอมทางสังคม สภาพแวดลอมทางการเมือง รวมถึงสภาพแวดลอมทาง

เทคโนโลยีอีกดวย 

- ระบุสถานการณจากการประเมินสภาพแวดลอม เมื่อไดขอมูลเกี่ยวกับ จุดแข็ง  

จุดออน โอกาส อุปสรรค จากการที่เราประเมินสภาพแวดลอมทั้งภายในและภายนอกแลวใหนําจุด

แข็ง-จุดออน จากภายในมาเปรียบเทียบกับ โอกาส-อุปสรรคจากภายนอกเพื่อจะไดเห็นวาธุรกิจของ

เรากําลังเผชิญอยูกับสถานการณเชนใด 

 

2.2  แนวคิดเก่ียวกับการบริหารความเสี่ยง 

การบริหารความเสี่ยง (Risk Management) คือการบริหารปจจัยและควบคุมกิจกรรม

รวมทั้งกระบวนการการดําเนินงานตางๆโดยลดมูลเหตุแตละโอกาสทีอ่งคกรจะเกิดความเสียหาย 

เพื่อใหระดับของความเสี่ยง และขนาดของความเสี่ยงที่จะเกิดข้ึนในอนาคตอยูในระดับที่องคกรรับได 

ประเมินไดควบคุมได และตรวจสอบไดอยางมีระบบ โดยคํานึงถึงการบรรลุวัตถุประสงคหรือเปาหมาย

ขององคกรเปนสําคัญ (เจนเนตร  มณีนาค, 2548, หนา 5) 

มูลเหตุแหงความเสี่ยง (Risk Driver) คือปจจัยขับเคลื่อนที่กอใหเกิดความเสี่ยงแกองคกรซึ่ง

เกิดจากเหตุภายในองคกรไดแกโครงสรางองคกรที่ไมเหมาะสมกับสภาพแวดลอมทางธุรกิจวัฒนธรรม

องคกรพฤติกรรมของบุคลากรหรืออาจเกิดจากเหตุภายนอกองคกรไดแกสภาวะเศรษฐกิจโดยรวมของ

ประเทศการเปลี่ยนแปลงทางการเมืองความเสี่ยงสามารถแบงออกเปน 3 ประเภทที่สําคัญดังตอไปน้ี 

(ปญจพร  ศรีชนาพันธ, 2547, หนา 6)  

1. ความเสี่ยงที่เปนอันตราย (Hazard) เหตุการณที่หากเกิดข้ึนแลวอาจเปน 

อันตรายหรือสรางความเสียหายแกองคกรเชนคูแขงเพิ่มมากข้ึนพนักงานขาดความเช่ียวชาญเปนตน 

2. ความเสี่ยงที่เปนความไมแนนอน (Uncertainty) เหตุการณที่ทําใหผลที่องคกร 
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ไดรับจากเหตุการณจริงไมเปนไปตามที่คาดการณไวอนัเน่ืองมาจากสาเหตุตางๆ กัน เชน อัตรา

ดอกเบี้ยสูคูแขงไมได ลูกคายืดเวลาการชําระเงินนานเกินไป เปนตน 

3. ความเสี่ยงที่เปนโอกาส (Opportunity) เหตุการณที่ทําใหองคกรเสียหายใน 

การแขงขันการดําเนินงาน และการเพิ่มมูลคาของผูถือหุน เชน การไมสามารถสรางจุดเดนที่แตกตาง

จากคูแขง การไมตัดสินใจลงทุนในธุรกิจใหมที่อาจชวยขยายขนาดธุรกิจ เปนตน ความเสี่ยงเปน

เหตุการณที่เกิดข้ึนไดเสมอโดยมีผลกระทบตอธุรกิจขององคกรในเชิงลบ เชนความผันผวนของอัตรา

ดอกเบี้ย การแขงขันที่ทวีความรุนแรงมากข้ึน การทุจริตในองคกร ภัยธรรมชาติ การกอความไมสงบ

ทั้งภายในและภายนอกองคกร เปนตน 

ดังน้ันการบริหารความเสี่ยง (Risk Management) จึงเปนหลักการที่นําไปใชในการกําหนด

เครื่องบงช้ีถึงเหตุการณความเสี่ยง การประเมินความเสี่ยง การจัดลําดับความเสี่ยง รวมไปจนถึงการ

จัดการกับความเสี่ยงตางๆ ที่คาดวาจะเกิดข้ึนกับองคกรใหอยูในระดับที่ยอมรับไดทั้งน้ีเพื่อสราง หรือ

เพิ่มมูลคาสูงสุดใหผูมีสวนไดเสียขององคกร และเพื่อชวยผูบริหารในการกําหนดขอบเขตหรือข้ันตอน

การดําเนินงานที่ทําใหสามารถบริหารความเสี่ยงที่เกิดจากความไมแนนอน และสามารถบริหารโอกาส

ทางธุรกิจอยางมีประสิทธิภาพ 

 

2.3  การวิเคราะหปจจัยแวดลอมภายใน 

2.3.1 ปจจัยดานการบริหารจัดการ 

สถานการณ : ราน Journey - Seafood Buffet เปนธุรกิจเปดใหมที่เพิ่งเริ่มดําเนินกิจการจงึ

ทําใหระบบบริหารจัดการยังไมดี และยังไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควรโดยปญหาที่คาดวาจะพบจะเปน

ในสวนของการสตอควัตถุดิบอาหารที่ยังไมสามารถคาดการณได อีกทั้งผูบริหารยังไมมีประสบการณ

ทางดานธุรกิจน้ีจึงอาจทําใหไมสามารถรับมือกับปญหาที่อาจจะเกิดข้ึนในอนาคตได 

ผลกระทบ : หากไมสามารถรับมือกับปญหาตางๆ ที่เกิดข้ึนกับกิจการ หรือไมสามารถแกไข 

ปญหาไดอยางทันทวงที อาจจะสงผลใหลูกคาไมพอใจ ทําใหลูกคาไมกลับมาใชบริการรานอีกไดใน

อนาคต และที่เลวรายที่สุดคือลูกคาอาจบอกตอความผิดพลาดที่เกิดข้ึนตอคนอื่นไดอีกดวย จงึทําให

เกิดผลขาดทุนตอกิจการของเราไดในอนาคต 

2.3.2 ปจจัยดานเงินทุน 

สถานการณ : ราน Journey - Seafood Buffet ตองการที่จะทํารานใหแตกตางจากคูแขง

ทั่วไปทั้งรูปแบบรานการตกแตงราน ใหเปนไปตามธีมของการผจญภัยในทองทะเลตามที่กําหนดไว 

โดยการแตงรานดวยไม และอุปกรณตางๆ ใหที่ความรูสึกเหมือนอยูบนเรือ เชน สมอเรือ หวงยาง 

ยูนิฟอรมของพนักงาน และนอกจากน้ันในสวนของคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาทําอาหารก็จะเปน 
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วัตถุดิบคุณภาพสูง ทําใหจําเปนตองใชเงินทุนที่สูงกวาคูแขงแตในดานของการต้ังราคาตองไมแตกตาง 

กับรานคูแขงกันมากจนเกินไป 

ผลกระทบ : การตกแตงรานตางๆ และการเลือกใชวัตถุดิบคุณภาพดีทําใหจําเปนตองใช

เงินทุนจํานวนมากอาจสงผลใหชวงแรกของการดําเนินการธุรกิจมีกําไรนอยคืนทุนชาหรืออาจถึง 

ข้ันขาดทุนได 

2.3.3 ปจจัยดานการตลาด 

สถานการณ : ราน Journey - Seafood Buffet เปนแบรนดรานบุฟเฟตอาหารทะเลที่ต้ัง

ข้ึนมาใหมซึ่งเปนแบรนดที่สรางข้ึนมาเอง และยังไมเปนที่รูจักของกลุมลูกคา และยังเปนรานบุฟเฟต

อาหารทะเลรานแรกในจังหวัด นอกเหนือจากรานหมูกระทะ และรานบุฟเฟตชาบูตาง  ๆที่คนรูจักกัน

ดีอยูแลวยกตัวอยางเชน ลองแลหมูกระทะ หมูกระทะริมนํ้า ที่เปนรานหมูกระทะเจาด้ังเดิมที่มีอยูนาน

แลวและชาบูชิ ชาบูนางใน รานบุฟเฟตชาบูที่เปนแฟรนไชนที่มีช่ือเสียงโดงดัง 

ผลกระทบ : เปนรานใหมยังไมเปนที่รูจักอาจสงผลตอการเลือกของผูบริโภค ที่จะไปบริโภค

รานเดิมที่เคยทานเปนประจํา ทําใหยอดขายอาจไมเปนไปตามเปาในชวงแรกที่เริ่มตนกิจการ 

2.3.4 ปจจัยดานบุคลากร 

สถานการณ : ราน Journey - Seafood Buffet มีบุคลากรทั้งหมด 6 คนซึ่งสวนใหญยังไมม ี

ประการณในธุรกิจดานน้ีโดยเฉพาะงานบริการอาจสงผลใหเกิดความลาชา ผิดพลาด หรือแกไขปญหา

เฉพาะหนาไดไมดีเทาที่ควร ทําใหธุรกิจอาจจะไมเติบโตเทาที่ควร 

ผลกระทบ : จํานวนบุคลากรสวนใหญมีประสบการณนอย หากทําอะไรผิดพลาดไปหรือ

บริการชาอาจสงผลตอความพึงพอใจของลูกคา และอาจทําใหลูกคาไมกลับมาใชบริการอีก 

 

2.4  การวิเคราะหปจจัยแวดลอมภายนอก 

2.4.1 ปจจัยดานลูกคา 

สถานการณ : ลูกคาสวนใหญยังคุนเคยกับรานบุฟเฟตเดิมๆ ทั่วไปเชน หมูกระทะปงยางและ

สุกี้ชาบู และมักไมกลาจะเขารานอาหารรูปแบบใหมๆ อยางบุฟเฟตอาหารทะเลพรอมเตาเผาที่เพิ่ง

เปดบริการ 

ผลกระทบ : ธุรกิจจะดําเนินการลําบากในชวงแรกเพราะอยูในชวงที่ลูกคาตัดสินใจ 

2.4.2 ปจจัยดานคูแขง 

สถานการณ : ปจจุบันในจังหวัดสุราษฏรธานียังไมมีธุรกิจรานอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเล 

