
แผนธุรกิจร้านอาหารเหนือฟิวช่ัน 
 

Business Plan for Northern Fusion Food 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนธุรกิจร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น 
 

Business Plan for Northern Fusion Food 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

ชาลิสา ไชยเสน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การค๎นคว๎าอิสระเป็นสํวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตร 
การจัดการมหาบัณฑิต สาขาวิชาความเป็นผู๎ประกอบการ 

มหาวิทยาลัยกรุงเทพ 
ปีการศึกษา 2563 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

© 2563 
ชาลิสา ไชยเสน 
สงวนลิขสิทธิ์





ชาลิสา ไชยเสน. ปริญญาการจัดการมหาบัณฑิต สาขาความเป็นผู๎ประกอบการ, กันยายน 2563, 
บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยกรุงเทพ. 
แผนธุรกิจร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น (42 หน๎า) 
อาจารย๑ที่ปรึกษา: ดร.วรวรรณ เลาหะพลวัฒนา 

 
บทคัดย่อ 

  
 ร๎านอาหารโชว๑เหนือ เป็นร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ที่มีความผสมผสานของอาหารเหนือ ไทย 
และฝรั่ง ด๎วยอัตราการเติบโตของร๎านอาหารภายในกรุงเทพและปริมณฑล ซึ่งคาดวําจะมีแนวโน๎ม
เติบโตไมํต่่ากวํา 5% ภายในปี 2561 มูลคําธุรกิจร๎านอาหารอยูํที่ 420,000 ล๎านบาท นอกจากเรื่อง
ของภาพลักษณ๑ของเมนูที่แตกตํางที่ดึงดูดลูกค๎า รวมไปถึงกระแสที่ได๎รับความนิยม ของการ
รับประทานอาหารที่มีความหลากหลาย ถูกหลักอนามัย สะอาด รสชาติที่ได๎มาตรฐาน  ซึ่งเป็นจุดแข็ง
ของร๎านอาหารโชว๑เหนือ อีกทั้งร๎านอาหารโชว๑เหนือยังสามารถปรับเมนูอาหารและการบริการให๎เข๎า
กับพฤติกรรมการบริโภคของคนกรุงเทพในปัจจุบันได๎เป็นอยํางดี  
 ผลการศึกษาข๎อมูลทั่วไปของกลุํมตัวอยําง พบวํา คนสํวนใหญํในปัจจุบัน ให๎ความส่าคัญกับ
การสั่งซื้ออาหารผําน Delivery มากกวําการท่าอาหารรับประทานเองที่บ๎าน ด๎วยเหตุผลที่วํา 
เนื่องจากในสถานการณ๑ปัจจุบันคนสํวนใหญํ ให๎ความส่าคัญเกี่ยวกับการรับประทาน ที่สด สะอาด 
เน๎นการปรุง สุก ใหมํทุกครั้งในการรับประทานอาหาร และเน๎นความหลากหลายของอาหารทันสมัย
อยูํตลอด ซึ่งสํงผลท่าให๎เจ๎าของธุรกิจเห็นความส่าคัญกับอาหารเหนือฟิวชั่น ที่จะสามารถเจาะกลุํม
ตลาดเปูาหมายได๎ จึงตัดสินใจที่จะท่าการศึกษาเกี่ยวกับร๎านอาหารเหนือที่มีอยูํในกรุงเทพ   
 การศึกษาครั้งนี้มีข๎อเสนอแนะคือ ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ให๎ความส่าคัญในด๎านโภชนาการ
อาหาร รสชาติอรํอย สะอาด ราคาที่เหมาะสม เชํน แนะน่าคุณคําทางโภชนาการที่ควรได๎รับในแตํวัน 
เพ่ือให๎สอดคล๎องกับภาพลักษณ๑ของร๎านอาหารโชว๑เหนือ ที่เน๎นการให๎บริการเพ่ือให๎ลูกค๎าพึงพอใจ
มากที่สุด เนื่องจากร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น มีคํูแขํงท่ีเป็นร๎านอาหารประเภทอ่ืนอยูํเป็นจ่านวนมาก 
โดยมีเพ่ิมบริการสั่งออนไลน๑ และจัดสํงด๎วยความรวดเร็ว มีการจัดท่าโปรโมชั่น ผําน Facebook สื่อ
ออนไลน๑ตํางๆ เพ่ือให๎ขําวสารถึงลูกค๎าได๎อยํางรวดเร็ว เน๎นการอบรมพนักงานเพ่ือให๎บริการลูกค๎าได๎
อยํางเต็มที่ และจัดสรรพ้ืนที่ในห๎องครัวให๎มีความสะอาด เพ่ือสร๎างภาพลักษณ๑ท่ีดี และการไว๎วางใจ
ของลูกค๎าท่ีจะกลับมาใช๎บริการอีก 
 ธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่น เริ่มจากการที่ผู๎เรียนมีความสนใจ มีความเชี่ยวชาญในด๎านการ
ท่าอาหารเหนือ และมองเห็นโอกาสในการเปิดร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น จึงคิดรูปแบบธุรกิจที่จะ
น่าเสนออาหารเหนือฟิวชั่นโดยเน๎นขายแบบ Delivery อาหารที่มีความทันสมัย ผสมผสานของอาหาร



เหนือ ไทย ฝรั่ง ที่เหมาะสมกับความต๎องการ และพฤติกรรมของผู๎บริโภคในปัจจุบันนี้ การวิเคราะห๑
ปัจจัยแวดล๎อมภายนอกส่าหรับธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่น ซึ่งร๎านอาหารโชว๑เหนือ สามารถแยกความ
แตกตํางของร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น กับร๎านอาหารเหนือ ได๎อยํางชัดเจนที่วําร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น
จะเป็นร๎านอาหารที่แสดงถึง ความชัดเจนของอาหารที่มีความผสมผสาน หรูหรา ทันสมัย มากกวํา
ร๎านอาหารเหนือทั่วไป อีกท้ังร๎านอาหารทั่วไป ร๎านอาหารที่อยูํในละแวกร๎านอาหารโชว๑เหนือ เป็น
คูํแขํงกับร๎านอาหารโชว๑เหนือเชํนกัน การวิเคราะห๑ปัจจัยแวดล๎อมภายในส่าหรับธุรกิจอาหารเหนือ
ฟิวชั่น ซึ่งร๎านอาหารโชว๑เหนือจะอ๎างอิงถึงงานวิจัยร๎านอาหารตําง ๆ ที่อยูํในปัจจุบันเป็นหลัก น่ามา
วิเคราะห๑แนวทางของธุรกิจร๎านอาหาร เพื่อตอบโจทย๑กลุํมลูกค๎าเปูาหมายในปัจจุบัน 
 แผนการตลาดธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่น ร๎านอาหารโชว๑เหนือ จะเน๎นกลุํมประชากรที่อาศัย
อยูํภายในกรุงเทพมหานคร มีรายได๎ไมํต่่ากวํา 15,000บาท กลุํมคนท่ีชอบสั่งอาหารผําน Application 
online และร๎านอาหารโชว๑เหนือจะมีการสํงเสริมการตลาดโดยการ ออกบู๎ทอาหารตาม
ห๎างสรรพสินค๎า เพื่อหากลุํมลูกค๎าเปูาหมาย สํงอาหารให๎คนดังได๎รีวิว อีกทั้งยังมีการจัดท่า 
Promotion เพ่ือสร๎างความนําสนใจให๎กับร๎านอาหารโชว๑เหนือ แผนการจัดองค๑กรและบริหาร
ทรัพยากรบุคคล ร๎านอาหารโชว๑เหนือ จะมีการเลือกคัดสรร พนักงานที่มีความรู๎ ความเชี่ยวชาญใน
การเข๎ามาท่างาน โดยเน๎นจากประสบการณ๑ในการท่างานเป็นหลัก เพื่อเป็นการสร๎างความนําเชื่อถือ
ให๎กับลูกค๎า อีกทั้งยังมีการ ฝึกอบรมให๎กับพนักงาน เพ่ือสํงเสริมองค๑กรให๎แกํพนักงาน 
 แผนด่าเนินงาน ร๎านอาหารโชว๑เหนือ จะจัดตั้งอยูํในยํานธุรกิจ แถวพระราม4 รูปแบบของ
การให๎บริการ จะเน๎นการให๎บริการแบบห๎องครัวที่มีสะอาด โปรํงสบาย เป็นหลักในการให๎บริการ 
นอกจากนี้ยังมีกระบวนการ ในการสั่งซื้อวัตถุดิบสินค๎า การเก็บสินค๎าไปจนถึง การให๎บริการลูกค๎า 
แผนการเงิน ร๎านอาหารโชว๑เหนือ ใช๎เงินการลงทุน 5,000,000บาท จากเจ๎าของ 2 คนรวมกัน 
ร๎านอาหารโชว๑เหนือจะมีการประมานรายได๎จากลูกค๎า 100 คนตํอวัน ซึ่งระยะเวลาคืนทุนอยูํที่ 1 ปี 
เดือน มูลคําสุทธิ 2,181,609.59 ผลตอบแทนการลงทุน 34% 
 
ค าส าคัญ: แผนธุรกิจ, ธุรกิจร้านอาหาร, อาหารภาคเหนือ 
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ABSTRACT 

 

 Show Nuea Restaurant A restaurant above fusion with a mix of Northern Thai 
and Western food with the growth rate of restaurants in Bangkok and its vicinity It is 
expected to grow at least 5% by 2018. The value of the restaurant business is 
420,000 million baht. In addition to the image of different menus that attract 
customers. Including the current that is popular of eating a variety of foods Hygiene, 
clean, standard taste Which is the strength of the North Show restaurant In addition, 
Show Nuea restaurants are able to adapt food menus and services to suit the 
consumption habits of today's Bangkok residents as well. 
 The results of the study of general information of the sample Found that 
most people today Place ordering more food through delivery than cooking at home. 
For that reason, because in the current situation most people Give importance to 
eating fresh, clean, focus on new cooking every time you eat. And always emphasize 
the variety of modern food which has resulted in business owners seeing the 
importance of food over fusion that will be able to penetrate the target market so 
decided to do a study of the northern restaurants available in Bangkok. 
 This study has suggested that Northern Fusion Restaurant Focus on nutrition, 
delicious food, clean, reasonable price, such as introducing the nutritional value that 
should be received each day. To reflect the image of the North Show restaurant 
which focus on service to make customers satisfied the most As the restaurant above 
fusion There are many other restaurant competitors. With an added online ordering 
service and delivery with speed there are a promotion through Facebook, various 
online media. To deliver news to customers quickly focus on training staff to fully 
serve customers. And allocate space in the kitchen to be clean to create a good 
image and the trust of customers to come back to use the service again. 



A North Fusion Food Business It starts with the student's interest. With expertise in 
Northern cuisine and saw an opportunity to open a restaurant above fusion 
Therefore, thinking of a business model to offer food above fusion, focusing on 
modern food delivery. A blend of Thai Northern and Western food that suits your 
needs. And consumer behavior today Analysis of external environmental factors for 
the food business above fusion which the restaurant shows above Can differentiate 
the restaurant above fusion. With a Northern restaurant It is clear that restaurants 
above Fusion will be the ones that represent. The clarity of the food is a 
combination of luxury and modernity than any other northern restaurant. As well as 
general restaurants Restaurant in the North Show Restaurant It rivals North show 
restaurants as well. Analysis of internal environmental factors for the food business 
above fusion the show North restaurants mainly refer to the current research of 
restaurants. To analyze the approach of the restaurant business to meet the needs 
of current target customers 
 North Fusion Food Business Marketing Plan Show Nuea Restaurant Will focus 
on population groups living in Bangkok they have an income of at least 15,000 baht. 
People who like to order food through the application online and at show 
restaurants North will have marketing promotion by Food booths in department 
stores To find target customers Deliver food to celebrities to review There is also a 
promotion to create more interesting for the North show restaurants. Organization 
plan and human resource management Show Nuea Restaurant There will be a 
selection. Knowledgeable staff Expertise in entering work with a focus on work 
experience In order to build credibility with customers It also has Training for 
employees to promote the organization for employees. 
 Northern Show Restaurant Operation Plan It will be established in the 
business area in Rama 4 area. The service model will focus on the kitchen service 
that is clean and airy. There is also a process. In the purchase of raw materials, 
products Storage of products to Customer Service, Money Plan, Restaurant Show 
North Using an investment of 5,000,000 baht from 2 owners together. Show Nuea 
restaurant will have revenue estimates from 100 customers per day, the payback 
period is 1 year, month, net worth 2,181,609.59, 34% return on investment. 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ธุรกิจร้านอาหารเหนือฟิวชั่น  
 หากพิจารณาจากการแบํงประเภทการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม “ร๎านอาหาร โชว๑
เหนือ ” จัดเป็นร๎านอาหารทั่ว ๆ ไป แตํจะสร๎างความแตกตํางด๎วยการเป็นร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ที่มี
ความผสมผสานของอาหารเหนือ ไทย และฝรั่ง เป็นร๎านอาหารเหนือท่ีแขํงขันคํอนข๎างสูงในพ้ืนที่ 
กรุงเทพมหานคร เพราะฉะนั้นแตํละร๎านอาหารจึงต๎องมีจุดเดํนจุดขายไว๎ดึงลูกค๎า อยํางร๎าน “โชว๑
เหนือ (Shownuea)” ที่น่าเมนูอาหารอาหารฟิวชั่นที่บริการทั้งอาหารเส๎น ข๎าว ย่า และของทานเลํน  
อยํางสปาเก็ตตี้น้่าพริกอํอง สปาเก็ตตี้แหนมหมู ข๎าวผัดแหนมหมู ย่าแหนมหมูรสเด็ด แหนมเบคอน
ทอด มาเป็น จุดเดํนของร๎าน เพ่ือดึงดูดลูกค๎า นอกจากนี้ ร๎านอาหารของเรายังเน๎นการขายอาหาร
แบบ Delivery มากกวําการมานั่งกินที่ร๎าน เพ่ือให๎สอดคล๎องกับสภาพแวดล๎อมและความ
สะดวกสบายของลูกค๎าในยุคสมัยนี้ (“Little Lanna อาหารเหนือฟิวชั่น”, 2557) 
 แตํอยํางไรก็ดีในการด่าเนินธุรกิจร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นนั้น เนื่องจากจ่านวนของร๎านอาหาร
เพ่ิมมากข้ึน การแขํงขันกันในธุรกิจก็เพ่ิมมากขึ้นตามไปด๎วย จึงสํงผลท่าให๎ร๎านอาหารตําง ๆ พยายาม
ที่จะสร๎างความแตกตํางให๎กับอาหารและการบริการภายในร๎านเพื่อสร๎างความได๎เปรียบในการแขํงขัน 
โดยแตํละร๎านมีการคิดค๎นเมนูอาหารเพื่อสร๎างความแปลกใหมํ และเป็นจุดขายให๎กับร๎านจนเกิดการ
ผสมผสานของอาหารภาคตํางๆเกิดเป็นอาหารจานใหมํรํวมสมัยหรืออาหารแบบฟิวชั่น ทั้งนี้การท่า
ธุรกิจอาหารฟิวชั่น ถ๎าต๎องการที่จะท่าให๎ธุรกิจสามารถอยูํรอด แขํงขันกับคูํแขํงได๎ ต๎องค่านึงถึงหลาย
ด๎าน เริ่มจากเรื่องของ คุณภาพวัตถุดิบ ต๎องเลือกใช๎วัตถุดิบที่ดีมีคุณภาพและเหมาะกับอาหารที่ท่าให๎
ลูกค๎า ที่ส่าคัญ คุณภาพกับราคายังต๎องไปด๎วยกันได๎ นอกจากเรื่องคุณภาพวัตถุดิบ สิ่งส่าคัญท่ีขาด
ไมํได๎คือเรื่อง ความสะอาด ซึ่งเป็นเรื่องส่าคัญอีกเรื่อง ที่ต๎องให๎ความใสํใจเป็นพิเศษและอีกหนึ่งเรื่อง 
คือการบริการ แคํเพียงอาหารอรํอย ไมํใชํอยํางเดียวที่ท่าให๎ลูกค๎ารู๎สึกพอใจการบริการที่ดีเป็นสิ่งที่จะ
ท่าให๎ลูกค๎าประทับใจ 
 
ภาพที่ 1.1: โลโก๎ธุรกิจร๎านอาหารโชว๑เหนือ 
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1.2 ที่มาของการด าเนินธุรกิจ 
 เนื่องจากปกติเป็นคนชอบรับประทานของอรํอย และสนใจในวัตถุดิบที่น่ามาท่าอาหาร 
นอกจากนั้นยังศึกษาพฤติกรรมการบริโภคของคนมาโดยตลอด พบวําอาหารที่มีวัตถุดิบพิเศษ เป็น
สํวนประกอบที่มีขายอยูํในปัจจุบันหลายๆเมนู ราคากับคุณภาพไมํคํอยสอดคล๎องกัน อีกทั้งยังเป็นอีก
คนนึงที่เปน็คนเหนือ ซึ่งมาอยูํที่กรุงเทพมหานคร หาร๎านอาหารเหนือ ที่อรํอยและรสชาติติดปากได๎
ยาก จึงมีความคิดท่ีอยากจะท่าร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นขึ้นมา และเห็นความส่าคัญของอาหารวัตถุดิบ 
ที่จะน่ามาตํอยอดในธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่น เพ่ือตอบโจทย๑พฤติกรรมตัวเราเอง และพฤติกรรม
ผู๎บริโภคในการใช๎ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น 
 
1.3 วัตถุประสงค์ของการจัดท าแผนธุรกิจ  
 1.3.1 เพ่ือศึกษาการตัดสินใจใช๎บริการร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นของกลุํมลูกค๎าเปูาหมายใน
เขตกรุงเทพมหานคร 
 1.3.2 เพ่ือศึกษาคุณลักษณะของร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นที่มีสํงตํอการตัดสินใจเลือกซ้ือของ
ผู๎บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
1.4 รูปแบบของธุรกิจ 
 ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น “โชว๑เหนือ” จะน่าเสนออาหารเหนือฟิวชั่น เน๎นขายแบบ Delivery 
ที่มีความผสมผสานของอาหารเหนือ ไทย ฝรั่ง ที่เหมาะสมกับความต๎องการ และพฤติกรรมของ
ผู๎บริโภคในปัจจุบันนี้ ซึ่งใช๎วัตถุดิบจากท่ีผู๎ประกอบการท่าเอง เชํน แหนมหมู หมูยอ ที่ผําน
กระบวนการอยํางเชี่ยวชาญ คัดสรรวัตถุดิบอยํางดี และบริการที่ลูกค๎าจะได๎รับ สะอาด รสชาติติดปาก 
ถูกสุขลักษณะอนามัย บริการประทับใจ คุณภาพได๎มาตรฐาน และราคาเทียบได๎เทํากับคุณภาพ ร๎าน
จะเปิดให๎บริการทุกวัน ตั้งแตํ 10.30-19.30 น. โชว๑เหนือ ตั้งอยูํอาคารพาณิชย๑ อยูํที่ ซอยสุขุมวิท 42 
จะมีเพียงการรับประทานในร๎าน จ่านวน 5 โต๏ะ และบริการอาหาร Delivery หํอกลับบ๎าน โดยหลัก
ในการเลือกท่าเล ที่ตั้งนั้น บริเวณสุขุมวิท จัดเป็นยํานธุรกิจที่ส่าคัญของประเทศไทย เป็นยํานที่มี
อาคารส่านักงาน โรงพยาบาล คนท่างานอยูํเป็นจ่านวนมาก และยังมี รถไฟฟูา BTS  
 รายการอาหารที่ โชว๑เหนือ จัดไว๎ส่าหรับบริการลูกค๎า สามารถแบํงเป็นประเภทได๎ คือ 
  1) รายการอาหารเส๎น 
  2) รายการอาหารข๎าว 
  3) รายการอาหารย่า 
  4) รายการอาหารทานเลํน

3 
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ตารางที่ 1.1: Business Model Canvas 
 

Key Partners 
พํอค๎า/แมํค๎าของ
สดในตลาด 
(วัตถุดิบ) 
Application สั่ง
อาหาร 

Key Activities 
รับออเดอร๑ผําน
ทาง 
Application 
online, offline 
โปรโมทเมนูผําน
ทาง Facebook, 
IG 
 

Value 
Propositions 
อาหารอรํอย 
ถูกปาก 
คุณภาพดี 
สะอาด ถูก
สุขลักษณะ  
ราคาเหมาะสม 
บริการสะดวก
รวดเร็ว 
 

Customer 
Relationships 
มีการบริการอาหาร
ที่อรํอยทุกครั้ง มี
การถาม 
Feedback ลูกค๎า
เพ่ือน่าไปปรับปรุง
ครั้งตํอไป 
 

Customer 
Segments 
ลูกค๎าท่ีชอบทาน
อาหารเหนืออยูํ
ประจ่า, ลูกค๎าท่ี
ชอบทานอาหาร
หลากหลาย 
คน
กรุงเทพมหานคร 
 Key Resources 

สูตรอาหาร 
แมํครัว/ผู๎ชํวยแมํ
ครัว 
 

Channels 
Application 
อาหาร 
Facebook, 
Instragram, 
Line และติดตํอ
ผํานทางโทรศัพท๑ 

Cost Structure 
คําพนักงาน คําวัตถุดิบในการท่าอาหาร คํา
การตลาด 
 

Revenue Streams 
รายได๎จาก Applicationสั่งอาหาร ,รายได๎จาก
การออกบู๎ท 
 

 
 จากตารางที่ 1.1 Business Model Canvas ซึ่งแสดงถึงรูปแบบการด่าเนินธุรกิจของร๎าน
โชว๑เหนือ ที่ประกอบด๎วย 9 องค๑ประกอบ ดังนี้ 
  1) Value Propositions  
  Value Proposition เป็นจุดที่ส่าคัญมากส่าหรับธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่น จะต๎องคิดให๎
ได๎เป็นอันดับแรก เพราะสิ่งที่ร๎านอาหารเหนือเห็นความส่าคัญ คุณคําตําง ๆ ที่เราคิดได๎สามารถน่ามา
พัฒนา สร๎างเป็นจุดแข็งให๎กับธุรกิจ รวมถึงสร๎างความแตกตํางให๎ธุรกิจของเราได๎เชํนกัน สิ่งที่
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ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น อยากมอบให๎ลูกค๎า คือ อาหารอรํอย ถูกปาก คุณภาพดี สะอาด ถูก
สุขลักษณะ ราคาเหมาะสม บริการสะดวกรวดเร็ว 
  2) Customer Segment 
  สิ่งที่ร๎านอาหารโชว๑เหนือเห็นสิ่งที่ท่าให๎ธุรกิจ เชื่อมโยงไปกับลูกค๎าเปูาหมายของ
ร๎านอาหารโชว๑เหนือ ทีจ่ะท่าให๎ร๎านอาหารโชว๑ประสบผลส่าเร็จของธุรกิจ ที่จะสํงมอบวําลูกค๎าของเรา
อาหารโชว๑เหนือ คือ ลูกค๎าท่ีชอบทานอาหารเหนืออยูํประจ่า ลูกค๎าที่ชอบทานอาหาร,อาศัยอยูํใน
กรุงเทพมหานคร 
  3) Channels 
  สิ่งที่ร๎านอาหารโชว๑เหนือ ควรรู๎วําลูกค๎าของธุรกิจอาหารโชว๑เหนือคือใคร ธุรกิจ
ร๎านอาหารโชว๑เหนือจะมีชํองทางการจัดจ่าหนําย ทีร่๎านอาหารโชว๑เหนือจะใช๎เป็นกลางสื่อไปยังกลุํม
ลูกค๎า คือการประชาสัมพันธ๑สินค๎าของธุรกิจอาหารโชว๑เหนอืให๎เหมาะสมกับลูกค๎าของทางร๎านอาหาร
โชว๑เหนือ ที่เหมาะสม ได๎แกํ Application อาหาร, Facebook, Instagram, Line และติดตํอผํานทาง 
โทรศัพท๑ ฯลฯ 
  4) Customer Relationships 
  ในสํวนนี้เป็นสํวนที่มีเชื่อมกับ Channels แตํจะแตกตํางกันตรงที่ Customer 
Relationships จะเน๎นในเรื่องความสัมพันธ๑กับลูกค๎า ซึ่งได๎แกํ ลูกค๎าจะได๎รับการบริการอาหารที่
อรํอยทุกครั้ง มีการถาม Feedback ลูกค๎า รวมไปถึงการอ่านวยความสะดวกให๎กับลูกค๎า ตอบปัญหา
ตําง ๆ ฯลฯ เพื่อเป็นการสร๎างความสัมพันธ๑ที่ดี ดูแลเรื่องความสัมพันธ๑กับลูกค๎า ท่าให๎ลูกค๎ามีความ
เชื่อมั่น มั่นใจ กับร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ซึ่งเป็นผลดีกับร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นและน่าไปปรับปรุงใน
ครั้งตํอไป 
  5) Revenue Streams 
  มาถึงสํวนที่ร๎านอาหารโชว๑เหนือให๎ความส่าคัญ หรือผู๎ประกอบกิจการให๎ความส่าคัญ
มากที่สุด นั่นก็คือ รูปแบบรายได๎ใน Model นี้นั่นก ็คือ รายได๎จาก Application สั่งอาหาร,รายได๎
จากการออกบู๎ท เพราะการที่ผู๎ประกอบการระบุแหลํงรายได๎อยํางชัดเจน จะท่าให๎ธุรกิจมุํงเน๎นหนักไป
ในทิศทางใด เพ่ือกํอให๎เกิดรายได๎สูงสุดให๎กับธุรกิจ 
  6) Key Resource 
  ทรัพยากรบุคคล หรือ วัตถุดิบที่กํอให๎เกิดรายได๎ เรียกงําย ๆ ก็คือ สิ่งที่ร๎านอาหารเหนือ
มีอยูํแล๎ว และสามารถน่ามาสร๎างเรื่องราว ความส่าคัญให๎กับธุรกิจได๎ ทางร๎านอาหารโชว๑เหนือของเรา
ก็คือ สูตรอาหาร แมํครัว ผู๎ชํวยแมํครัว ทั้งนี้การที่เราระบุวํามีทรัพยากรให๎ชัดเจนวํามีอะไรบ๎าง จะท่า
ให๎เราเห็นขีดความสามารถที่ผู๎ประกอบการจะน่ามาพัฒนาสํวนตําง ๆ ให๎กับธุรกิจได๎นั่นเอง 
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  7) Key Activities 
  สิ่งที่ผู๎ประกอบกิจการต๎องท่า นอกจากจะท่าให๎ธุรกิจมีระเบียบในการด่าเนินธุรกิจมาก
ขึ้นแล๎ว ยังท่าให๎ผู๎ประกอบกิจการเห็นภาพได๎เข๎าใจมากยิ่งขึ้น วําต๎องท่าอะไรบ๎างเพ่ือท่าให๎แผนสร๎าง
ธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่นของเราเป็นจริง คือ รับออเดอร๑ผํานทาง Application online offline, โป
รโมทเมนูผํานทาง Facebook Instagram  
  8) Key Partners 
  ธุรกิจร๎านอาหารเหนือจะประสบความส่าเร็จได๎ ต๎องมีเพ่ือนรํวมทางธุรกิจที่ดี มีไว๎คอย
ชํวยเหลือ ปรึกษากัน ไปจนถึงเป็นผู๎คอยสนับสนุน ปูอนสินค๎าให๎ผู๎ประกอบกิจการในราคามิตรภาพ ที่
ถูกกวําการไปซื้อกับคนอ่ืนการท่าธุรกิจไมํสามารถด่าเนินการโดยไมํมีพันธมิตรได๎ อยํางน๎อยธุรกิจ
อาหารเหนือฟิวชั่นต๎องค่านึงถึง พํอค๎า แมํค๎าของสดในตลาด (วัตถุดิบ) Application สั่งอาหาร ฯลฯ 
  9) Cost Structure 
  สิ่งส่าคัญท่ีธุรกิจร๎านอาหารเหนือควรมีคําใช๎จํายของธุรกิจ จะมีทั้งคําใช๎จํายคงที่ ที่ผู๎
ประกอบกิจการต๎องจํายตลอดทุกปี หรือทุกเดือน และคําใช๎จํายผันแปรที่ขึ้นอยูํกับปัจจัยตําง ๆ ที่
เปลี่ยนไป คําใช๎จํายของธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่น คือ คําพนักงาน คําวัตถุดิบในการท่าอาหาร,คํา
การตลาด การที่ผู๎ประกอบกิจการรู๎วําธุรกิจเสียเงินไปกับคําใช๎จํายสํวนไหนบ๎าง จะท่าให๎วางแผน
ปรับปรุง พัฒนาธุรกิจของเราได๎ในอนาคตตํอไป 

 