พรอมเตาเผาเปดใหบริการจึงถือวาเปนธุรกิจที่มีคูแขงไมมากนักนอกจากรานบุฟเฟตเดิมๆ ทั่วไป เชน

หมูกระทะ และสุกี้ชาบ ู
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ผลกระทบ : เปนธุรกิจใหมที่ไมมีคูแขงทําใหมีโอกาสในการขายมากข้ึน เน่ืองจากจะเปน 

แบรนดใหมทําใหผูบริโภคอยากที่จะลองมาใชบริการ 

2.4.3 ปจจัยดานเศรษฐกิจ 

สถานการณ : สภาวะเศรษฐกิจในปจจุบันยังไมคอยดีเทาที่ควรทําใหตนทุนของสินคาสูงข้ึน 

ประชากรสวนใหญในจังหวัดสุราษฏรธานีที่ประกอบอาชีพทําสวนยางพารา และปาลมนํ้ามันกป็ระสบ

ปญหาราคารับซื้อที่ตํ่าลงมากทําใหมีปญหาในเรื่องของรายได และกําลังซื้อ 

ผลกระทบ : สภาวะเศรษฐกิจที่ไมดี ทําใหกําลังซื้อของลูกคาลดลงอาจสงผลใหลูกคานอยลง 

2.4.4 ปจจัยดานการเมือง 

สถานการณ : การที่รัฐออกนโนบายคาแรงข้ึนตํ่า 300 บาท ทําใหตนทุนของวัตถุดิบเพิ่ม 

สูงข้ึนมากโดยเฉพาะวัตถุดิบประเภทอาหารทะเล 

ผลกระทบ : เมื่อวัตถุดิบมีตนทุนสูงข้ึนทําใหธุรกิจมีกําไรลดลง 

 

2.5 ปจจัยเสี่ยงท่ีเกิดจากปจจัยแวดลอมภายใน 

 

ตารางที ่2.1 :  ปจจัยเสี่ยงที่เกิดจากปจจัยแวดลอมภายใน 

 

ประเภทของปจจัยเสี่ยง 

ระดับความเสี่ยง 

สิ่งท่ีตองดําเนินการเพ่ือลด / ปองกันความเสี่ยง 
สูง กลาง ตํ่า 

ปจจัยดานการบริหารจัดการ  /  ทําการคนควาศึกษาหาขอมูลและกลยุทธ 

ทางการตลาดใหมากข้ึนโดยศึกษาจากผูคนที่ม ี

ประสบการณในธุรกิจดานเฉพาะหรือผูที่ประสบ 

ความสําเร็จแลวเก็บรวบรวมขอมูลเพื่อนํามา 

บริหารจัดการในธุรกิจใหเกินความเสี่ยงนอยที่สุด 

ปจจัยดานเงินทุน /   จัดวางกลยุทธใหแข็งแรงและใชเงินลงทุนแตในสิ่ง 

ที่จําเปนและเนนการสงเสริมการตลาดเพื่อใหราน

เปนที่นิยมเพื่อใหสามารถคืนทุนใหเร็วที่สุด 

                                                                                                                                             (ตารางมีตอ) 

 



53 

 

ตารางที ่2.1 (ตอ) :  ปจจัยเสี่ยงที่เกิดจากปจจัยแวดลอมภายใน 

 

ประเภทของปจจัยเสี่ยง 

ระดับความเสี่ยง 

สิ่งท่ีตองดําเนินการเพ่ือลด / ปองกันความเสี่ยง 
สูง กลาง ตํ่า 

ปจจัยดานการตลาด /   ในชวงแรกตองมีการวางแผนเพื่อสงเสริม

การตลาดที่ดีเนนการสื่อสารใหกลุมลูกคา

เปาหมายรับรูถึง 

ขอมูลรานและอาจตองใชการสงเสริมการขายเพื่อ 

ดึงดูดใหลูกคาเปาหมายมาทดลองใชบริการของ 

ทางราน 

ปจจัยดานบุคลากร  /  วางแผนการอบรมเพื่อเพิ่มพูนทักษะความรู

ประสบการณและความเขาใจในตัวธุรกิจของ 

ทางรานใหมากข้ึนโดยจัดเปนการปฐมนิเทศใหกับ 

พนักงานที่เพิ่งเขามาทํางานใหมปรับทัศนคติดาน 

การบริการใหเปนไปในทางเดียวกันเพื่อใหเกิด 

การประทับใจแกผูบริโภค 
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2.6  ปจจัยเสี่ยงท่ีเกิดจากปจจัยแวดลอมภายนอก 

 

ตารางที่ 2.2 :  ปจจัยเสี่ยงที่เกิดจากปจจัยแวดลอมภายนอก 

 

ประเภทของปจจัยเสี่ยง 

ระดับความเสี่ยง 

สิ่งท่ีตองดําเนินการเพ่ือลด / ปองกันความเสี่ยง 
สูง กลาง ตํ่า 

ปจจัยดานลูกคา /   ปรับเปลี่ยนทัศนคติใหลูกคากลาที่จะลองเขามาใช

บริการอาจตองใชการสงเสริมการขายเชนการจัด 

โปรโมช่ันเพื่อดึงดูดใหลูกคาเปาหมายมาทดลองใช 

บริการของทางราน 

ปจจัยดานคูแขง  /  พยายามสรางมาตรฐานของแบรนดใหดีเนนสราง 

การรับรูเกี่ยวกับความแตกตางของตัวสินคาและ 

บรรยากาศภายในรานกับรานคูแขงสรางความ 

พึงพอใจใหกับลูกคาและเตรียมความพรอมรับมือ 

กับคูแขงที่จะเกิดข้ึนในอนาคต 

ปจจัยดานเศรษฐกิจ /   หากเกิดสภาวะเศรษฐกิจตกตํ่าใหจัดรายการ 

สงเสริมการขายเพือ่ระบายวัตถุดิบที่กักตุนไวออก

และลดปริมาณการซื้อวัตถุดิบลง 

ปจจัยดานการเมือง  /  สงขอเสนอแนะใหรัฐบาลชวยเขามาดูแลควบคุม 

ราคาวัตถุดิบไมใหมีราคาสูงเกินไป 

 



บทท่ี 3 

การวิเคราะหการแขงขัน 

 

บทน้ีเปนการนําเสนอเน้ือหาที่เกี่ยวของกับการการวิเคราะหการแขงขันภายใตแนวคิด และ

ทฤษฏี Five Forces Model ของ Michael E. Porter ซึ่งประกอบดวยการแขงขันภายในอุตสาห-

กรรมสินคาทดแทนการตอรองของลูกคาชองทางการจําหนายและการเขามาของคูแขงรายใหมโดยจะ

วิเคราะหการแขงขันในธุรกิจอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเลภายใตแนวคิด Five Forces Model 

ดังตอไปน้ี 

 

ภาพที่ 3.1 :  ภาพแสดงตัวอยาง Five Forces Model 

 

 
 

3.1  การวิเคราะห Five Forces 

3.1.1 การแขงขันภายในอุตสาหกรรม 

จากการสํารวจพบวา อุตสาหกรรมรานอาหารแบบบุฟเฟตในปจจุบันน้ันมีจํานวนเยอะมาก

และมหีลากหลายรูปแบบโดยในอนาคตมีแนวโนมวาจะเพิ่มข้ึนอีกเปนจํานวนมากมีทั้งแบบราคาตํ่าไป
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จนถึงราคาสูง พรีเมี่ยมโดยจะมีรูปแบบตาง  ๆกัน เชน บุฟเฟตสุกี้ชาบู บุฟเฟตอาหารทะเลเผา บุฟเฟต

ซูชิไปจนถึง บุฟเฟตแบบนานาชาติ เปนตน แสดงใหเห็นถึงความรุนแรงของการแขงขันภายใน

อุตสาหกรรมที่คอนขางสูงจึงทําใหเกิดการนําเสนอรูปแบบของรานอาหารแบบบุฟเฟตที่แตกตางกันไป

ทั้งในดานวัตถุดิบที่แตกตางกันหรือแมกระทั่งในดานของการตกแตงรานดวยธีมตางๆ นาๆ ยกตัวอยาง

เชน รานชาบูที่มีธีมของหองเรียนสมัยประถมก็จะมีการตกแตงรานโดยการนําโตะ และเกาอี้ของ

โรงเรียนมาใชเปนเฟอรนิเจอรภายในรานซึ่งก็ทําใหเปนทีนิ่ยมเปนอยางมากในยุคปจจุบันเน่ืองมาจาก

ความกาวหนาทางวิทยาศาสตร และเทคโนโลยีสงผลทําใหความตองการของผูบริโภคในการเขาใช

บริการรานอาหารนอกจากเพื่อการรับประทานอาหารแลวยังตองการที่จะแชรประสบการณในการใช

บริการลงในสื่อโซเช่ียลมีเดียรตางๆ อีกดวย  

3.1.2 สินคาทดแทน 

 ในอุตสาหกรรมรานอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเลน้ันมีสินคาทดแทนสูงมาก ผูบริโภคม ี

ตัวเลือก และความยืดหยุนการเลือกใชบริการเยอะมากทั้งบุฟเฟตสุกี้ชาบูบุฟเฟตอาหารทะเลเผาบุฟ

เฟตซูชิไปจนถึงบุฟเฟตแบบนานาชาติ เปนตน แตทั้งน้ีก็อาจสงผลดีตอธุรกิจที่สามารถสราง 

ความแตกตาง และนําเสนอสิ่งใหม  ๆแกผูบริโภคเพื่อเปนทางเลือกใหมใหแกลูกคาไดเชนกัน 

3.1.3 การตอรองของลูกคา 

 ในอุตสาหกรรมรานอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเลน้ันอํานาจการตอรองของลูกคาถือวาตํ่า

ลูกคาจะไมสามารถตอรองราคาสินคาไดเน่ืองมาจากสินคาไดถูกกําหนดราคาไวอยางชัดเจนโดยที่ 

ลูกคาทําไดเพียงวาจะเลือกซื้อสินคาของเราหรือไม และถาหากเราสามารถสรางจุดขายเฉพาะไดและ