บทที่ 2 
 การวิเคราะห์ปัจจัยแวดล้อมภายนอก 

 
2.1 การวิเคราะห์สภาพการแข่งขันของตลาด 
 2.1.1 Five Forces Analysis ส่าหรับธุรกิจร๎านอาหารทั่วไป 
  2.1.1.1 คูํแขํงรายใหมํ (Potential Competitors) 
  ส่าหรับธุรกิจร๎านอาหารนั้น มีร๎านอาหารรายใหมํเกิดขึ้นเป็นคูํแขํงขันกับร๎านอาหาร
เหนือ และสามารถเข๎าสูํธุรกิจร๎านอาหารได๎งําย เนื่องจากมีอุปสรรคในการเข๎าธุรกิจอาหารเหนือที่ต่่า 
อันเป็นผลเกิดมาจาก 
   1) ความเคารพ นับถือตํอตราสินค๎า Brand Loyalty ผู๎บริโภคมีความเคารพ นับถือ
ตํอตราสินค๎าต่่าเนื่องมาจากธุรกิจร๎านอาหารสินค๎าไมํแตกตํางกันมากนัก ผู๎บริโภคจะมีความเคารพ 
นับถือตํอตราสินค๎าสูงในสินค๎าเฉพาะอยําง เชํน อาหารเจ อาหารมังสวิรัติ ซึ่งมีความต๎องการดูแลเอา
ใจใสํ ให๎กับ ลูกค๎าที่รับประทาน หรือร๎านอาหารที่เป็นผู๎ประกอบการที่ผู๎บริโภคยอมรับและชื่อเสียง 
เป็นที่รู๎จัก เชํน ร๎านอาหารเหนือท่ีอยูํบนห๎างสรรพสินค๎าใหญํ 
   2) การได๎เปรียบสูงสุดด๎านต๎นทุน (Absolute Cost Advantages) สิ่งที่จะต๎องจําย
ส่าหรับกิจการร๎านอาหารสํวนใหญํเป็นต๎นทุนผันแปร เชํน ต๎นทุนวัตถุดิบ ท่าให๎ร๎านอาหารแตํละราย
ไมํวําจะเป็นรายเล็กหรือรายใหญํ ไมํสามารถท่ีจะบริหารต๎นทุนให๎ต่่ากวําคูํแขํงได๎อยํางโดดเดํน 
   3) การประหยัดอันเกิดจากขนาด (Economies of Scale) การผลิตสินค๎าจ่านวน
มากไมํท่าให๎เกิดการประหยัดจากขนาดเหมือนในธุรกิจอ่ืน เนื่องจากต๎นทุนสํวนใหญํเป็นต๎นทุนผัน
แปร ดังนั้นผู๎ประกอบการรายยํอยจึงไมํเสียเปรียบผู๎ประกอบการรายใหญํจากสาเหตุดังกลําว 
   4) ต๎นทุนในการเปลี่ยนตราสินค๎า (Switching Costs) ผู๎บริโภคไมํเสียประโยชน๑ใด 
ๆ เมื่อมีการเปลี่ยนไปบริโภคตราสินค๎าอ่ืน 
   5) กฎระเบียบของรัฐบาล (Government Regulation) ภาครัฐไมํมีข๎อจ่ากัด
ส่าหรับธุรกิจร๎านอาหาร แตํจะมีข๎อก่าหนดบางประการส่าหรับธุรกิจร๎านอาหารในด๎านความสะอาด
ถูกสุขลักษณะเพ่ือกํอให๎เกิดประโยชน๑แกํผู๎บริโภค ท่าให๎คูํแขํงรายใหมํสามารถเข๎าสูํธุรกิจได๎งําย 
  2.1.1.2 คูํแขํงภายในอุตสาหกรรม (Rivalry among Established Firms) 
  การแขํงขันในธุรกิจร๎านอาหารมีความรุนแรงมากขึ้น เนื่องจากร๎านอาหารทั้งรายเล็ก
และรายใหญํเป็นจ่านวนมาก ท่าให๎รูปแบบการแขํงขันเปลี่ยนแปลงไป ดังจะเห็นได๎จาก 
   1) โครงสร๎างในการแขํงขัน (Competitive Structure) โครงสร๎างทางการแขํงขัน
กันในธุรกิจร๎านอาหารเปลี่ยนแปลงไป จากเดิมที่แขํงขันกันที่ผลิตภัณฑ๑ แตํปัจจุบันพบวําผลิตภัณฑ๑
สามารถลอกเลียนแบบกันได๎งําย เนื่องจากมีการเผยแพรํความรู๎และวิธีการผลิตท่าให๎ร๎านอาหารราย
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เล็กและรายใหญํหันมาสนใจท่าให๎ธุรกิจของให๎ดีเพ่ิมขึ้นโดยการสร๎างความแตกตํางทางด๎านบริการ
และภาชนะเก็บอาหาร รวมทั้งการสํงเสริมการจ่าหนําย ในขณะที่ผู๎ประกอบการขนาดเล็กหันมา
แขํงขันด๎านราคามากยิ่งขึ้น 
   3) สภาวะของอุปสงค๑ (Demand Conditions) เนื่องจากในปัจจุบันพฤติกรรมของ
ผู๎บริโภคได๎เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม จึงท่าให๎ผู๎บริโภคหันมาใสํใจเกี่ยวกับการท่าอาหารรับประทานเอง 
และสิ่งที่ได๎รับความสนใจเพ่ิมขึ้นคือรับประทานอาหารนอกบ๎านมากขึ้น ท่าให๎ความต๎องการในสินค๎า
และบริการมีเพ่ิมข้ึน ขณะเดียวกันผู๎บริโภคมีความรู๎และใสํใจในเรื่องสุขภาพอนามัยมากยิ่งขึ้น สํงผล
ให๎ผู๎บริโภคพิจารณาด๎านความสะอาด ถูกสุขลักษณะเพ่ิมขึ้นด๎วยรวมทั้งกระแสการบริโภคอาหาร
สุขภาพกม็ีมากขึ้น 
  อุปสรรคในการออกจากธุรกิจ (Exit Barriers) อุปสรรคในการออกจากธุรกิจร๎านอาหาร
ต่่าเนื่องจากไมํต๎องใช๎เงินลงทุนจ่านวนมาก 
  2.1.1.3 อ่านาจตํอรองของผู๎ซื้อ (The Bargaining Power of Buyers) 
  อ่านาจการตํอรองของผู๎บริโภคมีสูงมาก เนื่องจากผู๎บริโภคได๎รับสิ่งที่ให๎ความสนใจจาก
เดิมของสินค๎า ขณะที่ต๎นทุนในการเปลี่ยนตราสินค๎า (Switching Costs) ต่่า ก็ยิ่งท่าให๎ผู๎บริโภค
ตัดสินใจงํายขึ้น 
  2.1.1.4 อ่านาจตํอรองของผู๎จ่าหนํายวัตถุดิบ (The Bargaining Power of Suppliers) 
  เนื่องจากผู๎จ่าหนํายวัตถุดิบมีจ่านวนมาก ดังนั้นอ่านาจการตํอรองตํอผู๎จ่าหนํายจึงสูง
โดยเฉพาะผู๎ประกอบการรายใหญํ และผู๎ประกอบการที่มีการจัดการด๎านวัตถุดิบที่ดี 
  2.1.1.5 สินค๎าทดแทน (Substitute Products) 
  สินค๎าทดแทนส่าหรับอาหารนั้นมีเป็นจ่านวนมาก เพราะผู๎บริโภคสามารถเลือก
รับประทานขนมหรืออาหารวํางอ่ืนแทนเพ่ือตอบสนองความหิวได๎ เมื่อไมํสามารถเลือกบริโภคตามที่
ต๎องการได๎ ผู๎บริโภคก็จะเลือกบริโภคตราสินค๎าอ่ืนทดแทน 
  แม๎วําธุรกิจร๎านอาหารจะอยูํในธุรกิจที่มีการแขํงขันกันเยอะมาก เนื่องจากมีร๎านอาหาร
จ่านวนมากและร๎านอาหารรายใหมํก็สามารถเข๎ามาท่าธุรกิจอาหารได๎งําย ท่าให๎ผู๎ซื้อมีอ่านาจตํอรอง
สูง อีกท้ังอาหารเป็นสินค๎าท่ีมีสินค๎าทดแทนจ่านวนมาก ท่าให๎ร๎านอาหารตําง ๆ พยายามสร๎างความ
ได๎เปรียบในการแขํงขันในรูปแบบที่แตกตํางกันไป จึงเป็นโอกาสที่จะเข๎ามาสูํธุรกิจร๎านอาหารใน
รปูแบบ อาหารฟิวชั่น ภายใต๎การน่าเสนออาหารที่มีความแตกตําง แปลกใหมํ เพ่ือสร๎างความพึงพอใจ
แกํผู๎บริโภค 
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 2.1.2 ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น 
 ค่าจ่ากัดความของร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นในที่นี้ หมายถึง ร๎านอาหารที่มีคุณสมบัติ
ดังตํอไปนี้ 
  1) ให๎บริการอาหารที่มีความผสมผสานของอาหารเหนือ กับอาหารไทย ฝรั่ง ที่มีสไตส๑ 
  2) ใช๎วัตถุดิบที่สดใหมํ และมีคุณภาพ ปราศจากสิ่งเจือปน 
  3) พนักงานให๎บริการ ต๎องมีความเชี่ยวชาญ ใสํใจตํอการปรุงอาหารทุกครั้ง 
  4) ให๎ความส่าคัญกับคุณคําของอาหาร อรํอย สะอาด ถูกสุขลักษณะ กับผู๎บริโภคท่ีจะ
ได๎รับ 
 จากสิ่งที่ได๎กลําวมาร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ดังกลําว จะเห็นได๎วํา ในปัจจุบันมีร๎านอาหาร
จ่านวนน๎อยมากที่มีคุณสมบัติครบถ๎วนเหมาะสมที่จะเป็นร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นอยํางแท๎จริง โดย
สามารถสรุปการน่าเสนอบริการของร๎าน โชว๑เหนือได๎ ดังนี้ 
  1) เป็นร๎านอาหารที่เน๎นการบริการ แบบ Delivery มากกวําทานที่ร๎าน ตั้งอยูํที่บริเวณ 
ถนนพระราม 4 ออกแบบครัว ให๎ดูโปรํงสบาย เปิดให๎บริการทุกวัน ตั้งแตํเวลา 10.30-19.30 น. 
  2) ให๎บริการอาหารเหนือฟิวชั่น ที่มีคุณคําอาหาร รสชาติอรํอย สะอาด ถูกสุขลักษณะ 
ราคายุติธรรม และสามารถตอบโจทย๑ให๎กับกลุํมลูกค๎าเปูาหมายได๎ 
  3) ใช๎วัตถุดิบที่ผํานการคัดเลือกจากจัดซื้ออยํางดี มีการควบคุมคุณภาพสินค๎าในทุก
ขั้นตอนของกระบวนการผลิตอาหาร เพ่ือไมํให๎มีสารตกค๎าง และให๎ประโยชน๑ตํอรํางกายสูงสุด 
  4) การจัดสถานที่ในห๎องครัว การแตํงกายของพนักงาน และกระบวนการผลิตถูก
สุขลักษณะ เพื่อให๎ลูกค๎าเชื่อมั่นได๎วํานอกจากคุณภาพอาหารที่ได๎รับแล๎ว ทางร๎านยังสํงมอบอาหารที่
สด สะอาด รสชาติดี และปราศจากสิ่งเจือปน 
  5) ให๎บริการที่เอาใจใสํบริการเสมือนหนึ่งเป็นคนในสมาชิกครอบครัว เพราะนอกจาก
อาหาร การมีบริการที่ดีควบคูํไปด๎วย จะท่าให๎ลูกค๎าเกิดความพึงพอใจ อันจะน่ามาซึ่งการกลับมาใช๎
บริการซ้่า 
  6) การตั้งราคาอาหารในระดับปานกลาง ซึ่งคาดวําอาหารตํอการรับประทานอาหาร1
มื้อ ประมาน 69-150 บาท ส่าหรับการสั่งซื้อตํอคน 
 
2.2 การวิเคราะห์คู่แข่งขัน 
 ร๎านอาหารเหนือที่เป็นคูํแขํงในธุรกิจ การวิเคราะห๑คูํแขํงร๎านอาหารเหนือจะวิเคราะห๑ทั้ง
คูํแขํงทางตรงและคูํแขํงทางอ๎อม ดังนี้ 
 คูํแขํงทางตรง ได๎แกํ ร๎านอาหารที่น่าเสนอรูปแบบการบริการเหมือนหรือใกล๎เคียงกับร๎าน 
โชว๑เหนือ คือให๎บริการอาหารเหนือ หรืออาหารเหนือฟิวชั่น ซึ่งแบํงได๎เป็น 2 กลุํมใหญํ ดังนี้ 
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 1) ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ให๎บริการและจ่าหนํายอาหารเหนือฟิวชั่น ทั้งรับประทานที่ร๎าน 
หรือน่ากลับ สํวนมากร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น จะอยูํที่ จังหวัดเชียงใหมํ เชียงราย ได๎บรรยากาศ รวม
ไปถึงร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นที่อยูํในกรุงเทพมหานคร ตามห๎างสรรพสินค๎าใหญํ ที่ท่าร๎านหรูหรา สไตส๑
ภาคเหนือ เชํน ร๎านเฮือนค่าพูน ร๎านต๏ะตํอนยอน เป็นต๎น 
 2) ร๎านอาหารเหนือ ให๎บริการและจ่าหนํายอาหารเหนือ ในรูปร๎านอาหารเหนือทั้ง
รับประทานที่ร๎าน หรือน่ากลับ ผู๎ประกอบการสํวนใหญํเป็นรายเล็ก ๆ ลักษณะร๎านค๎าเป็นตึกแถว 
หรือรถเข็นตามตลาดนัด ไมํหรูหรา เชํน ร๎านหอมดํวน (เอกมัย) ร๎านหนมเส๎น เป็นต๎น 
 

 
 



บทที่ 3 
การวิเคราะห์ปัจจัยแวดล้อมภายใน 

 
3.1 การประเมินศักยภาพธุรกิจ 
 ร๎านอาหารโชว๑เหนือใช๎การวิเคราะห๑สภาพทางการตลาดหรือการแขํงขันเป็นสิ่งที่
ผู๎ประกอบการร๎านอาหารโชว๑เหนือควรให๎ความสนใจและเรียนรู๎ เพราะข๎อมูลที่ได๎จากการวิเคราะห๑
นั้นสามารถบํงชี้น่ามาเป็นข๎อมูลเพื่อใช๎ในการท่าร๎านอาหารโชว๑เหนือ รวมไปถึงการวางแผนกลยุทธ๑
ของร๎านอาหารโชว๑เหนือ 
 3.1.1 จุดแข็ง 
  1) ในปัจจุบันผู๎ประกอบการ แสดงเห็นถึงความต๎องการของลูกค๎าที่ต๎องการรับประทาน
อาหารที่รสชาติดี สะอาดถูกสุขลักษณะอนามัย ทางผู๎ประกอบการจึงพัฒนาและปรับปรุงรายการ
อาหารให๎มีความหลากหลาย โดยเข๎าใจสถานการณ๑ปัจจุบันวํา ยึดลูกค๎าเป็นจุดส่าคัญ ที่น่าเสนอในสิ่ง
ที่จะกํอให๎เกิดประโยชน๑และตรงกับผู๎บริโภคท่ีต๎องการสินค๎า ซ่ึงแสดงให๎วําถ๎าหากลูกค๎ามีความการ
กลับมาซื้อซ้่า ก็จะกํอให๎ธุรกิจอาหารเหนือ เติบโตได๎อยํางคงที่และตํอเนื่อง 
  2) การเป็นร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น จะต๎องให๎ความส่าคัญกับทุกขั้นตอนของ
กระบวนการ ตั้งแตํการเลือกวัตถุดิบ การปรุงอาหาร ไปจนถึงการบริการภายในร๎าน หากร๎านอาหาร
เหนือสามารถท่าให๎ลูกค๎ารับรู๎ถึงความแตกตํางจากร๎านอ่ืน ก็จะสํงผลถึงความพึงพอใจ มั่นใจ เชื่อใจ
ของลูกค๎าและน่ามาสูํการซื้อซ้่า 
  3) จัดตั้งร๎านอาหารเหนือ อยูํในยํานศูนย๑กลางธุรกิจ ทีม่ีประชากรอยูํอาศัยหนาแนํน 
และมีอาคารส่านักงานจ่านวนมาก 
 3.1.2 จุดอํอน 
 ร๎านอาหารเหนือซึ่งเป็นร๎านเปิดใหมํ ท่าให๎ยังไมํเป็นที่รู๎จัก อาจท่าให๎ลูกค๎าเข๎าใจวําเหมือน
ร๎านอาหารทั่วไป จึงจ่าเป็นต๎องสื่อสารให๎ลูกค๎าทราบถึงความแตกตํางดังกลําวอยํางชัดเจน 
 3.1.3 โอกาส 
  1) อาหารถือเป็นสิ่งที่จ่าเป็นตํอการด่ารงชีวิตของผู๎บริโภค ซึ่งในแตํละวันจะมีการ
รับประทานของผู๎บริโภค จะเป็น 3 มื้อ ซึ่งความต๎องการบริโภคอาหารนี้ไมํอาจจบลงไป หรือลดลงได๎ 
เพราะถึงอยํางไรผู๎บริโภคก็จ่าเป็นต๎องรับประทานอาหารเพ่ือให๎สามารถด่ารงชีวิตอยูํตํอไป ดังนั้น 
ธุรกิจร๎านอาหารจึงมีโอกาสในการท่าธุรกิจ เพื่อรองรับความจ่าเป็นดังกลําว 
  2) จากอดีตถึงปัจจุบันของผู๎บริโภคหันมาให๎ความสนใจ กับอาหารท๎องถิ่น ประจ่าภาค
ตําง ๆ หรือชอบอาหารที่มีความหลากหลาย หลากสไตส๑ เพ่ือรักษาวัฒนธรรมการกิน ให๎ด่ารงอยูํ
ตํอไป 
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  3) รูปแบบการรับประทานของมนุษย๑ได๎เปลี่ยนแปลงไป เนื่องจากเวลากลายเป็น
ข๎อจ่ากัด หรือ มีภัยพิบัติของโรคระบาดที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน มีผลให๎พฤติกรรมการรับประทานอาหาร
นอกบ๎านมีแนวโน๎มน๎อยลง 
  4) ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ที่มีรสชาติอรํอย สะอาด ในปัจจุบันยังมีน๎อยกวําความ
ต๎องการ 
 3.1.4 อุปสรรค 
  1) ในปัจจุบันมีสินค๎าที่สามารถใช๎แทนกันได๎มีจ่านวนมาก จึงจ่าเป็นต๎องมีการสร๎าง
ความแตกตํางของอาหาร ให๎เดํนชัด  
  2) แม๎วําคูํแขํงทางตรงจะมีจ่านวนไมํมากนัก แตํคูํแขํงทางอ๎อมมีจ่านวนมาก อีกท้ัง
คูํแขํงใหมํสามารถเข๎ามาแขํงขันได๎งําย 
  3) ผู๎บริโภคบางสํวน ทานอาหารเหนือไมํคํอยเป็น 
 
3.2 แผนกลยุทธ์ของธุรกิจ 
 3.2.1 วิสัยทัศน๑ (Vision) 
 เป็นร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ที่มุํงเน๎นความเป็นหนึ่งของอาหาร ที่หลากหลาย ที่สร๎างสรรค๑
เมนูใหมํเพ่ือร๎านอาหารที่ยั่งยืน 
 3.2.2 พัทธกิจ (Mission) 
  1) เราจะเป็นร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นที่ให๎บริการอาหารที่มีคุณภาพได๎มาตรฐาน และถูก
สุขลักษณะ 
  2) เราจะเปลี่ยนแปลง ปรับปรุงเมนูอาหารไปพร๎อมกับความต๎องการของลูกค๎า และ
น่าเสนอเมนูใหมํ ๆ ให๎กับลูกค๎า 
  3) เราจะให๎บริการที่เป็นเลิศ ดูแลลูกค๎า และอบรมพนักงาน ให๎สอดคล๎องกับการพัฒนา
ตํอไปในอนาคต 
 3.2.3 วัตถุประสงค๑ของธุรกิจ 
  1) รายได๎ 10 ล๎านบาทส่าหรับ ปีที่ 1 และมีอัตราการเติบโตของรายได๎มากกวํา 24% 
  2) อัตราก่าไรสุทธิ 20% ของรายได๎แตํละปี 
  3) มีลูกค๎าติดตามมากกวํา 1 หมื่นคนภายใน1ปี และยังมองอนาคตของธุรกิจอาหารใน
ระยะยาวที่จะเป็นหนึ่งในใจ (Top of Mind) ของลูกค๎าเม่ือนึกถึงร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น อยํางแท๎จริง  
  4) ภายใต๎สถานการณ๑ปกติร๎าน “โชว๑เหนือ” จะมีระยะเวลาคืนทุน 2 ปี 1เดือน ภายใต๎
อัตราผลตอบแทนจากลงทุน (IRR) ที่ระดับ 34% 
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 3.2.4 เปูาหมาย (Goals) 
  1) เป็นหนึ่งในร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ที่กลุํมเปูาหมายรู๎จัก และนึกถึงร๎านอาหารเหนือ
ฟิวชั่นของเราเป็นอันดับแรก 
  2) เป็นผู๎น่าหนึ่งในร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นหนึ่งในสิบของประเทศไทย 
 3.2.5 แนวทางกลางกลยุทธ๑องค๑กร 
 กลยุทธ๑องค๑กร มีดังนี้ 
  1) แนวทางกลยุทธ๑ระดับองค๑กร (Corporate Level Strategy) ร๎านโชว๑เหนือ จะเน๎น
การท่าธุรกิจแตํเพียงธุรกิจเดียว คือ ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ซึ่งให๎บริการอาหาร เนื่องจากร๎านอาหาร
เหนือฟิวชั่น เป็นร๎านอาหารที่มีความผสมผสานของอาหารเหนือ ไทย และฝรั่ง จ่าเป็นต๎องมีความรู๎
และความเชี่ยวชาญทางด๎านโภชนาการ สูตรอาหารที่ได๎มาตรฐาน ซึ่งจะสํงผลการสร๎างความม่ันใจ
และความประทับใจให๎กับลูกค๎าท่ีมาใช๎บริการ อีกท้ังยังเป็นการสร๎างความเชื่อมั่นให๎กับผู๎จัดจ่าหนําย
วัตถุดิบทางหนึ่ง 
  2) แนวทางกลยุทธ๑ระดับธุรกิจ (Business Level Strategy) ร๎านโชว๑เหนือ เน๎นการ
สร๎างความแตกตําง จากร๎านอาหารทั่วไปโดยการเป็นร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ที่มีความผสมผสานของ
อาหารเหนือ ไทย และฝรั่ง ตามรูปแบบที่ก่าหนดไว๎ ซึ่งนอกจากให๎บริการอาหารเหนือฟิวชั่นแล๎ว ยังมี
ผู๎เชี่ยวชาญคอยดูแลการปรุงอาหาร เพ่ือสํงเสริมให๎เกิดความแตกตําง ความใหมํ และเกิดการบริโภค
อาหารอยํางถูกหลักโภชนาการ 
  3) กลยุทธ๑ระดับหน๎าที่ (Function Level Strategy) เพ่ือให๎ร๎านโชว๑เหนือ สามารถ
เติบโตระดับองค๑กรและระดับธุรกิจได๎ จึงเลือกใช๎กลยุทธ๑คุณภาพท่ีเหนือกวํา โดยให๎ความส่าคัญกับ
คุณภาพของอาหาร ตั้งแตํกระบวนการคัดเลือกสรรวัตถุดิบ การท่าความสะอาดภายในครัว 
เครื่องจักร อุปกรณ๑ครัวตําง ๆ รวมไปถึงการปรุงอาหารที่ได๎ตามมาตรฐาน เพ่ือสร๎างให๎ลูกค๎าเกิดความ
พึงพอใจสูงสุด 
 
3.3 การวิเคราะห์ผู้บริโภค 
 จากที่กลําวไว๎ในวัตถุประสงค๑ของแผนธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่นเกี่ยวกับการตัดสินใจของ
ผู๎บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร รูปแบบธุรกิจร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น “โชว๑เหนือ” จึงถือโอกาสที่จะ
ตอบสนองตํอความต๎องการของผู๎บริโภคทางหนึ่ง ดังนั้นเพ่ือให๎สามารถตอบสนองได๎ตรงกับความ
ต๎องการของผู๎บริโภคท่ีเป็นกลุํมเปูาหมายอยํางแท๎จริง จึงเป็นต๎องมีการกลําวถึงงาน หรืออ๎างอิงผู๎ที่
ศึกษาข๎อมูลหรือการวิจัยที่เก่ียวกับตลาดของธุรกิจอาหารเหนือ ซึ่งจะน่าไปใช๎ในการวางแผน
การตลาด และทราบถึงความเป็นไปได๎ของแผนธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่น 
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 อาหารเหนือพ้ืนบ๎านอาหารท๎องถิ่นภาคเหนือมีเอกลักษณ๑ ที่ไมํเหมือนใคร ยังสํงเสริมการ
ทํองเที่ยวได๎ในลักษณะ Gastronomy Tourism เพราะอาหารท๎องถิ่นภาคเหนือมีคุณลักษณะ
เฉพาะที่มีความเป็นทางประวัติศาสตร๑ มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมชนเผํา สะท๎อนวิถีชีวิต 
วัฒนธรรม ประเพณี และความเป็นอยูํ การเผยแพรํอาหารท๎องถิ่นภาคเหนือที่มีเอกลักษณ๑สูง โดยใช๎
ข๎อมูลเกี่ยวกับร๎านอาหารเหนือ ในจังหวัด เชียงใหมํ เชียงราย พะเยา แพรํ และนําน ส่ารวจชนิดของ
อาหาร สถานที่ตั้งของร๎านอาหาร และวิเคราะห๑คุณคําทางโภชนาการและสุขภาพ เพ่ือรวบรวมเป็น
ความรู๎ให๎นักทํองเที่ยวมีโอกาสได๎รับประทานอาหารเหนือที่หลากหลายชนิด (“โครงการ การสร๎าง
คุณคําอาหารไทยท๎องถิ่นเพ่ือสนับสนุนการทํองเที่ยวภาคเหนือ”, ม.ป.ป.) 
 3.3.1 การศึกษางานวิจัยอาหารตัวอยํางที่ 1 
 เมื่อกลําวถึงอาหาร ทุกคนตํางยอมรับวําเป็นสิ่งจ่าเป็นตํอการด่ารงชีวิต เพราะเป็นหนึ่งใน
ปัจจัยสี่ คือ อาหาร เครื่องนุํงหํม ที่อยูํอาศัย ยารักษาโรค แตํอาหารยังบํงบอกถึงความเจริญของตนใน
ชุมชนหรือคนในชาติ เริ่มจากการคิดค๎นวิธีการปรุงอาหารให๎เป็นที่ยอมรับของคนทั่วไป ภาคเหนือ
นิยมรับประทานพืช ผักท่ีขึ้นเองตามธรรมชาติ อาจจะเป็นผักปุา หรือวําผักข๎างรั้ว กินข๎าวเหนียวเป็น
หลัก นิยมปรุงอาหารโดยไมํใสํน้่าตาล มีรสเค็มน่า และเผ็ดเล็กน๎อย ใช๎กะทิปรุงน๎อยกวําภาคกลาง ใน
ด๎านอาหารการกินภาคเหนือเป็นดินแดนแหํงประวัติศาสตร๑ที่มีความเจริญรุํงเรืองมาแตํอดีตจวบจน
ปัจจุบัน ชาวเหนือได๎สรรสร๎างศิลปวัฒนธรรมอันละเอียดอํอนลึกซ้ึงในทุกด๎าน ไมํเว๎นแม๎แตํการบริโภค
อาหาร อันเป็นเอกลักษณ๑ท่ีสอดคล๎องกับฤดูกาลของธรรมชาติ 
 องค๑ความรู๎ของอาหารพื้นบ๎านภาคเหนือ อาหารท๎องถิ่นเป็นเอกลักษณ๑เฉพาะเป็นไปตาม
เอกลักษณ๑และวัฒนธรรมการปรุงอาหารจะหาได๎แหลํงอาหารตามธรรมชาติของแตํละท๎องถิ่นซึ่ง
อาหารท๎องถิ่นจะมีคุณคําโภชนาการตํอรํางกาย โดยเฉพาะผักพ้ืนบ๎านในแตํละท๎องถิ่นซึ่งหางําย ราคา
ก็ถูกและยังปลอดภัยจากสารเคมี มีคุณคําสูง ในอดีตชาวบ๎านไมํคํอยเดือดร๎อน เจ็บปุวย มีปัญหาเรื่อง
สุขภาพจากอาหารการกิน เนื่องจากเป็นสังคมเกษตรธรรมชาติที่ปลอดสารเคมีจ่าพวกผักพ้ืนบ๎าน สัตว๑
พันธุ๑พ้ืนเมืองเรียกวํา มีความสมบูรณ๑ เรื่องข๎าวปลาอาหารและทรัพยากรธรรมชาติ ดังค่ากลําวที่วํา 
“ในสวนมีผัก ในน้่ามีปลา ในนามีข๎าว” 
  3.3.1.1 ยกตัวอยํางประเภทอาหาร 
  อาหารของคนเหนือจะมีความงดงาม เพราะด๎วยธรรมชาติของคนเหนือจะมีกริยาที่อํอน
น๎อม จึงสํงผลตํออาหาร โดยมากมักจะเป็นผัก และชาวเหนือมีการด่าเนินชีวิตที่ผูกพันกับธรรมชาติ 
การปลูกข๎าวและการบริโภคข๎าวเหนียว อาหารพื้นบ๎านเป็นอาหารที่ได๎สมดุลทางโภชนาการ 
ผสมผสานลงตัวระหวํางชนิดและปริมาณของอาหาร ซึ่งสํวนใหญํจะมีข๎าวเป็นอาหารหลัก การปรุง
อาหารจะเป็นการแกง ย่า ต่า มีการปรุงที่เรียบงําย ไมํพิถีพิถัน ใช๎เวลาไมํมาก ใช๎น้่ามันในการปรุง
อาหารน๎อย โดยทางภาคเหนือ มีประเภทของอาหาร ดังนี้ 
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   1) แกง ภาษาเหนือ อํานวํา แก๐ง เป็นอาหารประเภทน้่า ที่มีปริมาณน้่าแกงอยูํใน
ระดับใกล๎เคียงกับสํวนประกอบตําง ๆ เชํน แกงฮังแล แกงอํอม แกงสะแล แกงเห็ดถอบ เป็นต๎น 
   2) คั่ว ในความหมายทางเหนือ คือ การผัด เป็นวิธีการปรุงอาหารที่น่าน้่ามันปริมาณ
เล็กน๎อย และใสํกระเทียมลงเจียว เชํน คั่วลาบ คั่วถั่วลิสง เป็นต๎น 
   3) ต่า/ย่า ภาษาเหนืออํานวํา ต ่า เป็นอาหารประเภทเดียวกับย่า มีวิธีการปรุง โดย
น่าสํวนผสมตําง ๆ พร๎อมเครื่องคลุกเคล๎ากันในครก เชํน ต่าขนุน ต่ามะขาม เป็นต๎น 
   4) น้่าพริก ภาษาเหนืออํานวํา น้่าพรกิ เป็นอาหารเหนือเครื่องปรุงชนิดหนึ่ง มี
สํวนประกอบหลัก คือ พริก เกลือ หอม กระเทียม เชํน น้่าพริกหนุํม น้่าพริกลาบ เป็นต๎น 
   5) แอ็บ เป็นการน่าอาหารมาคลุกเคล๎ากับเครื่องปรุงกํอน ปรุงเสร็จแล๎วน่ามาหํอ
ด๎วยใบตอง น่าไปปิ้ง เชํน แอ็บป๋า แอ็บก๎ุง เป็นต๎น 
  3.3.1.2 คุณคําของอาหารพ้ืนบ๎าน 
  คุณคําของอาหารพ้ืนบ๎านตํอการเสริมสร๎างสุขภาวะของชุมชนในภาคเหนือ อาหารคือ
สิ่งที่กินแล๎วให๎ประโยชน๑แกํรํางกาย อาหารมีสํวนประกอบตํางกันและคุณคําประโยชน๑ตาม
สํวนประกอบนั้น ความต๎องการของอาหารของรํางกายแตกตํางกันตามภาวะความเปูนอยูํของรํางกาย 
อาหารที่จ่าเป็นส่าหรับรํางกายตั้งแตํเด็กอํอน วัยรุํน วัยผู๎ใหญํจนถึงวัยชรา (ฉวีวรรณ, สุวรรณาภา,  
อรอนงค๑ วูวงศ๑ และสริมศิลป์ สุภเมธีสกุล, 2560) แบํงได๎ 5 หมูํ ได๎แกํ 
   1) หมูํที่ 1 เนื้อสัตว๑ตําง ๆ ไขํ ถั่ว ชํวยเสริมสร๎างและซํอมแซมรํางกายในวัย
เจริญเติบโต 
   2) หมูํที ่2 ข๎าว แปูง น้่าตาล หัวเผือกมัน ให๎พลังงาน และความอบอํุนแกํรํางกาย 
   3) หมูํที่ 3 ผักใบเขียวและพืชผักตําง ๆ บ่ารุงสุขภาพทั่วไปให๎สมบูรณ๑แข็งแรงและ
บ่ารุงหนัง ผิวหนัง นัยน๑ตา เหงือก และฟัน 
   4) หมูํที ่4 ผลไม๎ตําง ๆ ชํวยบ่ารุงสุขภาพ และปูองกันโรคตําง ๆ 
   5) หมูํที่ 5 ไขมันจากสัตว๑และจากพืช ให๎พลังงานและความอบอุํนแกํรํางกาย 
 3.3.2 การศึกษางานวิจัยอาหารตัวอยํางที่ 2 
 เครือมาศ มีเกษม (2554) การวิจัยเกี่ยวกับ การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจานดํวน 
ของคนในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร วําพฤติกรรมการบริโภคอาหารจานดํวน ของบุคคลวัยท่างานที่
อยูํในเขตกรุงเทพมหานคร ตลอดจนศึกษาปัจจัยที่มีผลตํอพฤติกรรมการบริโภค โดยจะใช๎
แบบสอบถามจ่านวน300 ชุด เป็นการเก็บข๎อมูลจากประชากรที่อยูํในวัยท่างานในเขต
กรุงเทพมหานคร ที่มีอายุตั้งแตํ 20 ปีขึ้นไป จากผลการศึกษา พบวํา กลุํมตัวอยํางสํวนใหญํเป็นเพศ
หญิง คิดเป็นร๎อยละ 52.50 และเพศชาย คิดเป็นร๎อยละ 47.50 ซึ่งกลุํมตัวอยํางสํวนใหญํมีอายุต่่ากวํา 
30 ปี คิดเป็นร๎อยละ 44.25 รองลงมาคือกลุํมตัวอยํางที่มีอายุ 30-40 ปี คิดเป็นร๎อยละ 33.25 อายุ 
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41-50 ปี คิดเป็นร๎อยละ 13.25 อายุ 51 ปีขึ้นไปคิดเป็นร๎อยละ 9.25 โดยกลุํมตัวอยํางสํวนใหญํมี
สถานภาพโสด คิดเป็นร๎อยละ 61.25 รองลงมา สถานภาพสมรส อยูํด๎วยกันคิดเป็นร๎อยละ 34.75 
และสถานภาพ หม๎าย หยําร๎าง คิดเป็นร๎อยละ 4.00 ตามล่าดับ 
 ด๎านการศึกษา กลุํมตัวอยําง พบวํา สํวนใหญํมีระดับการศึกษาสูงสุดในระดับปริญญาตรี 
หรือเทียบเทํา คิดเป็นร๎อยละ 63.50 รองลงมามีระดับการศึกษาอยูํในระดับปริญญาโท หรือเทียบเทํา 
คิดเป็นร๎อยละ 16.75 มีระดับการศึกษาอยูํในระดับต่่ากวําปริญญาตรี คิดเป็นร๎อยละ 14.50 และมี
ระดับการศึกษาอยูํในระดับสูงกวําปริญญาโท คิดเป็นร๎อยละ 5.25 ตามล่าดับ 
 กลุํมตัวอยํางการประกอบอาชีพเป็นพนักงานบริษัทเอกชน คิดเป็นร๎อยละ 68.25 รองลงมา
ประกอบธุรกิจสํวนตัว คิดเป็นร๎อยละ 21.00 และประกอบอาชีพข๎าราชการ พนักงานรัฐวิสาหกิจ คิด
เป็นร๎อยละ 10.75 ซึ่งกลุํมตัวอยํางสํวนใหญํมีรายได๎ตํอเดือน 10,000-/20,000 บาท คิดเป็นร๎อยละ 
40.75 รองลงมามีรายได๎ตํอเดือนต่่ากวํา 10,000 บาท คิดเป็นร๎อยละ 29.25 มีรายได๎ตํอเดือน 
20,001-30,000 บาท คิดเป็นร๎อยละ 23.50 และมีรายได๎ตํอเดือน 30,001 บาทข้ึนไป คิดเป็นร๎อยละ 
6.50 ตามล่าดับ 
 3.3.3 สรุปผลการศึกษางานวิจัย  
  1) ปัจจัยที่มีความส่าคัญที่ท่าให๎ผู๎บริโภคเลือก อาหารเป็นสิ่งจ่าเป็นตํอการด่ารงชีวิต 
เพราะเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ คือ อาหาร เครื่องนุํงหํม ที่อยูํอาศัย ยารักษาโรค และอาหาร ยังบํงบอกถึง
ความเจริญของคนในชุมชน 
  2) ปัจจัยที่ผู๎บริโภคใช๎พิจารณาเลือกร๎านอาหาร 4 ปัจจัยแรก ได๎แกํ รสชาติอาหาร 
ความสะอาด ชื่อเสียงของร๎านอาหาร และโภชนาการทางอาหาร  
  3) อาหารพ้ืนบ๎านหรือาหารในท๎องถิ่นเป็นอาหารที่มีเอกลักษณ๑เฉพาะถิ่นการปรุง
อาหาร ซึ่งอาหารท๎องถิ่นมีคุณคําโภชนาการตํอรํางกาย 
  4) กระบวนการดูแลสุขภาพคนในชุมชนท่าให๎มีสุขภาพดีขึ้น ทั้งรํางกาย จิตใจ สังคม 
โดยการจัดการให๎น่าอาหารและผลผลิตจากผักพ้ืนบ๎าน อาหารที่ได๎จากธรรมชาติซึ่งปลอดสารพิษมา
จ่าหนํายเพื่อให๎พฤติกรรมที่เป็นบวกตํอการมีสุขภาพที่ดี 
  5) กระบวนการจัดการอาหารในการสํงเสริมคุณภาพชีวิต หนํวยงานภาครัฐ เอกชนจะ
ท่างานแบบบูรณากับหนํวยงานที่เกี่ยวข๎อง เชํนเกษตรจังหวัด จ่าไปให๎ความรู๎ สร๎างเครือขํายเทศบาล 
ขับเคลื่อนสร๎างร๎านอาหารที่ปลอดภัย โดยใช๎วัตถุดิบที่ปลอดภัย ได๎มาตรฐานการปรุงอาหาร 
  6) การศึกษาวิเคราะห๑พฤติกรรมผู๎บริโภค สามารถท่าให๎ร๎านอาหารโชว๑เหนือ ได๎ก่าหนด
กลุํมเปูาหมายที่ชัดเจนมากขึ้น เชํน การก่าหนดอายุ ต่าแหนํง รายได๎ ฯลฯ 