ทําใหลูกคาเขาใจถึงคุณคาของตัวสินคาย่ิงจะทําใหอํานาจการตอรองของลูกคาลดลงไปอีก 

3.1.4 ชองทางการจําหนาย 

 ชองทางการจําหนายหรือซัพพลายเออรในธุรกิจบุฟเฟตอาหารทะเลน้ันมีอํานาจตอรอง 

ปานกลาง เน่ืองจากซัพพลายเออรที่มีวัตถุดิบครบน้ันมีนอยรายแตวาสวนใหญจะเปนสินคาวัตถุดิบ 

ที่สามารถหาซื้อเพื่อมาทดแทนไดทั่วไปไมมีลักษณะเฉพาะ 

3.1.5 การเขามาของคูแขงรายใหม 

 การเขามาของคูแขงขันในอุตสาหกรรมธุรกิจบุฟเฟตอาหารทะเลน้ันมีอุปสรรคปานกลางถึง 

คอนขางสูงเน่ืองจากใชตนทุนที่คอนขางสูงทั้งในสวนของตนทุนคงที่ และตนทุนผันแปร อีกทั้งคูแขง 

ขันเดิมที่มีอยูมากมายในตลาดทําใหคูแขงขันใหมที่ตองการจะเขามาในตลาด จําเปนที่จะตองคิดคน 

รูปแบบและนวัตกรรมใหมๆ เพื่อเขามาเสนอใหกับผูบริโภคในตลาด และทําใหผูบริโภคเกิดความพึง

พอใจจึงจะทําใหธุรกิจสามารถยืนอยูในตลาดที่มีการแขงขันสูงได 
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3.2  สภาพการแขงขันและท่ีมาของการแขงขัน 

 

ตารางที่ 3.1 :  สภาพการแขงขันและที่มาของการแขงขัน 

 

สภาพของการแขงขัน เนื้อหา 

1. ระดับของการแขงขัน      อยูในระดับที่สูงเน่ืองจากในปจจุบันมีคูแขงเพิ่มข้ึนอยางมากมาย

กระจายตัวอยูในทุกๆ พื้นที่สงผลใหผูบริโภคสามารถเลือกที่จะใช

บริการไดงายไมวาจะเปนรานคูแขงทางตรงที่เปนรานอาหารบุฟเฟต

เหมือนกันหรือรานคูแขงทางออมที่มีอยูแลวมากมาย 

2. จุดเดน/ความไดเปรียบ 

ที่ทํามาแขงขัน 

     ธุรกิจประเภทรานบุฟเฟตโดยทั่วไปความหลากหลายของ

เมนูอาหารและวัตถุดิบมักจะไมตางกันมากแตจุดแข็งที่จะนํามาใช

แขงขันคือความสดใหมของวัตถุดิบอาหารทะเลซึ่งเปนสิ่งสําคัญอยาง

แรกที่ผูบริโภคเลือกใชบริการเพราะวาเราเลือกใชซัพพลายเออรที่มี

วัตถุดิบคุณภาพดีกวาซึ่งอาจจะทําใหราคาแพงกวาคูแขงบางรายใน

ตลาดอีกทั้งยังเปนรานบุฟเฟตอาหารทะเลแหงแรกในพื้นที่จึงเปน

ทางเลือกใหมใหแกผูบริโภคได 

3. ผูครองสวนตลาด  

(ผูเปนที่รูจักในตลาด) 

     ในพื้นที่จังหวัดสุราษฏรธานีรานอาหารบุฟเฟตที่ครองสวนแบง

ทางตลาดจะเปนรานที่เปดมานานเปนที่รูจักของคนในพื้นที่มานาน

และแฟรนไชสของรานที่มีช่ือเสียงอยูแลว ยกตัวอยางเชน รานซารัง

ปงยางเกาหลี และรานชาบูนางใน 

4.กระแสความนิยม      ปจจุบันในยุคโซเชียลเน็ตเวิรค มีการโพสตไลคคอมเมนทแชรทํา

ใหการสื่อสารขอมูลกันไดงายและรวดเร็ว หากรานเราดีหรือมีอะไรที่

นาสนใจบริโภคก็สามารถนําไปบอกตอกันไดในโซเชียลเน็ตเวิรคแต

ในทางกลับกันหากรานของเรามีเรื่องไมดีก็สามารถโดนนําไปบอกตอ

ไดเหมือนกัน 

5.ปจจัยอื่นๆ (ระบ)ุ รานมีการตกแตงที่แปลกใหมและมีเรื่องราวเปนรานแรกในจังหวัด 

สุราษฏรธานี 
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3.3  คูแขงทางธุรกิจ 

 

ตารางที่ 3.2 :  คูแขงทางธุรกิจ 

 

คูแขงขันของธุรกิจ คูแขงขันรอง 

- ตลาดระดับกลางเปนแบรนดที่มีช่ือเสียงและ

เปนที่รูจักและยังมีความนาเช่ือถือในดานของ

คุณภาพของวัตถุดิบและรสชาติเปนที่ยอมรับ

กันในวงกวางอีกทั้งยังไมจําเปนจะตองโฆษณา

และโปรโมทรานเน่ืองจากสวนใหญมักจะเปน

ลักษณะรานแบบแฟรนไซนที่มีช่ือเสียงอยูแลว 

ราคาอยูในระดับที่เปนที่ยอมรับไดของผูบริโภค 

ยกตัวอยางเชน รานซารัง เปนรานบุฟเฟตเน้ือ

ยางเกาหลี ที่เปดเปนรานแรกๆในจังหวัดและ

ไดรับความนิยมมาตลอด และรานชาบูชิ แฟรน

ไซนช่ือดังที่แมจะเปดไมนาน ที่ดวยช่ือเสียงทํา

ใหเปนที่นิยมมากในจังหวัด 

- ตลาดระดับลางสวนใหญจะเปนรานหมูกระทะที่

ยังไมคอยจะมีผลกระทบกับธุรกิจมากนักเน่ืองจาก

เปนรานบุฟเฟตที่ไมคอยนาถือเช่ือในดานของ

คุณภาพวัตถุดิบและความสะอาดในกระบวนการ

ผลิตทําใหมีราคาถูกซึ่งไมใชกลุมลูกคาเปาหมาย

ของธุรกิจ ยกตัวอยางเชน รานหมูกระทะริมนํ้า 

รานลองแลหมูกระทะรานเดิมหมูกระทะ และ

รานเจสาวหมูกระทะ ที่เปนที่นิยมอยูในอันดับตนๆ

ในจังหวัด 

 

สรุปตารางเรื่องผลกระทบตอธุรกิจรานบุฟเฟตตามหลัก Five Forces Model 

 

ตารางที่ 3.3 :  สรุปผลกระทบตอธุรกิจรานบุฟเฟต 
 

ปจจัย ผลกระทบ 

1. สภาวะการแขงขันภายในอุตสาหกรรม 

     - สภาวะการแขงขันและจํานวนคูแขง 

     - ความแตกตางของผลิตภัณฑ 

     - ความเติบโตของ Demand (ความตองการของสินคา) 

     - อุปสรรคกีดขวางการออกจากธุรกิจ 

 

ทางลบ 

ทางบวก 

ทางบวก 

ทางบวก 

                                                                              (ตารางมีตอ) 
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ตารางที่ 3.3 (ตอ) :  สรุปผลกระทบตอธุรกิจรานบุฟเฟต 

 

ปจจัย ผลกระทบ 

2. สินคาทดแทน 

     - ความยืดหยุนในการทดแทนกันของสินคา 

 

ทางลบ 

3. อํานาจตอรองของลูกคา 

     - ปริมาณการซื้อในแตละครั้ง 

 

ทางบวก 

4. อํานาจตอรองของ Supplier ทางลบ 

5. การเขามาแขงขันในอุตสาหกรรมของคูแขงรายใหม 

     - ตนทุนในกอต้ังธุรกิจ 

     - การปองกันหรือการตอบโตจากคูแขงเดิมในตลาด 

     - การสนับสนุนจากภาครัฐ 

     - ขอไดเปรียบดานประสบการณในธุรกิจของ

ผูประกอบการรายเดิม 

 

ทางบวก 

ทางลบ 

ทางบวก 

ทางลบ 

 

3.4  การวิเคราะหสถานภาพทางธุรกิจ 

3.4.1 เขียนแบบวิเคราะห ภาพ BCG Matrix 

 

ภาพที่ 3.2 :  การวิเคราะห BCG Model ของราน Journey - Seafood Buffet 
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3.4.2 คําอธิบายสถานภาพของธุรกิจตามภาพ 

จากการวิเคราะห BCG Model ของราน Journey - Seafood Buffet จัดอยูในกลุม 

Question Mark เพราะมีผูบริโภครูจักนอยเน่ืองจากเปนธุรกิจที่เพิ่มเริ่มตนเขาสูตลาด อีกทั้งยังเปน

เจาแรกในตลาดที่เปนรานบุฟเฟตอาหารทะเลจึงถือวาเปนทางเลือกใหมของผูบริโภคซึ่งในพื้นที่

ดังกลาวมีอัตราการเจริญเติบโตของตลาดสูงแตทางราน Journey - Seafood Buffet มีสวนแบง

การตลาดที่ตํ่าเน่ืองจากมีคูแขงมากมายที่เปดรานมาแลวเปนเวลานานทําใหมีสวนแบงการตลาดที่

มากกวาอาจตองเนนการโฆษณาอยางหนักในชวงแรกที่เปดกิจการเพื่อใหรานเปนที่รูจักมากข้ึน และ

พยายามปรับตัว และพัฒนาใหตอบสนองกับความตองการของผูบริโภคซึ่งอาจจําเปนตองใชเวลา 1-2 

ป ในชวงแรกที่เปดกิจการ 

 

3.5  การวิเคราะหตําแหนงของธุรกิจ 

 

ตารางที่ 3.4 :  การวิเคราะหตําแหนงของธุรกิจ 

 