 



บทที่ 4  
แผนการตลาด 

 
4.1 การแบ่งส่วนการตลาด (Segmentation) 
 4.1.1 การแบํงสํวนตลาดทางภูมิศาสตร๑ (Geographic Segmentation)  
 แบํงเป็น ประชากรที่อาศัยในกรุงเทพมหานคร 
 4.1.2 การแบํงสํวนตลาดตามประชากรศาสตร๑ (Demographic Segmentation)  
 ใช๎รายได๎เป็นเกณฑ๑ในการแบํงกลุํม เนื่องจากรายได๎นําจะเป็นตัวแปรส่าคัญของพฤติกรรม
การเลือกประเภท ลักษณะ และสถานที่จ่าหนํายอาหารของคนกรุงเทพฯ โดยสามารถแบํงเป็นกลุํม 
ประชากรที่มีรายได๎ตํอเดือนไมํต่่ากวํา 15,000บาท  
 4.1.3 การแบํงสํวนตลาดตามจิตวิทยา (Psychographic Segmentation) 
ใช๎รูปแบบการใช๎ชีวิต (Lifestyle) เป็นเกณฑ๑ในการแบํง โดยสามารถแบํงเป็นกลุํมได๎ ดังนี้ 
  1) กลุํมท่ีชอบสั่งอาหารผํานทาง Application Online 
  2) กลุํมท่ีไมํชอบท่าอาหารเอง 
 4.1.4 การแบํงสํวนตลาดตามพฤติกรรม และการแสวงผลประโยชน๑ (Behavioral and 
Benefit Segmentation)  
 ใช๎พฤติกรรมของผู๎บริโภคเป็นเกณฑ๑ โดยสามารถแบํงเป็นกลุํม ได๎ดังนี้ 
  1) กลุํมคนที่ชื่นชอบทานอาหารเหนือ 
  2) กลุํมคนที่ชื่นชอบทานอาหารหลากหลาย หลากหลายสไตส๑ 
 4.1.5 การก่าหนดตลาดเปูาหมาย (Targeting) 
 ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ร๎านโชว๑เหนือ จะเลือกกลุํมเปูาหมายที่เป็นประชากร ซึ่งอาศัยอยูํใน
กรุงเทพมหานคร มีรายได๎มากกวํา 15,000 บาทตํอเดือน เน๎นกลุํมคนที่ชื่นชอบทานอาหารเหนือ และ
กลุํมคนที่ชื่นชอบทานอาหารหลากหลาย หลากสไตส๑ 
 4.1.6 การก่าหนดต่าแหนํงผลิตภัณฑ๑ (Positioning) 
 ร๎านโชว๑เหนือเลือกวางตนเองในรูปแบบร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ซึ่งจะเน๎นให๎บริการอาหาร
เหนือผสมผสานอาหารเหนือ ไทย และฝรั่ง ที่มีคุณคําอาหารถูกหลัก อนามัย สะอาด ได๎มาตรฐานใน
การท่าทุกเมนู และให๎ความส่าคัญในด๎านการคัดสรรวัตถุดิบ กระบวนการในการปรุงอาหาร รสชาติ 
รวมทั้งการให๎บริการที่เป็นเลิศในราคาอาหารที่ไมํแพง เหมาะสมกับอาหารที่ได๎รับประทาน 
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4.2 การก าหนดกลยุทธ์ส่วนผสมทางการตลาด 
 เนื่องจากร๎านอาหารโชว๑เหนือ เป็นธุรกิจประเภทอาหาร เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
ท่างาน การก่าหนดกลยุทธ๑สํวนผสมทางการตลาด แบํงออกเป็น 7p ดังนี้ 
 4.2.1 ผลิตภัณฑ๑ (Product) 
 รายการอาหารของร๎านโชว๑เหนือ จัดเป็นสินค๎าที่มีการผสมผสานของอาหารเหนือ ไทย และ
ฝรั่ง คือไมํเพียงแตํเป็นมื้ออาหารที่รับประทานเพ่ือให๎อ่ิมท๎องเทํานั้น แตํยังเป็นมื้ออาหารที่มี
สํวนประกอบที่หลากหลาย หลายสไตส๑ สะอาด ถูกสุขลักษณะอนามัย กับความต๎องการตามหลัก
โภชนาการตํอสุขภาพท้ังกายและจิตใจ หมวดหมูํรายการอาหาร มีดังนี้ 
  1) ประเภทข๎าว ที่มีวัตถุดิบข๎าวเป็นหลัก แปูง ให๎พลังงาน และความอบอุํนแกํรํางกาย 
  2) ประเภทเส๎น ที่มีวัตถุดิบเส๎นเป็นหลัก ที่มีความผสมผสานเส๎น กับวัตถุดิบอาหาร
เหนือ ซึ่งสร๎างความแตกตํางให๎กับร๎านอาหาร และโดดเดํนร๎านโชว๑เหนือ 
  3) ประเภทย่า ที่มีวัตถุดิบของอาหารเหนือ กับผักใบเขียวและพืชผักตําง ๆ บ่ารุง
สุขภาพทั่วไปให๎สมบูรณ๑แข็งแรงและบ่ารุงหนัง ผิวหนัง นัยน๑ตา เหงือกและฟัน 
  4) ของทานเลํน ที่มีวัตถุดิบของอาหารเหนือ ที่น่ามาดัดแปลง โดยการใช๎น้่ามันจาก
ไขมันจากสัตว๑และจากพืช ให๎พลังงานและความอบอุํนแกํรํางกาย 
 4.2.2 บุคลากร (People) 
 บุคลากรทุกคนจะรับทราบหน๎าที่ และความรับผิดชอบของตนเองจากรายละเอียดงาน (Job 
Description) ซึ่งพนักงานจะต๎องรักษาความสะอาดเครื่องแตํงกาย ท่าความสะอาดรํางกายอยํางถูก
สุขลักษณะ และจะต๎องมีความคลํองแคลํวในการให๎บริการ การปฏิบัติงานในทุกข้ันตอนจะมีมาตรฐาน
ก่าหนดไว๎ 
 4.2.3 กระบวนการ (Process) 
 ให๎ความส่าคัญตั้งแตํกระบวนการคัดเลือกพนักงาน ผู๎จัดจ่าหนํายวัตถุดิบ วัตถุดิบ การ
ประกอบอาหาร การท่าความสะอาด และการให๎บริการ  
 4.2.4 ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) 
 รูปแบบการตกแตํงภายในครัว จะเน๎นความโปรํงสบาย สะอาด มีที่วํางให๎ส่าหรับบุคลากร
เดินได๎สะดวก รวมทั้งจะมีการดูแลรักษาความสะอาดเรียบร๎อยภายในครัวทุกวัน รวมไปถึงวัตถุดิบ 
ต๎องช่าระล๎างอยํางสะอาด เพื่อตอกย้่าให๎ลูกค๎ารับรู๎ถึงความสะอาด ปลอดสารพิษอยํางแท๎จริง 
 4.2.5 ราคา (Price) 
 ร๎านโชว๑เหนือ จะใช๎กลยุทธ๑การตั้งราคาแบบ High-Value Strategy เนื่องจาก
กลุํมเปาูหมายมีรายได๎ระดับกลางขึ้นไป ต๎องการอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด อรํอย และถูกหลัก
อนามัย  
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 4.2.6 ชํองทางการจัดจ่าหนําย (Place) 
 ใช๎ชํองทางการจัดจ่าหนํายเป็นร๎าน ตึกห๎องแถว ยํานพระราม4 มีทั้งให๎บริการหน๎าร๎าน และ
ชํองทาง Application สั่งอาหาร หรือติดตํอชํองทางโทรศัพท๑ 
 4.2.7 การสํงเสริมการตลาด (Promotion) 
 แบํงเป็นการสํงเสริมการตลาด ออกเป็น ดังนี้ 
  1) การจัดท่าโปรโมชั่นในการสั่งซื้ออาหาร ผํานทาง Application สั่งอาหาร เชํน มีการ
สํงฟรี เมื่อสั่งครบ 300บาท ฯลฯ 
  2) มีการออกบู๎ทอาหารประจ่าภาคปีละ 3-4ครั้ง เพื่อเพ่ิมฐานเปูาหมายลูกค๎า 
  3) Promote ร๎านผํานทาง Facebook Instagram เชํน ท่า Content เกี่ยวกับอาหาร
เพ่ือให๎ลูกค๎าได๎มีสํวนรํวมกับร๎านอาหารโชว๑เหนือ 
  4) สํงอาหารให๎คนดังรีวิว เพื่อเพิ่มความนําเชื่อถือ และเพ่ิมฐานเปูาหมายลูกค๎า 
 4.2.1 ปัจจัยส่าคัญท่ีเป็นเงื่อนไขแหํงความส่าเร็จของธุรกิจอาหารร๎านโชว๑เหนือ (Key 
Success Factors) 
  1) ท่าเลที่เหมาะสม 
  ท่าเลที่ดีส่าหรับร๎านอาหารโชว๑เหนือ ควรเป็นท่าเลที่เป็นแหลํงชุมชน ใกล๎กลุํมเปูาหมาย
และมีความต๎องการบริโภคอาหารที่มีความหลากหลาย 
  2) คุณภาพของอาหาร 
  นอกจากอาหารที่มีรสชาติดี ถูกปากแล๎ว ปัจจัยส่าคัญอยํางมากคือ อาหารต๎องมีความ
สะอาดใหมํ และสด โดยต๎องมีการดูแลคุณภาพที่ได๎มาตรฐานตั้งแตํข้ันตอนการคัดเลือกวัตถุดิบ การ
ปรุงอาหาร ภาชนะและอุปกรณ๑ รวมไปถึงสถานที่ให๎บริการต๎องมีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ เพ่ือ
สร๎างความม่ันใจให๎แกํลูกค๎า 
  3) การบริการต๎นทุน 
  สิ่งส่าคัญของการค๎า คือ การท่าให๎ต๎นทุนอยูํให๎ต่่ากวําคูํแขํง ที่คุณภาพของสินค๎าเทํา
เทียมกัน หรือในกรณีท่ีไมํสามารถบริหารสินค๎าให๎มีต๎นทุนที่ต่่ากวําคูํแขํงได๎ สินค๎าของทางอาหารโชว๑
เหนือต๎องมีความแตกตําง หรือมีเอกลักษณ๑ในตัวเอง และปรับปรุงพัฒนาฝีมือให๎ได๎มาตรฐาน เพ่ือ
ดึงดูดลูกค๎าไว๎เป็นลูกค๎าประจ่า 
 
4.3 แผนกิจกรรมการสื่อสารการตลาด 
 จากการศึกษาและอ๎างอิงงานวิจัยจะเห็นได๎วํา กลุํมเปูาหมายบางสํวนมีอุปสงค๑ในลักษณะ 
มีความต๎องการในสินค๎าท่ียังไมํมีในตลาดหรือความต๎องการที่ยังไมํมีสินค๎าที่สามารถตอบสนองได๎
ครบถ๎วนและบางสํวนมีอุปสงค๑ไมํสม่่าเสมอนั่นคือ ผู๎บริโภคบางกลุํมมีความต๎องการร๎านอาหารเหนือ
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ฟิวชั่นอยํางแท๎จริงในบางเวลา การท่าการสื่อสารการตลาดจึงจ่าเป็นต๎องค่านึงถึงลักษณะความ
ต๎องการของกลุํมเปูาหมายแตํละประเภท 
 ดังนั้นการสื่อสารทางการตลาดทั้งหมดจะท่าเพ่ือสนับสนุนวัตถุประสงค๑ ดังนี้ 
  1) สื่อสารเพื่อให๎ผู๎บริโภคทราบวํามีบริการร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น 
  2) สื่อสารเพื่อให๎ผู๎บริโภคทราบถึงประโยชน๑ที่ลูกค๎าจะได๎รับ 
  3) สื่อสารเพื่อกํอให๎เกิดการยอมรับความโดดเดํนในด๎านความเป็นเลิศทางด๎านคุณภาพ 
และความเป็นเลิศทางด๎านการตอบสนองตํอความต๎องการของลูกค๎า 
 
4.4 แผนปฏิบัติการการสื่อสารทางการตลาด 
 4.1.1 สื่อสารเพื่อให๎ผู๎บริโภคทราบวํามีบริการร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น 
 การให๎โฆษณาผํานทาง Facebook สื่อสารชํองทางออนไลน๑ตําง ๆ โดยเน๎นให๎เห็นถึง
ประโยชน๑และความแตกตํางของอาหารจากร๎านทั่วไป 
 สัมภาษณ๑ผู๎เชี่ยวชาญทางด๎านอาหารเหนือ พร๎อมน่าเสนอรูปแบบของร๎านประกอบ
สัมภาษณ๑ เน๎นให๎เห็นถึงประโยชน๑ที่ผู๎บริโภคจะได๎รับจากร๎านโชว๑เหนือที่แตกตํางจากร๎านอ่ืน  
 4.1.1 สื่อสารเพื่อให๎ผู๎บริโภคทราบถึงประโยชน๑ที่ลูกค๎าจะได๎รับ (Customer Benefit) 
  1) แผํนพับโฆษณา หรือการโฆษณาผํานทาง Facebook สื่อสารชํองทางออนไลน๑ตําง ๆ 
มีการให๎ความรู๎เกี่ยวกับการบริโภคอาหารเหนือ วํามีคุณคําคุณประโยชน๑อะไรบ๎าง 
  2) การออกบู๎ทสินค๎าอาหารเหนือตามห๎างสรรพสินค๎าตําง ๆ จัดมีการสื่อสารเกี่ยวกับ
คุณคําสารอาหารชนิดตําง ๆ ที่ผู๎บริโภคจะได๎รับประโยชน๑ 
  3) สื่อสารเพื่อกํอให๎เกิดความยอมรับความโดดเดํนในความเป็นเลิศทางด๎านคุณภาพ 
และความเป็นเลิศทางด๎านการตอบสนองตํอความต๎องการของลูกค๎า 
  4) การออกบู๎ทสินค๎าอาหารเหนือตามห๎างสรรพสินค๎าตําง ๆ มีมุมส่าหรับขายผักผลไม๎
ปลอดสารพิษที่มาจากภาคเหนือ เพ่ือเสริมสร๎างภาพลักษณ๑ความเป็นผู๎น่าทางด๎านคุณภาพของอาหาร 
  5) สามารถฝากค่าถามหรือข๎อสงสัยเกี่ยวกับอาหารเหนือฟิวชั่น ซึ่งทางร๎านจะมี
ผู๎เชี่ยวชาญทางด๎านอาหาร จะให๎ตอบค่าถามลูกค๎าเม่ือเกิดข๎อสงสัย 
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ตารางที่ 4.1: แผนด่าเนินการทางการตลาด 
 

เดือน กิจกรรม งบประมาณ 

มกราคม-มีนาคม - ชํวงโปรโมทร๎าน โดยการท่าแผํนปูายใหญํติดตาม
ละแวกร๎าน 

5,000 บาท 

เมษายน-มิถุนายน - ตกแตํงภายในร๎านและห๎องครัว  
- แจกแผํนพับแนะน่าร๎านอาหารอาคารส่านักงาน 
ที่อยูํในรัศมี 5 กิโลเมตร 