ปจจัยท่ีนํามาวิเคราะห ธุรกิจ คูแขงขัน 

ความหลากหลายของ 

วัตถุดิบอาหารทะเล 

ราน Journey - Seafood 

Buffetเปนรานบุฟเฟตที่เนนไป

ทางดานอาหารทะเลเปนหลักทํา

ใหทางรานมีความหลากหลายใน

การใชวัตถุดิบอาหารทะเลกวา

รานอื่นๆ 

คูแขงสวนใหญในพื้นที่สวนมาก 

จะเปนรานสุกี้ชาบ ูและปงยาง 

ซึ่งจะไมไดเนนไปที่อาหารทะเล 

สวนใหญจะเปนเน้ือหมูเน้ือไก 

ทั่วๆ ไปที่ไมไดมีความแปลก

ใหม 

ราคาอาหารตอหัว 

ราคาคาอาหารบุฟเฟตตอตัวของ 

ราน Journey - Seafood 

Buffet จะมีราคาที่คอยขางสูง

กวาคูแขงนิดหนอยเน่ืองจากทาง

รานมีการใชวัตถุดิบอาหารทะเล

คุณภาพดีซึ่งมีการใชตนทุนที่สูง

กวาวัตถุดิบประเภทอื่นๆ 

ราคาคาอาหารบุฟเฟตตอตัว

ของรานคูแขงจะมีราคาที่ตํ่า

กวานิดหนอยเน่ืองจากวัตถุดิบ

หลักที่ใชจะเปนเน้ือหมูเน้ือไก

ทั่วๆ ไปไมไดเนนมาที่อาหาร

ทะเลที่มีตนทุนแพงกวา 
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3.6  วิเคราะหความไดเปรียบทางดานการแขงขัน 

 

ตารางที่ 3.5 :  การวิเคราะหความไดเปรียบทางการแขงขัน 

 

ปจจัยท่ีนํามาวิเคราะห รายละเอียดของความไดเปรียบ 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ 

มีความหลากหลายของวัตถุดิบอาหารทะเลและมีการคัดสรร

วัตถุดิบที่มีคุณภาพเพื่อนํามาตอบสนองความตองการของ

ผูบริโภค 

ปจจัยดานราคา/การสงเสริมทาง

การตลาด 

การต้ังราคาจะต้ังอยูในระดับมาตรฐานของราคาตลาด

อาจจะมีราคาที่สูงกวาคูแขงนิดหนอยเน่ืองจากความ

แตกตางทางดานวัตถุดิบแตก็จะมีการสงเสริมการขายอยาง

ตอเน่ืองเพื่อใหเปนที่รูจักของผูบริโภคและใหผูบริโภคเขาใจ

ถึงคุณคาในตัวของผลิตภัณฑ 

ปจจัยดานการบริการ 

ในดานการบริการจะมีการคัดเลือกและอบรมพนักงานและมี

การบริการที่แปลกใหมสอดคลองกับธีมของรานเพื่อที่จะทํา

ใหผูบริโภคไดรับความพึงพอใจมากที่สุด 

ปจจัยดานสิ่งแวดลอม 

ในดานสิ่งแวดลอมเน่ืองจากทางรานมีธีมการตกแตงรานที่

แปลกใหมทําใหย่ิงตองใสใจทั้งในดานความสะอาดความ

ปลอดภัยและความสวยงามของรานอีกทั้งยังมีที่จอดรถที่

สะดวกตอการมาใชบริการเพื่อที่จะทําใหผูบริโภคไดรับความ

พึงพอใจมากที่สุด 

 

 



บทท่ี 4 

การจัดทําแผนกลยุทธ และแผนปฏิบัติการ 

 

ในบทน้ีเปนการนําเสนอเกี่ยวกับการจัดทํากลยุทธและแผนงานภายใตแนวคิดและทฤษฏี 

SWOT Analysis ของ TOWS Matrix (ศิวฤทธ์ิพงศกรรังศิลป 2555, 52-54 ) ซึ่งจะประกอบไปดวย

เน้ือหาดังตอไปน้ี 

 

4.1  กรอบแนวคิดท่ีนําไปสูกลยุทธ 

จากขอมูลทั่วๆ ไปในหลายๆ แหงไดแสดงถึงการวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน และอุปสรรคหรือ

ที่เรียกวาSWOT เทาน้ันซึ่งไมไดมีการนําเสนอมุมมองที่จะนําไปสูการสรางกลยุทธที่จะใชสําหรับการ

สรางความไดเปรียบในดานการแขงขันกับคูแขงหรือการปองกันจุดออนที่อาจจะโดนคูแขงโจมตีไดจึง

ตองมีการนํามาวิเคราะหตามทฤษฏี SWOT Analysis ของ TOWS Matrix ซึ่งจะแสดงเปนตาราง

ความสัมพันธแบบ Matrix ซึ่งในสวนน้ีจะมาชวยในเรื่องของการกําหนดกลยุทธที่สามารถนําเอาจุด

แข็ง จุดออนโอกาส และอุปสรรค มารวมกันเพื่อที่จะสรางความไดเปรียบในการแขงขัน 

ทฤษฏี SWOT Analysis ของ TOWS Matrix เปนการรวมกันระหวางจุดแข็ง จุดออน โอกาส และ

อุปสรรคที่เกิดจากการวิเคราะหเบื้องตนนํามาเปนตัวกําหนดกลยุทธเพื่อเปนการสรางความไดเปรียบ

ในการแขงกันโดยจะมีรายละเอียดดังตอไปน้ี 

4.1.1 กลยุทธเชิงรุก (SO Strategy) 

กลยุทธน้ีเปนการนําระหวางจุดแข็งและโอกาสของธุรกิจเพื่อมากําหนดกลยุทธ 

เชิงรุก โดยจะมีการใชความเขมแข็งของธุรกิจเองเพื่อที่จะฉกฉวยโอกาสที่มีอยูในตลาด และนําเอามา

พัฒนากลยุทธเพื่อสรางความไดเปรียบเหนือคูแขงขัน 

4.1.2 กลยุทธเชิงปองกัน (ST Strategy) 

กลยุทธน้ีเปนการนําเอาจุดแข็งของธุรกิจมาปองกันการคุกคามหรืออุปสรรคที่อาจจะ 

เกิดข้ึนไดกับธุรกิจของเราในอนาคตซึ่งเปนสิ่งที่ไมสามารถควบคุมไดหรือหากไมสามารถปองกันได

อยางนอยก็ถือวาเปนการลดความเสี่ยงของอุปสรรคที่ธุรกิจลงได 

4.1.3 กลยุทธเชิงแกไข (WO Strategy) 

กลยุทธน้ีเปนการนําเอาโอกาสความเปลี่ยนแปลงจากสภาพแวดลอมภายนอกเพื่อ 

นํามาปรับปรุงแกไขในสิ่งที่เปนจุดออนของธุรกิจ 

4.1.4 กลยุทธเชิงรับ (WT Strategy)   

กลยุทธน้ีเปนการวางแผนเพื่อรองรับจุดออนและภัยคุกคามที่ไมสามารถควบคุมได 
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จากปจจัยภายนอกเพื่อเปนการปองกันและต้ังรับไมใหธุรกิจเกิดความเสียหายไปมากกวาที่ควรจะเปน

และชวยปองกันจุดออนและจุดบอดของธุรกิจ 

จากที่ไดนําขอมูลในขางตนมาเสนอกลยุทธตางๆ ในแตละดานที่จะเปนการวิเคราะหเพื่อ

กอใหเกิดความไดเปรียบทางการแขงขันไดหรือไม ทั้งน้ีข้ึนอยูกับทักษะในการวิเคราะหสถานการณวา

จะสามารถสะทอนออกมาเปนความเปนของธุรกิจไดมากนอยเพียงใด 

 

4.2  วิเคราะหตามแนวคิด TOWS Matrix 

 

ตารางที่ 4.1 :  แสดงการคิดวิเคราะหผานแนวคิด TOWS Matrix 

 

 จุดแข็ง (Strengths) 

1. สินคามีความหลากหลายของวัต

ถดิบอาหารทะเลสดใหม 

และรสชาติด ี

2. มีธีมรานและบรรยากาศท่ีด ี

มีเร่ืองราวท่ีสนุกสนาน 

จุดออน (Weaknesses) 

1. เปนธุรกิจเปดใหมท่ียังไมเปน 

ท่ีรูจักของกลุมเปาหมาย 

2. มีประสบการณในการบริการ 

นอยกวาคูแขงท่ีเปดมานาน 

 

โอกาส (Opportunities) 

1. อาหารทะเลยังคงมีความ 

ตองการของผูบริโภคสูง 

2 .ผูบริโภคสวนใหญมี

พฤติกรรมชอบลองสินคาใหมๆ 

    

กลยุทธเชิงรุก (SO Strategy)  

1. เพ่ิมความหลากหลายของ 

วัตถุดิบใหมากขึ้น 

2. กระตุนใหผูบริโภคสนใจทดลอง

การทานบุฟเฟตทะเลเผาผานการ

ใหสวนลด หรือโปรโมช่ันท่ีนาสนใจ 

เชน มา 3จาย 2 เปนตน 

กลยทุธเชิงแกไข (WO Strategy)  

1. ประชาสัมพันธขอมูลรานผาน 

สื่อSocial Network เชน 

Facebook, Line, Instagram 

 

อุปสรรค (Threats) 

1. มีคูแขงทางออมเปนจํานวน

มาก 

2. ในอนาคตมีแนวโนมท่ี

เศรษฐกิจจะตกต่ําทําใหกําลัง

ซ้ือลดลง 

กลยุทธเชิงปองกัน (ST Strategy) 

1. มีสวนลดหรือจัดโปรโมช่ัน

สงเสริมการขายใหแกผูบริโภคใน

สภาวะเศรษฐกิจท่ีฝดเคือง 

2. ออกแบบจานชานหรืออุปกรณ 

ตางๆ ใหมีความเฉพาะตัวสวยงาม 

และนาสนใจ 

กลยุทธเชิงรับ (WT Strategy)  

1. จางผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนํา 
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4.3  แผนงานการใชกลยุทธ 

4.3.1 กลยุทธการเสนอความแปลกใหมของวัตถุดิบ 

 ทางรานจะมีการคนหาวัตถุดิบพิเศษ แปลกใหมเพื่อนํามาใชเปนเมนูพิเศษประจําเดือนอยาง 

ตอเน่ืองโดยจะมีการเปลี่ยนไปทุก  ๆเดือน และจะมีการสอบถาม Feedback และความตองการของผู 

บริโภคโดยละเอียดอยางสม่ําเสมอเพื่อปรับปรุงและพัฒนาวัตถุดิบใหตอบสนองความตองการไดมาก

ที่สุด 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อเพิ่มยอดขายและการใชบริการในทุกไตรมาส 

2. เพื่อการตอบสนองความตองการของลูกคาใหมากที่สุด 

งบประมาณ  10,000 บาท 

แผนปฏิบัติงาน 

1. คนควาและศึกษาวัตถุดิบอาหารทะเลใหมๆ ที่กําลังเปนที่นิยมหรือที ่

แปลกใหมสําหรับพื้นที ่และสอบถามความคิดเห็นของผูบริโภคหลังมาใชบริการวา กําลังตองการ

วัตถุดิบอาหารทะเลชนิดไหน 

2. นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหและปรึกษากันในองคกรทดลองติดตอและ 

เจรจากับคูคาทางธุรกิจเพื่อนํามาดําเนินการสั่งสินคา 

3. นําวัตุดิบที่ไดมาทดลองรับประทานและปรึกษากันในองคกรเผื่อตัดสินใจนํา 

วัตถุดิบมาใหบริการในราน 

 

4.3.2 กลยุทธสื่อสารใหถึงกลุมเปาหมายผานทางสื่อสังคมออนไลน  

โดยการสราง Content ที่นาสนใจ โดยที่เน้ือหาตองสงผลใหผูที่มาอาน สนใจ และแชรตอกัน

ไปเรื่อยๆ และสามารถ Tie In โฆษณาแฝงใหรานเปนที่รูจักมากข้ึนดวย 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อเพิ่มการรูจักรานทาง Social Network เพิ่มข้ึน 

2. เพื่อลดตนทุนในการโฆษณาและหันมาใชสื่อขอมูลทาง Social Network 

งบประมาณ  2,000 บาท 

แผนปฏิบัติงาน 

1. ศึกษาหาขอมูลและวางแผนที่จะสราง Content สื่อออนไลนทาง Social  

Network ตางๆ 

2.   กําหนดงบประมาณในการโฆษณาทางสื่อออนไลนใหเขาถึงกลุมเปาหมาย 

3.   ดําเนินการประชาสัมพันธ Content ทางการตลาดที่วางแผนไวลงในสื่อ 
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ออนไลน 

 

4.1.3 กลยุทธดานการบริการที่ดีและแปลกใหม โดยการใหพนักงานในราน แตงตัวภายในชุด

กะลาสีเพื่อสรางความจดจําและใหเขากับบรรยากาศของราน 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อสรางความจดจําและมัดใจผูบริโภค 

2. เพื่อเพิ่มคุณคาใหกับราน 

งบประมาณ   2,000 บาท 

แผนปฏิบัติงาน 

1. วางแผนการคัดเลือกบุคลากรที่มีคุณภาพกลาแสดงออกและรักงาน 

บริการ 

2. ปรึกษาวางแผนและออกแบบการใหบริการและฝกอบรมพนักงานกอนไป 

บริการจริง 

3.   นํากลยุทธการบริการที่วางแผนไวไปใชจริง 

 

4.4  แผนงานดานการเงินและงบประมาณ 

4.4.1 แหลงเงินทุน 

กิจการราน Journey - Seafood Buffet มีแผนทีจ่ะใชเงินทุนสวนของเจาของ 100%เพื่อ

นํามาลงทุนโดยมีขอดี ขอเสียดังน้ี 

ขอดี 

1. มีความอิสระใหการบริหารเงินทุน   

2. ไมตองเสียคาดอกเบี้ย 

3. ไมมีสวนแบงในผลกําไร 

ขอเสีย 

1. ใชเวลานานในการคืนทุน 

2. ตนทุนตองนํามาจมในชวงเริ่มแรกของกิจการ 
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ตารางที่ 4.2 : งบประมาณการลงทุน 

     

รายการ รวม แหลงท่ีมา 

สวนของเจาของ เจาหนี(้เงินกูยืม) 

สินทรัพยถาวร    

อุปกรณเครื่องใช 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 - 

 - - - 

สินทรัพยถาวรรวม 1,650,000.00 1,650,000.00  

คาใชจายกอนเริ่มดําเนินงาน    

คาตกแตง 400,000.00 400,000.00 - 

คาจดทะเบียน 50,000.00 50,000.00 0 

 - - 0 

เงินทุนหมุนเวียน 100,000.00 100,000.00 0 

รวมเงินลงทุนเริ่มตน 3,850,000.00 3,850,000.00 - 

สัดสวนโครงสรางเงินทุน(%) 100.00 100 - 

 

ในงบประมาณการลงทุนในธุรกิจใหมน้ีประกอบไปดวย 

- คาอุปกรณเครื่องใชตาง  ๆ450,000 บาทหมายถึงอุปกรณที่ใชภายในตัวรานตัวอยาง เชน 

โตะเกาอี้เคานเตอรคิดเงิน บารวางอาหารทะเล ตูแชเครื่องด่ืม เปนตน 

- เครื่องครัว 100,000 บาทรวมเครื่องตางๆ ที่ใชภายในครัว เชน มีด หมอ ชามหมัก 

เน้ือสัตว อุปกรณใสอาหารทะเล เปนตน 

โดยรายละเอียดตางๆ ของสินทรัพยที่จะตองใชเพื่อการลงทุนในกิจการไดมีการแจกแจงไวใน

ตารางแลววามีราคาเทาใดบางทั้งหมดถือวาอยูในสวนความเปนเจาของเพราะใชเงินทุนของเจาของ

เองไมไดมีการกูยืมสินทรัพยถาวรที่ไดแจกแจงในตารางดานบนน้ันจะตองมีการนําไปคิดคาเสื่อมราคา
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เน่ืองจากสินทรัพยทั้งหมดมีอายุการใชงานและจะมีการเสื่อมคาไปดังน้ันในสินทรัพยถาวรน้ันจะตอง

นํามาคิดคาเสื่อมราคาเพื่อหามูลคาที่แทจริงในการใชไปในแตละป 

จากตารางจะเห็นไดวาจากตนทุนรวมในการกอต้ังกิจการรวมเงินลงทุนอยูที่ 3,850,000.00 

บาทโดยเปนสวนของเจาของ 3,850,000.00 บาทจึงคิดเปนสวนของเจาของ 100%  

 

ตารางที่ 4.3 :  แสดงการคิดคาเสื่อมราคา 

        

คํานวนการหาคาเสื่อม ปท่ี1 ปท่ี2 ปท่ี3 ปท่ี4  ปท่ี5 

สินทรัพยถาวร (ไมรวมที่ดิน) 1,450,000     

คาเสื่อมราคาตอป 290,000 290,000 290,000 290,000 290,000 

คาเสื่อมราคาสะสม 290,000 580,000 870,000 1,160,000 1,450,000 

สินทรัพยถาวร (ไมรวมที่ดิน) 1,450,000 1,450,000 1,450,000 1,450,000 1,450,000 

หักคาเสื่อมราคาสะสม 290,000 580,000 870,000 1,160,000 1,450,000 

สินทรัพยถาวรรวมสุทธิ 1,160,000 870,000 580,000 290,000 - 

      

คาใชจายตัดจาย ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

คาจดทะเบียนและตกแตง 400,000     

คาจดทะเบียน และตกแตง

ตัดจาย 

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

ตัดจายสะสม 80,000 160,000 240,000 320,000 400,000 

คาจดทะเบียนและตกแตง 400,000 400,000 400,000 400,000 400,000 

หักตัดจายสะสม 80,000 160,000 240,000 320,000 400,000 

คาจดทะเบียน และตกแตง

สุทธิ 

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

 

จากขอมูลขางตนจะแสดงใหเห็นถึงการคิดคาเสื่อมราคาของสินทรัพยตางๆ ในสวนของ

สินทรัพยถาวรกิจการคํานึงวาสินทรัพยน้ันจะมีอายุการใชงานอยูที่ 5 ปทําใหกิจการจะตองคํานวณหา

คาเสื่อมราคาเพื่อมาตัดจําหนายออก และคํานวณหามูลคาของสินทรัพยที่แทจริงซึ่งสามารถคํานวณ
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การหักจายคาเสื่อมราคาสินทรัพยถาวรของกิจการอยูที่ปละ 290,000 บาทในความเปนจริงอาจจะ

สามารถใชสินทรัพยไดเกิน 5 ป 

 

ตารางที่ 4.4 : แสดงการประมาณรายได 

    

การประมาณการยอดขาย ไตรมาสท่ี 1 ไตรมาสท่ี 2 ไตรมาสท่ี 3 ไตรมาสท่ี 4 

ชวงเชาจํานวน/วัน (9.00-13.00 น.) - - - - 

ราคาเฉลี่ยตอคน - - - - 

รวมยอดขายตอมื้อ - - - - 

ชวงบายจํานวน (13.00-17.00 น.) - - - - 

ราคาเฉลี่ยตอคน - - - - 

รวมยอดขายตอมื้อ - - - - 

ชวงคํ่าจํานวน (17.00-24.00 น.) 85 90 90 100 

ราคาเฉลี่ยตอคน 450 450 450 450 

รวมยอดขายตอมื้อ 38,250 40,500 40,500 45,000 

รวมยอดขายตอวัน 38,250 40,500 40,500 45,000 

ยอดขายตอเดือน 1,147,500 1,215,000 1,215,000 1,350,000 

ยอดขายตอไตรมาส 3,442,500 3,645,000 3,645,000 4,050,000 

ยอดขายตอป - - - 14,782,500 

 

จากขอมูลดานบน แสดงการประมาณรายไดในปแรกโดยแบงใหเห็นถึงแตละไตรมาสดวย

ความเปนธุรกจิบุฟเฟตทะเลเผา จึงเปดบริการเพียงชวงคํ่าเทาน้ัน คือชวงเวลา 17.00-24.00 น. โดย

ราคาเฉลี่ยตอหัวจะอยูที่ 450 บาท จึงมีการประมาณการวาจะมีผูเขามาใชบริการในรานชวงเวลา

ดังกลาวประมาณ 90 คน แมในไตรมาสที่ 3 จะเปนหนาฝนแตทางกิจการจะทําการตกแตงรานอยางดี

เพื่อปองกันไมใหเกิดผลกระทบ และย่ิงเปนหนาฝนผูบริโภคมักจะออกมารับประทานอาหารปงยาง

เพื่อชวยใหความอบอุน 
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ตารางที่ 4.4 (ตอ) : แสดงการประมาณรายได 

   