180,000 บาท 
10,000 บาท 

กรกฎาคม-กันยายน - ลงโฆษณาใน Facebook Instagram ยิง Add  
เพ่ือท่าให๎เป็นที่รู๎จักของผู๎บริโภค 

10,000 บาท 

ตุลาคม-ธันวาคม - ลงโฆษณาใน Facebook, Instagram ยิง Add  
เพ่ือท่าให๎เป็นที่รู๎จักของผู๎บริโภค 
- แจกแผํนพับแนะน่าร๎านอาหารอาคารส่านักงาน 
ที่อยูํในรัศมี 5 กิโลเมตร 
- ลงโฆษณาใน Facebook, Instagram ยิง Add  
เพ่ือท่าให๎เป็นที่รู๎จักของผู๎บริโภค 

10,000 บาท 
 
10,000 บาท 
 
10,000 บาท 

รวม กิจกรรมการสื่อสารทางการตลาดในปีแรก 235,000 บาท 

 
 จากตารางที ่4.1 แผนด่าเนินการตลาด แบํงออกได๎เป็น 4 ชํวงในการท่ากิจกรรมตลาดโดย 
เดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม ทางร๎านอาหารโชว๑เหนือจะท่าการตลาดเป็นการโปรโมทร๎าน โดยการ
ท่าแผํนปูายใหญํติดตามละแวกร๎าน เดือนเมษายน ถึงเดือนมิถุนายน จะเป็นการตกแตํงภายในร๎าน
และห๎องครัว และแจกแผํนพับแนะน่าร๎านอาหารตามอาคารส่านักงานท่ีอยูํในรัศมี 5 กิโลเมตร เดือน
กรกฎาคมถึงเดือนกันยายน จะเป็นการลงโฆษณา ในสื่อออนไลน๑ ยิงAdd ชํวงสุดท๎ายของการท่า
กิจกรรมตลาด เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม จะเน๎นท่าการตลาดออนไลน๑มากท่ีสุด และแจกแผํนพับ
แนะร๎านอาหาร มีการท่าโปรโมชั่นให๎กับลูกค๎า 
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ตารางที่ 4.2: งบประมาณส่าหรับกิจกรรมสื่อสารการตลาด 
 

กิจกรรม ปีที2่ ปีที3่ 

แผํนพับ 20,000 10,000 
การสํงเสริมการขายภายในร๎าน 20,000 20,000 

ออกบู๎ทร๎านอาหารตามห๎างสรรพสินค๎า 100,000 100,000 

อบรมบุคลากร 20,000 20,000 
โฆษณาใน Facebook, Instagram 30,000 30,000 

รวม 190,000 180,000 

 
 จากตารางที่ 4.2 แสดงให๎เห็นวํา กิจกรรมสื่อสารการตลาด ปีที่ 2 กับปีที่ 3 จะคล๎ายคลึงกัน 
จะเป็นการแจกแผํนพับ การสํงเสริมการขายภายในร๎าน การออกบู๎ทร๎านอาหารตามห๎างสรรพสินค๎า 
โฆษณาในออนไลน๑ และจะมีการจัดอบรมบุคลากรของร๎านอาหารโชว๑เหนือ เพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพ
ให๎กับร๎านอาหารและ ความม่ันใจของลูกค๎า 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทที่ 5  
แผนจัดการองค์กรและบริหารทรัพยากรบุคคล 

 
5.1 โครงสร้างขององค์กรร้านโชว์เหนือ 
 
ภาพที่ 5.1: โครงสร๎างขององค๑กร 
 

 
 
 จากโครงสร๎างขององค๑กรร๎านอาหารโชว๑เหนือ เป็นการบํงบอกวํางานของแตํละองค๑กร ได๎
จัดองค๑กรออก เป็น 4 แผนก ซึ่งแตํละองค๑กรก็จะมีบทบาทหน๎าที่และความรับผิดชอบที่เป็นระบบ 
ลักษณะเฉพาะของงานที่แตกตํางกัน เพ่ือดูแลและบริหารจัดการให๎มีประสิทธิภาพสูงสุด เพ่ือ
ความส่าเร็จของร๎านอาหารโชว๑เหนือ 
 
5.2 หน้าที่และความรับผิดชอบ 
 5.2.1 ผู๎จัดการ หรือผู๎บริหาร 
 ก่าหนดกลยุทธ๑และนโยบายโดยรวมในการจัดการ รวมทั้งกระจายงานไปยังฝุายตํางๆเพ่ือให๎
ธุรกิจด่าเนินไปอยํางมีประสิทธิภาพทั้ง 2 คน จะต๎องอยูํประจ่าครัวทุกวัน  เพ่ือควบคุมการดูแล ด๎าน
กระบวนการปรุงอาหารและปฏิบัติงานอ่ืน ๆ ให๎เป็นไปตามที่ก่าหนดไว๎ รวมทั้งแก๎ปัญหาที่อาจเกิดข้ึน
ภายในครัว 
 5.2.2 ฝุายครัว และผู๎ชํวยแมํครัว 
  1) จัดเตรียมวัตถุดิบ และกระบวนการปรุงอาหารที่ถูกลักษณะ สะอาด ให๎กับลูกค๎า 
  2) ล๎างท่าครัวสะอาดครัว 
  3) ตอบค่าถามทีลู่กค๎าสงสัย ฝากไว๎กับทางร๎าน เรื่องอาหาร 

ผู๎จัดการ 

ฝุายครัว ฝุายการตลาด ฝุายบัญชี 

ผู๎ชํวยแมํครัว 
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 5.2.3 ฝุายการตลาด 
 วางแผนกลยุทธ๑ด๎านการตลาด รวมถึงแนวทางการปฏิบัติงานในด๎านตําง ๆ ได๎แกํ 
  1) การก่าหนดตลาดเปูาหมาย 
  2) การแสวงหาโอกาสทางตลาด 
  3) การวางแผนการตลาด 
  4) การก่าหนดกลยุทธ๑สํวนผสมทางการตลาด 
  5) การสื่อสารการตลาด เชํน การโฆษณาทาง Online และรวมไปถึงการออกบู๎ท
ร๎านอาหารฯลฯ 
  6) การติดตามและวิเคราะห๑สถานการณ๑ทางการตลาดอยํางตํอเนื่อง 
 5.2.4 ฝุายบัญชี 
  1) จัดท่าแผนงาน และประมาณการทางการเงิน 
  2) วิเคราะห๑ และควบคุมอัตราสํวนการเงินให๎เป็นไปตามท่ีก่าหนดไว๎ 
  3) วิเคราะห๑และควบคุมต๎นทุนสินค๎า 
  4) วิเคราะห๑และควบคุมต๎นทุนทางการเงิน 
 
5.3 แผนการบริหารบุคลากร  
 ด๎านการบริหารบุคคล เนื่องจากธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่น (Delivery) เป็นธุรกิจที่ให๎บริการ
อาหาร ดังนั้นพนักงานฝุายครัวจะต๎องได๎รับการอบรม ความสะอาด และทดสอบอาหาร เดือนละ 2
ครั้ง เพื่อให๎ได๎มาตรฐาน และความอรํอยของอาหารที่ได๎มาตรฐานทุกครั้ง  
 5.3.1 รายละเอียดของพนักงานแตํละต่าแหนํง 
 
ตารางที ่5.1: รายละเอียดด๎านบุคลากร 
  

ล่าดับ ต่าแหนํง จ่านวน เงินเดือน (บาท) จ่านวนเงินรวม (บาท) 

1 เจ๎าของบริษัท 2 40,000 80,000 
2 แมํครัว 2 15,000 30,000 

3 ผู๎ชํวยแมํครัว 1 12,000 12,000 
4 ฝุายการตลาด 1 18,000 18,000 

5 ฝุายบัญชี 1 20,000 20,000 

 รวม 7  160,000 
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 5.3.2 การคัดเลือกพนักงาน 
 ทางร๎านจะท่าการคัดเลือกพนักงาน โดยพิจารณาเปรียบเทียบคุณสมบัติรายละเอียดงาน ให๎
ความส่าคัญกับบุคลิกภาพและประสบการณ๑ของผู๎สมัคร โดยการคัดเลือกจะกระท่าทันทีที่ทราบวําจะ
มีต่าแหนํงวําง เพราะตามนโยบายของร๎าน พนักงานจะต๎องแจ๎งลาออกกํอนก่าหนดลาออกจริงเป็น
เวลา 1 เดือน ซึ่งชํวงเวลาดังกลําวจะเป็นระยะเวลาในการคัดเลือกพนักงานและสอนงาน 
  5.3.2.1 แมํครัว 
  คุณสมบัติและรายละเอียดการท่างาน 
   1) มีประสบการณ๑การท่างาน ไมํต่่ากวํา 2 ปี 
   2) มีการเอาใจใสํลูกค๎า รักในการบริการ 
   3) มีสุขลักษณะที่ดี และมีความกระตือรือร๎นในการท่างาน 
  รายละเอียดงาน 
   1) ท่าอาหารให๎ถูกต๎องตามหลักสุขอนามัย 
   2) ตรวจสอบ และประมาณปริมาณวัตถุดิบให๎เพียงพอกับการใช๎งาน 
   3) แจ๎งชนิดและปริมาณวัตถุดิบที่ต๎องการแกํผู๎ชํวยจัดการร๎านเพ่ือด่าเนินการสั่งซื้อ 
   4) ท่าความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร และอุปกรณ๑เครื่องใช๎ในครัว 
  5.3.2.2 ผู๎ชํวยแมํครัว 
   คุณสมบัติ 
    1) มีประสบการณ๑ด๎านการปรุงอาหารไมํต่่ากวํา 1 ปี 
    2) มีจิตใจรักการบริการ 
    3) มีสุขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือร๎นในการท่างาน 
   รายละเอียดงาน 
    1) ตรวจรับวัตถุดิบรํวมกับแมํครัว 
    2) จัดเตรียมวัตถุดิบให๎พร๎อมส่าหรับให๎แมํครัวประกอบอาหารแตํละจาน 
    3) สํงอาหารที่ปรุงเสร็จให๎กับคนที่มารับอาหาร 
    4) ท่าความสะอาดพ้ืนครัว และอุปกรณ๑ท่ีใช๎ในการท่าครัว 
 
5.4 นโยบายการพัฒนาบุคลากร  
 ทางร๎านอาหารโชว๑เหนือจะสํงเสริมการพัฒนาบุคลิกภาพของพนักงาน ความรู๎ความสามารถ
ของพนักงานในทุกระดับให๎เหมาะสมกับต่าแหนํงอยํางตํอเนื่อง เพื่อตอบสนองความต๎องการทางธุรกิจ
และเตรียมความพร๎อมเพ่ือรองรับการขยายธุรกิจในประเทศ ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นจึงมุํงมั่นพัฒนา
พนักงานในทุกระดับ โดยผสมผสานทั้งการพัฒนาด๎านทักษะ ความรู๎ ความสามารถ ตลอดจนปลูกฝัง
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วัฒนธรรมและจริยธรรมขององค๑กรควบคูํกัน เพ่ือให๎สอดคล๎องกับกลยุทธ๑และแนวทางในการด่าเนิน
ธุรกิจของบริษัทในปัจจุบันและอนาคต 
 5.4.1 นโยบายการฝึกอบรมและพัฒนาทรัพยากรบุคคล 
 ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น ตระหนักเสมอวําพนักงานเป็นทรัพยากรอันมีคําในการขับเคลื่อน
ร๎านอาหารให๎เติบโต พัฒนาไปได๎ไกล บริษัทจึงพัฒนาทักษะ ความรู๎ ความเชี่ยวชาญ ความสามารถ
ของบุคลากรในทุกระดับอยํางตํอเนื่อง 
 5.4.2 การจัดฝึกอบรมภายในบริษัท 
 เพ่ือสํงเสริมและพัฒนาศักยภาพเจ๎าของธุรกิจ และพนักงานให๎สามารถท่างานตอบสนองตํอ
กลยุทธ๑ และเปูาหมายของร๎านอาหารเหนือฟิวชั่น อยํางมีประสิทธิภาพผลที่ดีตํอบริษัทจึงออกแบบ
และพัฒนาหลักสูตรการฝึกอบรมภายในองค๑กรโดยแบํงเป็นระดับ ดังนี้ 
 5.4.3 ส่าหรับพนักงานระดับบริหาร 
 ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นจะด่าเนินการพัฒนาผู๎จัดการ โดยจัดหลักสูตรการบริหารระดับสูง 
เพ่ือพัฒนาทักษะความเป็นผู๎น่า ในการเสริมสร๎างความเชี่ยวชาญในการบริหารจัดการให๎มี
ประสิทธิภาพมากข้ึน 
 5.4.4 ส่าหรับพนักงานระดับปฏิบัติการ 
 ร๎านอาหารเหนือฟิวชั่นจะด่าเนินการพัฒนาพนักงานระดับปฏิบัติการ โดยจัดการเรียนรู๎ 
การอบรมพัฒนาความรู๎ความสามารถตามหน๎าที่และกลุํมงานที่มีความรับผิดชอบ ทั้งนี้เพ่ือเป็นการ
พัฒนาทักษะ ความรู๎ความสามารถในการปฏิบัติงานตามสายงาน และเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ปฏิบัติงานตามหน๎าที่งาน เชํน การบริหารความเสี่ยง มาตรฐานทางด๎านการเงิน ความรู๎ทางด๎าน
กฎหมาย ฯลฯ 

 
 
 
 
 
 
 

 
 



บทที่ 6  
แผนด าเนินงาน 

 
6.1 จัดตั้งธุรกิจ 
 6.1.1 สถานประกอบการร๎านอาหารโชว๑เหนือ ลักษณะเป็นบ๎านเชําในกรุงเทพ ซึ่งจัดตั้งใน
ยํานธุรกิจ แถวพระราม 4 รูปแบบของการให๎บริการ จะเน๎นห๎องครัวที่มีความสะอาด โปรํงสบาย โดย
ท่าสัญญาเชําบ๎านและ ตกแตํงเพ่ิมเติม 
 6.1.2 ขั้นตอนการจัดตั้งร๎านอาหารโชว๑เหนือจะจัดซื้อเครื่องมือเครื่องใช๎ อุปกรณ๑อ่านวย
ความสะดวก จัดซื้อภายในประเทศ โดยค่านึงถึงรูปแบบที่เหมาะสมได๎มาตรฐาน และราคาท่ีคุ๎มคํา 
 6.1.3 บุคลากรร๎านอาหารโชว๑เหนือจะจัดจ๎างเป็นรายเดือน 
 