การประมาณการยอดขาย ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

ชวงเชาจํานวน/วัน (9.00-13.00 น.) - - - - 

ราคาเฉลี่ยตอคน - - - - 

รวมยอดขายตอมื้อ - - - - 

ชวงบายจํานวน (13.00-17.00 น.) - - - - 

ราคาเฉลี่ยตอคน - - - - 

รวมยอดขายตอมื้อ - - - - 

ชวงคํ่าจํานวน (17.00-24.00 น.) 105 106 107 108 

ราคาเฉลี่ยตอคน 450 450 450 450 

รวมยอดขายตอมื้อ 47,250 47,700 48,150 48,600 

รวมยอดขายตอวัน 47,250 47,700 48,150 48,600 

ยอดขายตอเดือน 1,417,500 1,431,000 1,444,500 1,458,000 

ยอดขายตอไตรมาส 4,252,500 4,293,000 4,333,500 4,374,000 

ยอดขายตอป 17,010,000 17,172,000 17,334,000 17,496,000 

 

รายระเอียดในตารางน้ีเปนการประมาณการยอดขาย 5 ปหลังจากกอต้ังกิจการรานอาหาร

บุฟเฟตเมื่อกิจการเริ่มเปนที่รูจักมากข้ึนทําใหยอดใชบริการในการประมาณการมีการเพิ่มข้ึนทุกปใน

จํานวนที่ไมมากนักโดยราคาตอหัวจะยังคงอยูที่ 450 บาทโดยประมาณการยอดขายตอในปที่ 5 จะอยู

ที่ 17,496,000 บาท 
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ตารางที่ 4.5 : แสดงประมาณการรายจาย 
     

ตนทุนคงที ่ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

คาเชาสถานท่ี - - - - - 

คานํ้าประปา (เพ่ิม 2%) 14,400 14,688 14,982 15,281 15,587 

คาไฟฟา (เพ่ิม 5%) 144,000 151,200 158,760 166,698 175,033 

คาแกสหุงตม (เพ่ิม 5%) 90,000 94,500 99,225 104,186 109,396 

คาโทรศัพท (เพ่ิม 5%) 9,000 9,450 9,923 10,419 10,940 

คาเสื่อมราคา 290,000 290,000 290,000 290,000 290,000 

คาใชจายตัดจาย 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 

รวมตนทุนคงท่ี 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 
      

ตนทุนผันแปร ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

ตนทุนขาย 936,900 1,089,936 1,119,852 1,149,768 1,179,684 

คาใชจายเบด็เตล็ด 1% 31,230 36,331 37,328 38,326 39,323 

สงเสริมการขาย 6,246 7,266 7,466 7,665 7,865 

รวมตนทุนผันแปร 974,376 1,133,533 1,164,646 1,195,759 1,226,871 
      

การคํานวณจุดคุมทุน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กําไรสวนเกิน 2,148,624 2,499,587 2,568,194 2,636,801 2,705,409 

อัตรากําไรสวนเกิน 0.69 0.69 0.69 0.69 0.69 

จุดคุมทุนตอป 2,031,105 2,403,951 2,464,959 2,528,164 2,593,650 

จุดคุมทุนตอเดือน 169,258.72 200,329.22 205,413.23 210,680.32 216,137.51 

จุดคุมทุนตอวัน 5,641.96 6,677.64 6,847.11 7,022.68 7,204.58 
      

อัตราดอกเบี้ย 15%ตอป ระยะเวลาชําระหน้ี 4 ป   
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จากขอมูลขางตน จะแสดงใหเห็นกําไรสวนเกินซึ่งเกิดจากรายไดรวม หักตนทุนผันแปรแลว

อัตรากําไรสวนเกิน เกิดจากกําไรสวนเกินหารรายไดรวม เพื่อแสดงใหเห็นถึงอัตราของกําไรที่หัก

ตนทุนผันแปรแลวจะเห็นไดวาอัตรากําไรสวนเกินอยูที่ 69% จุดคุมทุนตอป หมายถึงตัวเลขที่แสดงให

เห็นถึงความสามารถในการดําเนินงานของธุรกิจวาสามารถดําเนินไปไดหรือไม จะเห็นไดวาในแตละป

จะมีตัวเลขที่ไมเทากันเน่ืองจากตนทุนผันแปรมีจํานวนสูงข้ึน 

 

ตารางที่ 4.6 : แสดงงบกําไรขาดทุน 

 

 ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

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

หักตนทุนผันแปร 974,376 1,133,533 1,164,646 1,195,759 1,226,871 

กําไรสวนเกิน 2,148,624 2,499,587 2,568,194 2,636,801 2,705,409 

หักตนทุนคงที ่ 1,397,400 1,653,918 1,695,892 1,739,377 1,784,431 

กําไรกอนการดําเนินงาน 751,224 845,669 872,302 897,425 920,977 

หักดอกเบี้ยจาย - - - - - 

กําไรกอนหักภาษี 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 

 

จากขอมูลขางตนกิจการอาหารบุฟเฟทํากําไรสุทธิของปแรกอยูที่ 525,857 บาทหลังจากน้ัน

จะเพิ่มข้ึนเรื่อยๆ ในปตอมาเปน 591,968 บาทในปที่ 3 กําไรสุทธิอยูที่ 610,612 บาทปที่ 4 กําไร

สุทธิอยูที่ 628,197 บาท และในปที ่5 กําไรสุทธิจะอยูที่ 644,684 จะเห็นไดวามีการเพิ่มข้ึนของกําไร

สุทธิในทุกป 
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ตารางที่ 4.7 :  กําไรสะสมประมาณการจาสถานการณปกติ 
     

ยกยอดไปงบดุล ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

กําไรสะสมตนป - 525,857 1,117,825 1,728,436 2,356,634 

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

หักเงินปนผล - - - - - 

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

ยกยอดไปงบกระแสเงินสด ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

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

ภาษีเงินไดคางจายที่เพิ่มข้ึน 225,367 28,333 7,990 7,537 7,066 
      

ยกยอดไปงบกระแสเงินสด ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

สินคาคงเหลือ 2,677 3,114 3,200 3,285 3,371 

สินคาคงเหลือที่เพิ่มข้ึน 2,677 437 85 85 85 
      

ยอยอดไปงบกระแสเงินสด ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

เงินปนผล - - - - - 

เงินปนผลคางจายที่เพิ่มข้ึน - - - - - 

 

จากขอมูลดานบน กําไรสะสมปลายงวดปที่ 1 อยูที่ 525,857 บาท และหลังจากน้ันก็เพิ่มข้ึน

อยางตอเน่ืองในปที่ 2 มีกําไรสะสมปลายงวดอยูที่ 1,117,825 บาทในปที่ 3 กําไรสะสมปลายงวดอยูที่ 

1,728,436 บาทในปที่ 4 กําไรสะสมปลายงวดอยูที่ 2,356,634 และในปที่ 5 จะเห็นไดวากําไรสะสม

ปลายงวดอยูที่ 3,001,318 บาท 
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ตารางที่ 4.8 : แสดงงบกระแสเงินสด 

     

กระแสเงินสดจากกิจกรรมการดําเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 

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

บวก คาเสื่อมราคา 290,000 290,000 290,000 290,000 

บวก คาใชจายตัดจาย 80,000 80,000 80,000 80,000 

บวก ดอกเบี้ยจาย - - - - 

บวก ภาษีเงินไดคางจายที่เพิ่มข้ึน 225,367 28,333 7,990 7,537 

บวก เงินปนผลคางจายที่เพิ่มข้ึน - - - - 

หัก สินคาคงเหลือที่เพิ่มข้ึน -2,677 -437 -85 -85 

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

กระแสเงินสดจากกิจกรรมการลงทุน     

สินทรัพยถาวรรวม -1,650,000 - - - 

คาตกแตง -400,000 - - - 

คาจดทะเบียน -50,000 - - - 

กระแสเงินสดจากการลงทุน -2,100,000 - - - 

กระแสเงินสดจากการจัดหา     

กูจากสถาบันการเงิน - - - - 

หัก ชําระเงินกู - - - - 

หัก ชําระดอกเบี้ยเงินกู - - - - 

หัก เงินปนผลจาย - - - - 

ทุนหุนสามัญ 3,850,000 - - - 

กระแสเงินสดจากกิจกรรมการจัดหา 3,850,000 - - - 

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

บวก เงินสดตนงวด - 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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จากขอมูลขางตนคือกระแสเงินสดกิจการรานอาหารบุฟเฟตที่ผานการดําเนินงานของกิจการ 

ทั้งในแบบดําเนินงานกิจกรรมการลงทุนและกิจกรรมการจัดหาแลวตัวเลขที่แสดงอยูในงบกระแสเงิน

สดในปแรกจะเห็นไดวากิจการมีเงินสดปลายงวดอยูที่ 2,868,547 บาทและมีการเพิ่มข้ึนอยางตอเน่ือง

ในปที่ 2 โดยมีเงินสดปลายงวดอยูที่ 3,858,411 บาทในปที่ 3 มีเงินสดปลายงวดอยูที่ 4,846,927บาท

ในปที่ 4 มีเงินสดปลายงวดอยูที่ 3,814,173 บาทและในปที่ 5 กิจการรานอาหารบุฟเฟตมีเงินสด

ปลายงวดอยูที่ 5,852,576 บาท 

 

ตารางที่ 4.9 :  งบแสดงฐานะการเงิน 
  

สินทรัพย ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

สินทรัพยหมุนเวียน      

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

สินคาคงเหลือ 2,677 3,114 3,200 3,285 3,371 

รวมสินทรัพยหมุนเวียน 2,871,224 3,861,525 4,850,127 5,855,861 6,877,611 

สินทรัพยถาวรรวมสุทธิ 1,360,000 1,070,000 780,000 490,000 200,000 

คาจดทะเบยีนและตกแตงสุทธิ 320,000 240,000 160,000 80,000 - 

คามัดจําสถานที ่ 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 

หน้ีสินและสวนของเจาของ      

ภาษีเงินไดคางจาย 225,367 253,701 261,691 269,227 276,293 

เงินปนผลคางจาย - - - - - 

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

เงินกูสถาบันการคงเหลือ - - - - - 

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

ทุนเรือนหุนสามัญ 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 

รวมสวนของผูถือหุน 4,375,857 4,967,825 5,578,436 6,206,634 6,851,318 

รวมหน้ีสินและสวนของเจาของ 4,601,224 5,221,525 5,840,127 6,475,861 7,127,611 
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จากขอมูลขางตน คืองบแสดงฐานะทางการเงินแสดงใหเห็นวาฐานะการเงินของกิจการ

รานอาหารบุฟเฟตในสภาวะปกติจะมีมูลคาเพิ่มข้ึนทุกป โดยในปแรกรวมสินทรัพยของกิจการอยูที่ 

4,601,224 บาท และเพิ่มข้ึนอยางตอเน่ืองโดยปที่ 2 รวมสินทรัพยของกิจการอยูที่ 5,221,525 ในปที่ 

3 รวมสินทรัพยของกิจการอยูที่ 5,840,127 ในปที่ 4 รวมสินทรัพยของกิจการอยูที่ 6,475,861 และ

ในปที่ 5 กิจการมีสินทรัพยรวมมูลคา 7,127,611 บาท 

 

ตารางที ่4.10 :  แสดงกระแสเงินรับตลอดโครงการ 

 

การวิเคราะหโครงการลงทุน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*กระแสเงินสดรับในปที่ 5 = เงินสดสุทธิจากงบกระแสเงินสด+เงินทุนหมุนเวียน+เงินมัดจําราน 

 

จากขอมูลขางตนจึงสรุปไดวากิจการรานอาหารบุฟเฟตมีการประเมินสวนของการคํานวณ

มูลคาปจจุบันในอัตราผลคิดลดอยูที่ 30% โดยประมาณจากการเปนธุรกิจประเภทอาหารบุฟเฟต การ

นําเงินมาลงทุนน้ันอยูในอัตราที่สูงมีความเสี่ยงที่จะเสียผลประโยชนในอนาคตและอัตราผลตอบแทน

ของโครงการอยูที่ 31.02% และมีกระแสเงินสดรับทุกป 

 

ปท่ี กระแสเงินตลอดโครงการ กระแสเงินสด 

0 กระแสเงินสดจาย 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 

การคํานวณมูลคาปจจุบันในอัตราผลคิดลด 30.00% 

มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดรับ 3,909,901 

หักมูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดจาย -3,850,000 

มูลคาปจจุบันสุทธิ (NPV) 59,901 

อัตราผลตอบแทนของโครงการ 31.02% 



76 

ตารางที่ 4.11 :  แสดงการวิเคราะหอัตราสวนทางการเงิน 

   

รายการการวิเคราะห ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

การวัดสภาพคลองทางการเงิน      

อัตราสวนเงินทุนหมุนเวียน (เทา) 12.74 15.22 18.53 21.75 24.89 

อัตราสวนสินทรัพยคลองตัว (เทา) 12.73 15.21 18.52 21.74 24.88 

การวัดประสิทธิภาพการใชทรัพยสิน      

อัตราการหมุนเวียนของสินคา (รอบ) 364 364 364 364 364 

ระยะเวลาสินคาคงเหลือ (วัน) 0.99 0.99 0.99 0.99 0.99 

อัตราการหมุนสินทรัพยถาวร (รอบ) 2 3 5 8 - 

อัตราการหมุนของสินทรัพยรวม (รอบ) 0.68 0.70 0.64 0.59 0.55 

การวัดความสามารถในการชําระหน้ี      

อัตราแหงหน้ี (Debt to Equity Ratio) (เทา) 0.05 0.05 0.05 0.04 0.04 

อัตราสวนความสามารถในการชําระดอกเบี้ย 

(เทา) 

- - - - - 

การวัดความสามารถในการบริหาร      

อัตราสวนผลตอบแทนตอสินทรัพย (ROA) 0.11 0.11 0.10 0.10 0.09 

อัตราสวนผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE) 0.12 0.12 0.11 0.10 0.09 

อัตราสวนกําไรสวนเกิน (%) 31.20 31.20 31.20 31.20 31.20 

อัตราสวนกําไรจากการดําเนินงาน (%) 24.05 23.28 23.37 23.42 23.42 

อัตราสวนกําไรสุทธิ (%) 16.84 16.29 16.36 16.39 16.39 

ขอมูลทางการเงินจากการลงทุน      

มูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Vaule) ฿59,901.02 

อัตราผลตอบแทนภายใน (IRR) 31% 

ระยะเวลาคืนทุน (ป) 1.992 
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จากขอมูลในตารางเกิดจากการเช่ือมกันของขอมูลในดานตาง  ๆที่ไดมีการวิเคราะหไปกอน

หนาน้ีแลว นํามาวิเคราะหถึงอัตราสวนทางการเงินตางๆ ใหเห็นภาพชัดเจนย่ิงข้ึน โดยมีการคํานวณ

อัตราตางๆ ที่สําคัญเอาไวดังน้ี 

1.   การวัดสภาพคลองทางการเงิน 

อัตราสวนเงินทุนหมุนเวียน 

Journey - Seafood Buffetโดยการวัดสภาพคลองทางการเงินที่เปนการพิจารณาจาก

ความสัมพันธระหวางสินทรัพยหมุนเวียนและหน้ีสินหมุนเวียนมีคาเปนอัตราสวนเงินทุนหมุนเวียนจาก

การคํานวณไดดังน้ีปที ่1 12.74 เทาปที ่2 15.22 เทาปที ่3 18.53 เทาปที ่4 21.75 เทา และปที ่5 

24.89 เทาตามลําดับ 

อัตราสวนสินทรัพยคลองตัว 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยอัตราสวนสินทรัพยคลองตัวที่มีสภาพคลองสูงไดแก

สินทรัพยหมุนเวียนหักดวยสินคาคงเหลือ และคาใชจายจายลวงหนาตอหน้ีสินหมุนเวียนมีคาเปน

อัตราสวนสนิทรัพยคลองตัวจากการคํานวณไดดังน้ีปที ่1 12.73 เทาปที ่2 15.21 เทาปที่ 3 18.52 

เทาปที ่4  21.74 เทา และปที ่5  24.88 เทาตามลําดับ 

2.   การวัดประสิทธิภาพการใชทรัพยสิน 

อัตราการหมุนเวียนของสินคา 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราการหมุนเวียนของสินคาอัตราสวนน้ีเปนการบอก

จํานวนสินคาที่กิจการสามารถขายออกไปไดคํานวณโดยใชตนทุนขายหารดวยสินคาคงเหลือเฉลี่ย

คํานวณไดดังน้ีปที ่1-5 มีการหมุนเวียนของสินคาอยูที ่364 รอบ 

ระยะเวลาสินคาคงเหลือ 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยระยะเวลาสินคาคงเหลือเปนการบงบอกระยะเวลา

ของสินทรัพยที่มีไวเพื่อขายคํานวณไดดังน้ีปที ่1-5 มีระยะเวลาของสินคาคงเหลืออยูที ่0.99 วัน 

อัตราการหมุนสินทรัพยถาวร 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยอัตราสวนของยอดขายกับสินทรัพยถาวรอัตราสวนน้ี

จะแสดงใหเห็นวาประสิทธิภาพของการใชสิทรัพยถาวรในธุรกิจเปนอยางไรมีสินทรัพยที่ใชในการ

ดําเนินงานมากหรือนอยเกินไปสินทรัพยที่ใชอยูมีคุณภาพหรือไมเปนตามเปาหมายของการดําเนิน

ธุรกิจจากการคํานวณไดดังน้ีปที1่ 2 รอบปที2่ 3 รอบปที ่3 5 รอบปที ่4  8 รอบตามลําดับ 

อัตราการหมุนของสินทรัพยรวม 

Journey - Seafood Buffet โดยอัตราสวนของยอดขายกับสินทรัพยโดยรวมอัตราสวนน้ีจะ

แสดงใหเห็นวาประสิทธิภาพของการใชสิทรัพยโดยรวมในธุรกิจเปนอยางไรมีสินทรัพยที่ใชในการ
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ดําเนินงานมากหรือนอยเกินไปสินทรัพยที่ใชอยูมีคุณภาพหรือไมเปนตามเปาหมายของการดําเนิน

ธุรกิจจากการคํานวณไดดังน้ีปที ่1  0.68 รอบปที ่2  0.70 รอบปที่ 3  0.64 รอบปที ่4  0.59 รอบ 

ปที ่5  0.55 ตามลําดับ 

3.   การวัดความสามารถในการชําระหน้ี 

อัตราแหงหน้ี 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราแหงหน้ีคํานวณไดดังน้ีปที ่1 0.05 เทาปที ่2  0.05 

เทาปที ่3 0.05 เทาปที ่4  0.04 เทา และปที ่5 0.04 เทา  

4. การวัดความสามารถในการบริหาร 

อัตราสวนผลตอบแทนตอสินทรัพย 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราสวนผลตอบแทนตอสินทรัพยอัตราสวนน้ีจะแสดงให

เห็นถึงสินทรัพยของกิจการที่สามารถทํารายไดวาไดมากนอยเพียงใดคํานวณไดดังน้ีปที ่1 0.11% ปที่ 

2 0.11% ปที ่3 0.10% ปที่ 4 0.10% และปที่ 5 0.09% 

อัตราสวนผลตอบแทนตอผูถือหุน 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยอัตราสวนผลตอบแทนตอผูถือหุนอัตราสวนน้ีจะเปน

การหาความสัมพันธระหวางความสามารถในการทํากําไรจากเงินลงทุนของผูถือหุนเปนการคํานวณ

จากกําไรสุทธิหารดวยผูถือหุนคํานวณไดดังน้ีปที ่1 0.12%ปที่ 2 0.12% ปที ่3 0.11%ปที่ 4 0.10% 

และปที ่5 0.09% 

อัตราสวนกําไรสวนเกิน 

Journey - Seafood Buffetจํากัดโดยอัตราสวนกําไรสวนเกินอัตราสวนน้ีเกิดจากผลตาง

ระหวางยอดขายลบดวยตนทุนผันแปรคํานวณไดดังน้ีปที ่1-5 อัตราสวนกําไรสวนเกินอยูที ่31.20% 

อัตราสวนกําไรจากการดําเนินงาน 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราสวนกําไรจากการดําเนินงานอัตราสวนน้ีเกิดจากการ

นํากําไรจากการดําเนินงานหารดวยยอดขายสทุธิคํานวณดังน้ีปที ่1 24.05% ปที่ 2 23.28% ปที ่3 

23.37% ปที่ 4 23.42% และปที่ 5 23.42% 

อัตราสวนกําไรสุทธิ 

Journey - Seafood Buffetโดยอัตราสวนกําไรสทุธิอัตราสวนน้ีบงบอกถึงกําไรของกิจการ

และแสดงใหเห็นถึงความสามารถของกิจการในการบริหารและควบคุมคาใชจายในการขายหรือการ

บริหารรวมไปถึงคาใชจายสวนอื่นๆ คํานวณไดดังน้ีปที1่ 16.84% ปที่ 2 16.29% ปที่ 3 16.36%     