6.2 ขั้นตอนและวิธีการจัดซื้อ 

ร๎านอาหารโชว๑เหนือ ใช๎ชั้นตอนและวิธีการจัดซื้อวัตถุดิบเพ่ือให๎ลูกค๎า ได๎รับประทานอาหารที่
มีความอรํอย สะอาด รสชาติที่ได๎มาตรฐาน ที่ใช๎ในการปรุงประกอบอาหารแบํงออกเป็น 2 ประเภท 
คือ 
 6.2.1 อาหารสด  
 อาหารสด หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเนําเสียได๎งําย ได๎แกํ ผัก เนื้อสัตว๑ตําง ๆ และไขํ 
อาหารสดเป็นตัวกลางส่าคัญที่จะน่าพาสิ่งสกปรกและเชื้อโรค จึงจ่าเป็นต๎องมีการปูองกันและก่าจัดสิ่ง
สกปรกและเชื้อดังกลําว โดยควรมีการควบคุมตั้งแตํ การจัดซื้อ การล๎างท่าความสะอาด การเตรียม 
และเก็บอาหารสดกํอนปรุง 
 ขั้นตอนการปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารสด 
 การจัดซื้อ ในการจัดต๎องมีการก่าหนดคุณลักษณะของอาหารเพื่อการควบคุมความสะอาด
ปลอดภัยของอาหาร ดังนี้ 
  6.2.1.1 ผัก ผลไม๎สด ควรมีคุณลักษณะ ดังนี้ 
   1) มีความสด สมบูรณ๑  
   2) ไมํมีคราบของสารพิษตกค๎างอยูํที่ผิวใบ หรือสํวนอื่น ๆ ที่สามารถสังเกตได๎ 
   3) มีความสะอาดพอสมควร คือไมํมีเศษดิน หรือสํวนที่เนําเสียของผักปนเปื้อน 
  6.2.1.1 เนื้อสัตว๑  
  มักมีความไมํปลอดภัยเนื่องจากมีเชื้อโรคปนเปื้อนจากแหลํงผลิตการขนสํง การจ่าหนําย
ได๎มาก และยังเนําเสียได๎งําย ดังนั้นในการจัดซื้อเนื้อสัตว๑ควรก่าหนดลักษณะ ดังนี้ 
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   1) ต๎องมีความสด ตามลักษณะของเนื้อสัตว๑ประเภทนั้น ๆ โดยสามารถตรวจสอบได๎ 
เชํน กลิ่น สี  
   2) มีสด ปราศจากเชื้อโรค ปลอดภัยจากเชื้อโรคและตัวอํอนของพยาธิโดยคัดเลือก
แหลํงผลิต เชํน โรงฆําสัตว๑ ที่ได๎รับการตรวจสอบจากราชการ 
   3) หลีกเลี่ยงการใช๎เนื้อสัตว๑สดที่มีการแปลงสภาพ เชํน เนื้อหมูบด 
  6.2.1.2 ไขํ ควรมีลักษณะ ดังนี้ 
   1) มีความสด ความสมบูรณ๑  
   2) ไขํไมํบุบ ไมํร๎อยร๎าว หรือรอยแตก 
   3) มีความสะอาด เปลือกไขํต๎อง ไมํมีอุจจาระปนเปื้อน 
 6.2.2 อาหารแห๎ง 
 อาหารแห๎ง หมายถึง อาหารที่ปริมาณน้่าต่่า ไมํเสื่อมเสียงําย และอาหารที่บรรจุในภาชนะท่ี
ปิดสนิทตํางๆ 
  6.2.2.1 การคัดเลือกอาหารแห๎ง 
   1) อาหารแห๎งประเภทธัญพืช และพืชเมล็ดแห๎ง เชํน ข๎าวสาร หอม กระเทียม ฯลฯ 
มีอันตรายของสารพิษของเชื้อรา ดังนั้นการคัดเลือกจะต๎องคัดเลือกเมล็ดที่สมบูรณ๑และไมํมีเชื้อรา 
   2) อาหารประเภทเนื้อสัตว๑ตากแห๎ง เชํน ปลาแห๎ง กุ๎งแห๎ง อาจมีอันตรายจาก
สารเคมีที่ใช๎ในการผลิต เชํน สีสังเคราะห๑ 
   3) อาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท เชํน อาหารกระป๋อง เส๎นบะหมี่ จะต๎องมีการ
ตรวจสอบภาชนะ สะอาด ไมํช่ารุด หรือบุบ บวม มีฉลากบอกถึงรายละเอียดที่ส่าคัญ 
 
6.3 การจัดการวัตถุดิบและสินค้าคงเหลือ 
 การจัดการคลังสินค๎า และควบคุมสินค๎าคงเหลือ ร๎านอาหารโชว๑เหนือ ผู๎จ่าหนํายต๎องมีการ
ใช๎บรรจุเครื่องมือ อุปกรณ๑ ให๎มิดชิด ใช๎พาหนะขนสํงที่สะอาดและการควบคุมสินค๎าคงเหลือการ ดังนี้ 
 6.3.1 ผัก ผลไม๎สด 
  1) ต๎องใช๎ถุงพลาสติกใสใหมํ ไมํฉีกขาด หํอหุ๎มและปิดปากถุงให๎มิดชิด 
  2) ตะกร๎าที่จะบรรจุถุงใสํผัก ต๎องสะอาด และมีการท่าความสะอาดทุกครั้งหลังจากการ
ใช๎งาน 
 6.3.2 เนื้อสัตว๑ 
  1) ต๎องเก็บอยูํในถุงพลาสติกที่สะอาดใหมํ ไมํรั่วซึม 
  2) ใช๎ถังเก็บความเย็นที่มีฝาปิด ไมํรั่วซึม ภายในถังควรมีอุณหภูมิต่่ากวํา 4 องศา
เซลเซียส โดยต๎องท่าความสะอาดหลังการใช๎งานทุกครั้ง 
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  3) ต๎องแยกภาชนะที่บรรจุอาหารแตํละประเภท 
 6.3.3 ไขํ 
 เครื่องมือที่ใสํไขํควรเป็นอุปกรณ๑ที่ท่ามาจากพลาสติกท่ีสะอาด ต๎องไมํมีเศษวัสดุ หรือสัตว๑
แมลงตําง ๆ ที่ติดมากับกระบะไขํ 
 6.3.4 การรับอาหารสด  
 ด่าเนินการโดยตรวจสอบอาหารทั้งในด๎านของปริมาณ รวมทั้งคุณลักษณะตามที่ก่าหนดไว๎ 
ต๎องมีภาชนะของร๎าน เพื่อรับอาหารสดจากผู๎จัดสํงโดยหลังจากการตรวจสอบรับแล๎วควรน่าไปจัดเก็บ
ยังสถานที่ที่เตรียมไว๎เพ่ือจัดสํงให๎กับหนํวยเตรียมอาหารตํอไป และควบคุมไมํให๎สิ่งสกปรกจากอาหาร
สดกระจายไปให๎ห๎องครัว เชํน มีการท่าความสะอาดบริเวณที่ตรวจรับทันทีท่ีตรวจรับเสร็จ 
 6.3.5 การล๎างอาหารสด 
 การล๎างผัก ท่าการคัดเลือก ตัดแตํง สํวนที่มีสิ่งปนเปื้อน สํวนที่เนําเสีย และสํวนที่ไมํ
น่ามาใช๎ออกทิ้งกํอนที่จะน่าไปล๎าง เพื่อ ลดเชื้อโรค สิ่งสกปรก และชํวยลดสารเคมีที่ใช๎การเกษตรการ
ล๎างเนื้อสัตว๑สด เนื้อสัตว๑ทุกชนิด 
 ต๎องล๎างท่าความสะอาดกํอนที่จ่าน่าไปเตรียมหรือเก็บ โดยแยกประเภทของการจัดเก็บการ
ล๎างไขํ ต๎องล๎างไขํกํอนที่จะน่าไปเก็บหรือน่าไปประกอบอาหาร 
 6.3.6 การเก็บอาหารสด 
  1) แยกเก็บตามประเภทของอาหาร ไมํให๎ปะปนกันเพ่ือปูองกันการปนเปื้อนระหวําง
อาหารแตํละชนิด 
  2) ใสํภาชนะบรรจุ หรือภาชนะหํอหุ๎มที่ไมํรั่วซึมน้่า และปกปิดได๎มิดชิด 
  3) เก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
  4) จัดวางอาหารให๎เป็นระเบียบ และไมํมากเกินไป 
  5) ปูองกันสิ่งสกปรกจากภายนอนเข๎าสูํตู๎เย็น 
 6.3.7 การเก็บอาหารแห๎ง 
  1) เก็บในห๎องจัดเก็บอาหารแห๎งโดยเฉพาะ โดยห๎องมีเก็บมีการระบายอากาศท่ีดี ไมํอับ
ชื้น มีแสงสวํางพอสมควร 
  2) จัดให๎เป็นระเบียบ อาหารทุกชนิดห๎างวางบนพ้ืน ปกปิดมิดชิด  
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6.4 ข้อก าหนดในขั้นตอนการปรุงอาหาร 
 ในขั้นตอนของการปรุงอาหารนี้ มีข๎อที่ควรระมัดระวังเพ่ือปูองกันการปนเปื้อนของอาหาร 
และท่าลายเชื้อโรคในอาหาร ดังนี้ 
 6.4.1 การปรุงอาหาร 
  1) ตรวจคุณภาพอาหารกํอนปรุง อาหารสดต๎องสด และผํานการล๎างท่าความสะอาด
แล๎วอาหารแห๎ง เครื่องปรุงอาหารตําง ๆ กํอนน่ามาประกอบอาหารต๎องมีคุณภาพดีไมํมีลักษณะที่
ผิดปกติ และต๎องดูวันหมดอายุด๎วย 
  2) ในขั้นตอนของการปรุงอาหารต๎องใช๎ความร๎อนที่เพียงพอในการท่าลายเชื้อโรคต๎องให๎
อาหารทุกสํวนได๎รับความร๎อนอยํางท่ัวถึง และต๎องสุกกถึงเนื้อในทั้งหมด 
  4) การปูองกันการปนเปื้อนระหวํางอาหารดิบและอาหารที่พร๎อมบริโภค ในบริเวณท่ี
ปรุงอาหารจะเป็นบริเวณท่ีอาหารสุกและอาหารดิบมาอยูํใกล๎กันมากที่สุด จึงมีข๎อควรระวัง ดังนี้ 
   - ไมํใช๎อุปกรณ๑ท่ีสะอาด ในการหยิบจับทั้งอาหารดิบ และอาหารสุก ต๎องมีอุปกรณ๑
เชํน ที่คีบ ที่ตัก ถุงมือ ฯลฯ 
   - ต๎องไมํใช๎ภาชนะอุปกรณ๑ปะปนระหวํางอาหารดิบและอาหารที่พร๎อมบริโภค และ
แยกเนื้อสัตว๑ และผัก 
 6.4.2 ข๎อก่าหนดในการท่าความสะอาดภาชนะอุปกรณ๑ 
  อุปกรณ๑ หรือที่ใสํวัตถุดิบ ที่ใช๎ในการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร แบํงออกตามวัสดุได๎
ดังนี้ 
  1) ภาชนะท่ีท่าด๎วยวัสดุประเภทโลหะ เชํน อลูมิเนียม สแตนเลส เหล็ก ฯลฯ 
  การท่าความสะอาด จัดให๎มีอํางขนาดใหญํ ภาชนะบางสํวนที่มีขนาดใหญํมากจนไมํ
สามารถน่าไปล๎างในอํางได๎จะจัดให๎มีที่ล๎างโดยเฉพาะ โดยมีการกั้นขอบเขตให๎ชัดเจน และกันน้่าได๎ 
พ้ืนและของต๎องใช๎วัสดุเรียบ ท่าความสะอาดงําย ในขณะปฏิบัติงานเข๎าไปล๎างภาชนะจะต๎องเปลี่ยน
สวมรองเท๎าบูธที่ใช๎ในการบริเวณท่ีล๎างภาชนะ 
  2) อุปกรณ๑หรือที่ใสํวัตถุดิบประเภทพลาสติก เชํน ตะกร๎า ตะแกรง ฯลฯ 
  การท่าความสะอาด ใช๎แผํนใยขัดที่ไมํมีความคม ควรใช๎แปรงขนอํอนชํวยในการท่า
ความสะอาด 
  3) ภาชนะอุปกรณ๑ เชํน จาน ชาม ถ๎วย แก๎วน้่า ช๎อน ส๎อม ฯลฯ 
  การท่าความสะอาด ช่าระล๎างด๎วยน้่ายาล๎างภาชนะ ล๎างน้่าด๎วยสะอาด  
  4) เครื่องมืออุปกรณ๑ ที่ใช๎ผํอนแรง เชํน เครื่องบด เครื่องปั่น ฯลฯ 
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  5) การท่าความช่าระล๎าง ต๎องล๎างทันทีหลังจากใช๎งาน เพราะจะชํวยให๎ล๎างได๎งําย และ
ควรถอดชิ้นสํวนตําง ๆ ที่สามารถถอดได๎ออกล๎างท่าความสะอาดให๎ทั่วถึง เครื่องมือเครื่องใช๎ตําง ๆ 
การใช๎เครื่องมือ เครื่องใช๎ตําง ๆ มีหลักการที่ส่าคัญ คือ 
   - ต๎องแยกใช๎เฉพาะตามประเภทของอาหาร  
   - ต๎องท่าความสะอาดให๎ทั่วถึง 
 6.4.3 การดูแลรักษาความสะอาดสํวนบุคคล 
 พนักงานที่มีการสัมผัสอาหารจะต๎องปฏิบัติตามข๎อก่าหนดในการท่าความสะอาดสํวนบุคคล
อยํางเครํงครัด รวมทั้งเจ๎าของร๎าน ต๎องมั่นตรวจตรา ความสะอาดสํวนบุคคลของพนักงาน พนักงาน
ทุกคนต๎องทราบวําตัวเองเป็นผู๎กํอให๎เกินการปนเปื้อนโดยทางใดบ๎าง ทั้งจาก ผม ปาก จมูก หู ผิวหนัง 
มือ บาดแผล รวมไปถึงเครื่องประดับ และเครื่องส่าอาง พนักงานค่านึงถึงวิธีการปูองกันไมํให๎เกินการ
ปนเปื้อนด๎วย โดยการรักษาความสะอาดสํวนบุคคลให๎อยูํในระดับที่ดีมาก สวมผ๎ากันเปื้อน ที่คลุมผม 
และรองเท๎าท่ีเหมาะสมโดยสวมชุดกันเปื้อนควรอยูํในสภาพที่สะอาด และถูกลักษณะ ชุดกันเปื้อน
พอดีตัว สวมสบาย ไมํมีกระเป๋า ไมํใช๎กระดุม เนื่องจากอาจหลุดลํวงลงสูํอาหารได๎ ซักล๎างได๎และมีสี
อํอน เนื่องจากหากเปื้อน จ่าท่าให๎เห็นได๎ชัดเจน รองเท๎าที่สวมใสํสะอาด 
 ทั้งนี้ทางร๎านจัดให๎มีสิ่งอ่านวยความสะดวกให๎กับพนักงาน เพ่ือให๎มีการปฏิบัติและรักษา
สุขลักษณะที่ดีไว๎ได๎ เชํนจัดให๎มีห๎องสุขา อุปกรณ๑ล๎างมือ สบูํ น้่า และอุปกรณ๑การท่าให๎มือแห๎งอยําง
ถูกสุขลักษณะ เหมาะสมเพียงพอกับจ่านวนพนักงาน 
 
6.5 กระบวนการหรือขั้นตอนการส่งสินค้าหรือให้บริการ 
 เพ่ือเป็นการรันตีถึงความอรํอยและได๎มาตรฐานของร๎านอาหารโชว๑เหนือ นอกจากร๎านจะมี
การวําจ๎างแมํครัวที่มีประสบการณ๑การท่าอาหารในร๎านอาหารมาไมํต่่ากวํา 2 ปี ยังมีคํูมือส่าหรับการ
ปรุงอาหารโดยการจัดท่าคํูมือนี้จะจัดท่ารํวมกันระหวํางนักโภชนาการ แมํครัว ผู๎ถือหุ๎น นอกจากนี้จะ
มีการเชิญผู๎เชี่ยวชาญทางด๎านอาหารเข๎ามารํวมด๎วย เพื่อให๎ได๎สัดสํวนของเครื่องปรุงที่ถูกต๎อง รสชาติ
อรํอย และถูกสุขลักษณะเหมือนกันทุกครั้งที่ปรุง ขั้นตอนการจัดท่าคูํมือ มีดังนี้ 
 1) มีสูตรต่ารับเดิมจากต่าราอาหารทั่วไป 
 2) หัวหน๎าแมํครัวพิจารณาปริมาณเครื่องปรุงที่ต๎องการใช๎ 
 3) แมํครัวทดลองปรุงอาหาร 
 4) ให๎ผู๎บริหาร ผู๎เชี่ยวชาญทางด๎านอาหาร โภชนาการและ พนักงานทุกคนได๎ลองชิมอาหาร
ตามสูตรและให๎เสนอแนะสิ่งที่ควรปรับปรุง 
 5) ปรับสูตรให๎เหมาะสม 
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 6) ได๎รับสูตรที่เหมาะสมแล๎ว จัดรายการสํวนประกอบ และวิธีการประกอบอาหารให๎เป็น
ลายลักษณ๑อักษร 
 



บทที่ 7 
แผนการเงิน 

 
7.1 โครงสร้างเงินทุน 
 1) ขนาดของการลงทุนร๎านอาหารโชว๑เหนือต๎องการเงินทุนประมานที่ 5,000,000 บาท เพ่ือ
น่าไปลงทุนซื้อที่ดิน สร๎างร๎านอาหาร เน๎นการสร๎างห๎องครัวที่มีขนาดใหญํ และน่าไปซื้ออุปกรณ๑ในการ
ประกอบธุรกิจ รวมไปจนถึงซื้อวัตถุดิบ 
 2) แหลํงที่มาของเงินทุนร๎านอาหารโชว๑เหนือมาจากเจ๎าของธุรกิจสองคน คนละ 2,500,000 
บาท 
 3) เงินลงทุนเริ่มต๎น 5,000,000 บาท ส่าหรับคําออกแบบตกแตํงร๎าน รวมทั้งคําอุปกรณ๑ครัว 
และเงินทุนหมุนเวียนอีกจ่านวน 200,000บาท 
 