ปที ่4 16.39% และปที ่5 16.39% 

ในสวนของ IRR ซึ่งเปนคาที่ช้ีวัดไดวากิจการน้ีมีความนาลงทุนหรือไมย่ิง %IRR สูงก็ย่ิงมีความ

นาลงทุนในการวิเคราะหน้ี %IRR อยูที่ 31% ซึ่งถือวาสูง NPV อยูที่ 59,901.02 บาทคือมูลคาปจจุบัน
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ของโครงการ และโครงการน้ีจะคืนทุนในระยะเวลา 1.992 ปเพราะฉะน้ันจากการวิเคราะหแสดงให

เห็นวาธุรกิจน้ีมีความนาลงทุน 

 

4.5  แผนฉุกเฉินกรณีท่ีกิจการไมเปนไปตามแผนท่ีต้ังเอาไวหรือไมสามารถบรรลุเปาหมายได 

4.5.1 ขายกิจการ 

ทางออกในการแกปญหาของกิจการเมื่อกิจการไมสามารถดําเนินธุรกิจไปไดตามเปาหมายที่

วางไวในที่น้ีเลือกที่จะขายขายกิจการเพื่อที่จะไดนําเงินสวนหน่ึงที่ลงทุนไวกลับมาดีกวาการดําเนิน

ธุรกิจตอไปโดยที่จะขาดทุนในระยะยาวแผนฉุกเฉินน้ีตองมีการวิเคราะหอยางละเอียดถ่ีถวนวารานมี

การขาดทุนอยางตอเน่ืองจริงและไมคุมที่จะดําเนินกิจการตอ 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อปองกันการขาดทุน 

2. เพื่อใหไดเงินทุนบางสวนกลับคืนมา 

แผนการปฏิบัติงาน 

นําอุปกรณเครื่องครัวเฟอรนิเจอรรวมถึงเครื่องใชตางๆขายออกสูตลาดในราคาที่สูง 

ที่สุดเทาที่จะทําไดเพื่อลดการขาดทุนใหไดมากที่สุด หรือเซงรานใหกับนายทุนที่สนใจในราคาสูงที่สุด 
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แบบสอบถามเรื่อง : รานอาหารแบบบุฟเฟต 

คําชี้แจง : แบบสอบถามน้ีเปนสวนหน่ึงของงานวิจัยวิชาการศึกษาคนควาอิสระ ของนักศึกษาระดับ

ปริญญาโท คณะบริหารธุรกิจ สาขาการจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม (MBA SMEs)

มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 

 

สวนท่ี 1 : ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คําชี้แจง : กรุณาใสเครื่องหมาย ✓ ในชองสี่เหลี่ยมหนาขอความ 

         

1. เพศ   ▢  ชาย   ▢  หญิง 

2. อายุ   ▢  ตํ่ากวา 25 ป  ▢  25-30 ป ▢  31-40 ป  

  

▢  41-50 ป   ▢  ต้ังแต 51 ปข้ึนไป 

3. การศึกษา  ▢  มัธยมศึกษาตอนตน  ▢  มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.   

▢  อนุปริญญา/ปวส. ▢  ปริญญาตร ี  

▢  ปริญญาโท  ▢  ปริญญาเอก 

4. รายไดเฉลี่ยตอเดือน  ▢  นอยกวา 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 ▢  ขาราชการ  

▢  พนักงานบริษัทเอกชน ▢  พนักงานรัฐวิสาหกิจ   

▢  เจาของกิจการ ▢  รับจาง  

▢  อื่นๆ (โปรดระบ)ุ................ 
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สวนท่ี 2  : ขอมูลเกี่ยวกับดานพฤติกรรมการทานอาหารบุฟเฟต 

คําชี้แจง : กรุณาใสเครื่องหมาย ✓ ในชองสี่เหลี่ยมหนาขอความ 

 

 6. ทานมีโอกาสรับประทานอาหารแบบบุฟเฟตบอยแคไหน 

▢  ทุกวัน ▢  มากกวา 3 ครั้งตอสัปดาห ▢  1-2 ครั้งตอสัปดาห 

  ▢  1-2 ครั้งตอเดือน ▢  นอยกวา 1-2 ครั้งตอเดือน 

7. ทานมีโอกาสไดรับประทานอาหารแบบบุฟเฟตกับใครมากที่สุด 

  ▢  รับประทานคนเดียว 

  ▢  รับประทานกับแฟน 

  ▢  รับประทานกับเพื่อน  ๆ

  ▢  รับประทานกับครอบครัว 

  ▢  รับประทานกับลูกคา / หัวหนางาน / แบบทางการ 

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

 8. ทานมีโอกาสไดรับประทานอาหารแบบบุฟเฟตเน่ืองในโอกาสใดมากที่สุด 

  ▢  ต้ังใจไปรับประทาน 

  ▢  รับประทานขณะรอเวลาเพื่อไปทําอยางอื่น 

  ▢  เพื่อพบปะสังสรรค 

  ▢  รับประทานกับลูกคา หรือ เพื่อนทางธุรกิจ 

  ▢  เลี้ยงฉลองในโอกาสตางๆ 

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

 9. ราคาตอหัวที่ทานคิดวาเหมาะสมในการรับประทานอาหารแบบบุฟเฟตอาหารทะเล 

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

▢  700-1,000 บาท ▢  มากกวา 1,000 บาท 

10. ทานเคยมีประวัติการแพอาหารทะเลหรือไม 

  ▢  เคย  ▢  ไมเคย  

11. ทานเคยรับประทานอาหารบุฟเฟตประเภทบุฟเฟตทะเลเผาหรือไม 

  ▢  เคย  ▢  ไมเคย 

 12. ทานชอบรับประทานอาหารทะเลชนิดใดมากที่สุด 

  ▢  กุง  ▢  หอยนางรม  ▢  ป ู

  ▢  ปลา  ▢  กั้ง   ▢  ไมชอบอาหารทะเล  

▢  อื่นๆ (โปรดระบ)ุ.......................................... 
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13. ทานชอบรับประทานอาหารบุฟเฟตประเภทใด  

  � ปง-ยาง  � สุกี-้ชาบู  � อาหารทะเลเผา 

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

 14. ปจจัยที่มีผลในการเลือกใชบริการรานอาหารบุฟเฟตของทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  � รสชาติอาหาร  

  � ความสดของวัตถุดิบ 

  � ความหลากหลายของอาหาร 

  � ราคาเหมาะสม 

  � บรรยากาศภายในราน 

  � สะดวกในการเดินทาง เชน ใกลที่อยูอาศัย 

  � มีที่จอดรถเพียงพอ 

  � โตะ และ เกาอี้สะดวกสบาย 

  � มี Internet ไรสาย 

  � บริการที่ประทับใจ 

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

 

สวนท่ี 3  : ปจจัยสวนประสมการตลาดในการเลือกใชบริการรานอาหาร 

คําชี้แจง :  โปรดใสเครื่องหมาย ✓ ในชองวางที่ตรงกับความคิดเห็นเกี่ยวกับระดับความสําคัญในการ

ตัดสินใจเลือกใชบริการรานอาหาร 

 

ปจจัยสวนผสมทางการตลาด 

ระดับความสําคัญในการตัดสินใจเลือกใชบริการ

รานอาหาร 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

1. ดานผลิตภัณฑ 

1.1 รสชาติของอาหาร      

1.2 ความสดใหมของอาหาร      

1.3 ประโยชนที่จะไดรับจากอาหาร      
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1.4 ความแปลกใหมของเมนู      

2. ดานราคา 

2.1 ความเหมาะสมของราคาอาหาร      

2.2 ความเหมาะสมของราคาเครื่องด่ืม      

2.3 ความหลากหลายของราคาบุฟเฟต      

2.4 ระบุราคาบุฟเฟตตอหัวชัดเจน      

3. ดานสถานที่และเวลา 

3.1 ที่ต้ังของรานสะดวกในการเขาถึง      

3.2 มีที่จอดรถใหบริการ      

3.3 รานต้ังติดกับวิวทิวทัศนที่สวยงาม      

3.4 ความเหมาะสมของเวลาในการ 

เปด-ปด 

     

4. ดานการสงเสริมดานการตลาด 

4.1 ชองทางการใหและรับขอมูลขาวสาร

ผานทาง Facebook , Line และ 

Instargram  

     

4.2 การโฆษณาทางวิทยุ และสิ่งพิมพ      

4.3 การจัดโปรโมช่ัน หรือเมนูพิเศษ      

4.4 มีบริการ Free Wifi      

5. ดานการบริการ 

5.1 ตอนรับดวยอัธยาศัยที่ดีงามและสุภาพ      

5.2 การรับออเดอรของลูกคาถูกตองแมนยํา      

5.3 มีความรวดเร็วในการใหบริการ      
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5.4 ความถูกตองในการคิดคาอาหาร

เครื่องด่ืม 

     

6. ดานผูใหบริการ 

6.1 ความสามารถในการตอบคําถามของ

พนักงาน 

     

6.2 กริยาและมารยาทของพนักงาน      

6.3 พนักงานมีใบหนาย้ิมแยมแจมใส      

6.4 พนักงานพูดจาไพเราะ      

7. ดานบรรยากาศภายในราน 

7.1 ความแปลกใหมของภาชนะ บรรจุภัณฑ      

7.2 การแตงกายของพนักงาน      

7.3 บรรยากาศภายในรานสะอาด สบายตา      

7.4 ภายในรานกวางขวาง อากาศถายเท      

8. ในภาพรวมทานมีความพึงพอใจตอ

รานอาหารบุฟเฟตโดยทั่วไปอยูในระดับใด 

     

 

สวนท่ี 4  : ขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

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

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

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

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

 

ขอบคุณสําหรับผูตอบแบบสอบถาม 
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ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ-นามสกุล  พงศกร เต็มสิรินันท 

 

E-Mail   iamfacebank@gmail.com 

 

ประวัติการศึกษา ปริญญาตรี คณะศิลปกรรมศาสตร สาขาออกแบบนิเทศศิลป 

   มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 

   ปริญญาโท คณะบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิสาหกิจขนาดกลาง 

   และขนาดยอม มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 
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