7.2 สมมุติฐานทางการเงิน 
 ปีที ่1 
 การประมานการรายได๎ ร๎านอาหารโชว๑เหนือปีที่ 1 ประมาณการณ๑วําลูกค๎าจะเข๎ามาใช๎
บริการวันละ 100 คน รายได๎ตํอวันอยูํที่ 23,580 บาท ตํอปีอยูํท่ี 8,583,950 บาท 
 ปีที ่2 
 การประมานการรายได๎ ร๎านอาหารโชว๑เหนือคิดจากปีที่2 ประมาณการณ๑วําลูกค๎าจะเข๎ามา
ใช๎บริการเพ่ิมขึ้น 5% จากปีที่ 1 รายได๎ตํอวันอยูํที่ 35,370 บาท ตํอปีอยูํที่ 12,828,350บาท 
 ปีที ่3 
 การประมานการรายได๎ ร๎านอาหารโชว๑เหนือคิดจากปีที่3 ประมานการณ๑วําลูกค๎าจะเข๎ามา
ใช๎บริการเพ่ิมขึ้นจากปีที่ 2 5% รายได๎ตํอวันอยูํที่ 47,160 บาท ตํอปีอยูํที่ 17,072,750 บาท 
 รายได๎จากการขายเติบโตขึ้นปีละ 5% ตั้งแตํป ี2 
 คําเสื่อมราคา 136,000 บาท 
 คําใช๎จํายในการด่าเนินการประกอบด๎วย 
  1) เงินเดือนผู๎บริหารและพนักงาน 122,000 บาท ตํอเดือน และเงินโบนัสประจ่าปีจะ
จํายในอัตราคงท่ีเทํากับเดือนที่ 1 เงินเดือนผู๎บริหารและพนักงาน ปีที่ 1 จ่านวน 1,464,000 บาท 
  2) คําน้่า คําไฟฟูา ประมาณ 1,500 บาท ตํอเดือน ตํอปี 18,000 บาท 
  3) คําโทรศัพท๑ ประมาณ 4,788 บาทตํอปี 
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  4) คําใช๎จํายในการด่าเนินงาน ปีที่ 1 จ่านวน 22,788บาท ได๎แกํ คําแก๏สหุงต๎ม คําสื่อ
สิ่งพิมพ๑ และสินค๎าเสียหาย คิดเป็น 3% ของรายได๎ส่าหรับ ปีที ่1 และ 2% ของรายได๎ส่าหรับ ปีที่ 2 
เป็นต๎นไป  
 7.2.1 คําใช๎จํายทางการตลาด รายละเอียดแตํละปี ดังตํอไปนี้ 
 
ตารางที ่7.1: แสดงคําใช๎จํายส่าหรับกิจกรรมการสื่อสารทางการตลาด 
 
กิจกรรม ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 

แผํนพับ 20,000บาท 20,000บาท 10,000บาท 

การสํงเสริมการขายภายในร๎าน 20,000บาท 20,000บาท 20,000บาท 
ออกบู๎ทร๎านอาหารตามห๎างสรรพสินค๎า 100,000บาท 100,000บาท 100,000บาท 

อบรมบุคลากร 20,000บาท 20,000บาท 20,000บาท 

โฆษณาใน Facebook, Instagram 30,000บาท 30,000บาท 30,000บาท 
รวม 190,000บาท 190,000บาท 180,000บาท 

 
 7.2.2 การประมาณการรายได๎ 
 การประมาณการรายได๎ ร๎านอาหารโชว๑เหนือมีแนวทางในการคิดจาก กลุํมลูกค๎าเปูาหมายที่
ติดตามทาง Facebook, Instagram และการสื่อสารโฆษณา แจกแผํนพับในพ้ืนที่รัศมีของร๎านอาหาร
โชว๑เหนือ ตามอาคารส่านักงานตําง ๆ ในพ้ืนที่ และจากการที่ได๎ศึกษาค๎นพบงานวิจัยการประมาณ
รายได๎พิจารณาจากสถานการณ๑ปกติที่ลูกค๎าจะเข๎าใช๎บริการร๎านอาหารโชว๑เหนือ  
 
ตารางที ่7.2: การประมาณรายได๎ 100 คนตํอวัน โดยลูกค๎าจะเพ่ิมข้ึน 5% ของทุกปี 
 
การประมาณรายได๎ ปีที่ 1 วันละ100 คน ปีที่ 2 วันละ150 คน ปีที ่3 วันละ 200 คน 

รายได๎ขายตํอวัน 23,580 บาท 35,370 บาท 47,160 บาท 
รายได๎ขายตํอเดือน 707,400บาท 1,061,100 บาท 1,414,800 บาท 

รายได๎ขายตํอปี 8,488,800บาท 12,733,200 บาท 16,977,600 บาท 

รายได๎อ่ืน ๆ 95,150บาท 95,150บาท 95,150บาท 
รวมรายได๎ท้ังหมด 8,583,950บาท 12,828,350บาท 17,072,750บาท 



 

 

7.3 งบก าไรขาดทุน (รายเดือนภายใน ปีท่ี 1) 
 
ตารางที่ 7.3: งบก่าไรขาดทุน (รายเดือนภายใน ปีที่ 1) 
 

มกราคม กมุภาพนัธ์ มนีาคม เมษายน พฤษภาคม มถิุนายน กรกฎาคม สิงหาคม กนัยายน ตุลาคม พฤศจิกายน ธนัวาคม

ร ายได้

รายได้จากการขาย/บริการ 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 8,583,950

รายได้อืน่.....

รวมรายได้ 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 612,000 8,583,950

ต้นทุนขาย

ต้นทุนสินค้าขาย 401,957 401,957 401,957 401,957 401,957 401,957 401,957 401,957 401,957 401,957 401,957 401,957 4,823,480

ก าไรขั้นต้น 210,043 210,043 210,043 210,043 210,043 210,043 210,043 210,043 210,043 210,043 210,043 210,043 3,760,470

ค่าใช้ จ่ายการขายและการตลาด

เงินเดือน 122,000 122,000 122,000 122,000 122,000 122,000 122,000 122,000 122,000 122,000 122,000 122,000 1,464,000

ค่าน้ า 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2,400

ค่าไฟ 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 15,600

ค่าโทรศัพท์ 399 399 399 399 399 399 399 399 399 399 399 399 4,788

ค่าใช้จ่ายการตลาด 19,583 19,583 19,583 19,583 19,583 19,583 19,583 19,583 19,583 19,583 19,583 19,583 235,000

ค่าเสื่อมร าคา 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333 136,000

ค่าใช้ จ่ายด าเนินงานอ่ืนๆ 1,899 1,899 1,899 1,899 1,899 1,899 1,899 1,899 1,899 1,899 1,899 1,899 22,788

รวมค่าใช้ จ่ายการขายและการตลาด 156,714 156,714 156,714 156,714 156,714 156,714 156,714 156,714 156,714 156,714 156,714 156,714 1,880,576

ก าไรกอ่นภาษี 158,556.83 158,556.83 158,556.83 158,556.83 158,556.83 158,556.83 158,556.83 158,556.83 158,556.83 158,556.83 158,556.83 158,556.83 1,902,682

หักภาษเีงินได้ 20,033.53 20,033.53 20,033.53 20,033.53 20,033.53 20,033.53 20,033.53 20,033.53 20,033.53 20,033.53 20,033.53 20,033.53 240,402.30

ก าไรสุทธิ 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 1,662,279.70

ก าไรสะสม 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 138,523.31 1,662,279.70

ปีท่ี 1

34 
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 7.3.1 การประมาณการงบการเงิน 
 
ตารางที่ 7.4: งบก่าไรขาดทุน 
 
หนํวย:บาท 
 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 

รายได๎ 8,583,950 12,828,350 17,072,750 

ต๎นทุนสินค๎าขาย  4,823,480 7,170,950 9,518,420 
ก่าไรขั้นต๎น 3,760,470 5,657,400 7,554,330 

    
ตารางที่ 7.5: คําใช๎จํายในการขายและบริหาร 
 

 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที่ 3 
เงินเดือน  1,464,000 1,624,200 1,981,410 

คําใช๎จํายการตลาด 235,000 190,000 180,000 
คําน้่าคําไฟ 18,000 18,540 19,096 

คําโทรศัพท๑ 2,400 2,472 2,546 

คําใช๎จํายในการ
ด่าเนินงาน 

22,788 23,328 23,884 

คําเสื่อมราคา 136,000 136,000 136,000 
รวมค่าใช้จ่ายการขาย
และบริหาร 

1,880,576 1,994,540 2,342,936 

ก่าไรกํอนภาษี 1,902,682 3,683,872 5,233,036 
หักภาษีเงินได๎  240,402.3 541,774.4 770,607.2 

ก่าไรสุทธิ  1,662,279.7 3,142,097.6 4,462,428.8 
ก าไรสะสม 1,662,279.7 4,804,377.3 7,604,526.4 
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ตารางที่ 7.6: งบดุล 
 
หนํวย: บาท 

 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที่ 3 
สินทรัพย๑    

สินทรัพย๑หมุนเวียน    
เงินสด 1,731,569.75 3,732,703.08  6,487,173.72 

ที่ดินและอาคาร 4,000,000  4,000,000 4,000,000 

สินทรัพย๑หมุนเวียนอื่น 930,709.95 2,071,673.52 2,036,352.68 
รวมสินทรัพย๑  สํวนของ
เจ๎าของ 

6,662,279.7 9,804,376.6 12,523,526.4 

ทุนของเจ๎าของ 2,500,000 2,500,000 2,500,000 

ทุนของเพื่อน 2,500,000 2,500,000 2,500,000 

ก่าไรสะสม 1,662,279.7 4,804,376.6 7,523,526.4 
รวมส่วนของเจ้าของ 6,662,279.7  9,804,376.6 12,523,526.4 

   
ตารางที่ 7.7: งบกระแสเงินสด 
 
หนํวย: บาท 

 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที่ 3 

กระแสเงินสดจากกิจกรรมด าเนินงาน 
เงินสดรับจากการขาย 8,583,950  12,828,350 17,072,750 

เงินสดจํายเงินเดือน 1,464,000 1,624,200 1,981,410 

คําเสื่อมราคา 136,000 136,000  136,000 
เงินสดจํายสาธารณูปโภค 22,788 23,328 23,884 

เงินสดจํายคําภาษีเงินได๎ 240,402.3 541,774.4 851,607.2 
เงินสดจํายด่าเนินงานอ่ืน ๆ  235,000 190,000  180,000 

เงินสดสุทธิจากกิจกรรมการ
ด าเนินงาน       

6,757,759.7  10,585,047.6 14,171,848.8 

        (ตารางมีตํอ 
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ตารางที่ 7.7 (ตํอ): งบกระแสเงินสด 
 
หนํวย: บาท 

 ปีที ่1 ปีที่ 2 ปีที ่3 
กระแสเงินสดจากกิจกรรมลงทุน    

เงินสดจํายการซื้ออาคารและ
อุปกรณ๑ 

4,180,000 - - 

เงินสดสุทธิใช๎ไปในกิจกรรมลงทุน 4,180,000 - - 

กระแสเงินสดกิจกรรมจัดหาเงิน    
เงินสํวนของเจ๎าของ 5,000,000 - - 

ดอกเบี้ย - - - 
รวมกระแสเงินสดกิจกรรมจัดหา
เงิน 

5,000,000   

เงนิสดสุทธิเพิ่ม 1,731,569.75 2,001,133.33 2,754,470.64 
บวก เงินสดต๎นงวด - 1,731,569.75 3,732,703.08 

เงินสดสิ้นงวด  1,731,569.75 3,732,703.08 6,487,173.72 
     
ตารางที่ 7.8: วิเคราะห๑อัตราสํวนทางการเงิน 
 

 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที่ 3 

อัตราก่าไรขั้นต๎น (Gross Profit Margin) 63% 63% 63% 
อัตราก่าไรจากการด่าเนินงาน 22% 29% 31% 

(Operating Profit Margin) อัตราก่าไรสุทธิ (Net 
Profit Margin) 

19% 24% 27% 

อัตราผลตอบแทนตํอสินทรัพย๑รวม (ROA) 25% 32% 35% 

อัตราผลตอบแทนผู๎ถือหุ๎น (ROE) 25% 32% 35% 
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7.4 การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน (Break Even Point) 
 ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 1 ปี 6 เดือน 
 มูลคําปัจจุบันสุทธิ (NPV) 2,181,609.59 
 ผลตอบแทนการลงทุน (IRR) 34% 
    
 



บทที่ 8 
แผนฉุกเฉินและแผนในอนาคตของธุรกิจ 

 
8.1 แผนฉุกเฉิน 
 เนื่องจากธุรกิจร๎านอาหารมีคํูแขํงจ่านวนมาก ทั้งยังเข๎าและออกจากอุตสาหกรรมอาหารได๎
งําย ท่าให๎สภาพการแขํงขันในตลาดเปลี่ยนไปอยํางรวดเร็ว อีกทั้งร๎านอาหารยังเป็นเรื่องของ
Lifestyle และรสนิยมความชอบของสํวนบุคคลอีกด๎วย ซึ่งยากท่ีจะคาดการณ๑ได๎ จึงอาจท่าให๎เกิด
เหตุการณ๑ที่ไมํเป็นไปตามคาดการณ๑ได๎ โดยเฉพาะในสํวนของจ่านวนลูกค๎าที่จะเข๎ามาใช๎บริการการสั่ง
อาหารในสํวนของหน๎าร๎านและ ผํานทาง Application สั่งอาหาร หากมีการสั่งอาหารต่่ากวําที่
คาดการณ๑ไว๎ก็จะสํงผลตํอก่าไรขาดทุนของร๎านรวมทั้งกระแสเงินสด และสวัสดิการเงินเดือนของ 
พนักงาน ซึ่งหากทางร๎านไมํสามารถแก๎ไขสถานการณ๑ได๎ในระยะเวลาอันรวดเร็วก็จะสํงผลตํอสภาพ
คลํองของร๎านได๎ในที่สุด 
 8.1.1 แผนฉุกเฉินที่ทางร๎านอาหารโชว๑เหนือเตรียมไว๎ 
 ในกรณีที่จ่านวนผู๎บริโภคที่เข๎ามาใช๎บริการที่น๎อยกวําที่คาดการณ๑ไว๎ได๎แกํ การตั้งราคาท่ี
แขํงขันได๎ในตลาด การท่าให๎ลูกค๎ารู๎จักร๎านอาหารโชว๑เหนือเพ่ิมมากข้ึน คุณคําของอาหารรวมไปถึง
การท่าอาหารที่ อรํอย สด สะอาด และท่าให๎ลูกค๎ารับรู๎ถึงการบริการอาหารพิเศษกวําร๎านอาหารอ่ืน 
นอกจากนี้ยังเพ่ิมการตลาด ประชาสัมพันธ๑ในสํวนของการแจกอาหารให๎คนดังรีวิว และการโฆษณา
ผําน Facebook Instagram ฯลฯ ทั้งนี้หากสถานการณ๑ดังกลําวท่าให๎กระแสเงินสดของร๎านลดต่่าลง
และสํงผลตํอสภาพคลํองของร๎าน  
 8.1.2 แนวทางการประเมินความเป็นไปได๎ของธุรกิจ 
 ในปัจจุบันเนื่องจากสถานการณ๑อยูํภายใต๎โรคระบาดโควิด-19 ที่เกิดขึ้น คนไทยให๎
ความส่าคัญกับการสั่งซื้ออาหารผํานทาง Application Online ในการสั่งอาหาร  โดยเฉพาะในกลุํม
คนเมือง ดังนั้นความต๎องการบริโภคอาหารท่าให๎ผู๎บริโภคสํวนมากไมํสามารถท่าอาหารที่บ๎านตรงกับ
ความต๎องการของตนเองได๎ ขณะเดียวกันร๎านอาหารโชว๑เหนือ จึงคิดที่จะเปิดร๎านอาหารโชว๑เหนือ
ขึ้นมาให๎ตรงตามความต๎องการของผู๎บริโภค อีกทั้งยังเน๎นการให๎บริการอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด 
รสชาติตรงตามความต๎องการของผู๎บริโภคอีกด๎วย 
 ร๎านอาหารโชว๑เหนือ ซึ่งเป็นร๎านอาหารเหนือ ที่มีความผสมผสานของอาหารเหนือ ไทย 
และฝรั่ง ที่มีความหลากหลาย ที่สามารถตอบสนองตํอความต๎องการของทุกคนในครอบครัว และกลุํม
ลูกค๎าเปูาหมาย ได๎อยํางชัดเจน เนื่องจากร๎านอาหารโชว๑เหนือ ให๎บริการอาหารที่มีคุณภาพ คัดสรร
วัตถุดิบผํานการคัดสรรอยํางมีคุณภาพ มีอาหารที่มีความหลากหลาย ผํานกระบวนการผลิตที่ถูกหลัก
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โภชนาการ ถูกสุขลักษณะ และการให๎บริการกํอนและหลังที่ดีเยี่ยม โดยพนักงานซึ่งผํานการอบรมให๎มี
การปฏิบัติงานที่ถูกต๎องตามหลักสุขอนามัยทุกประการ 
 จากปัจจัยดังกลําวข๎างต๎นเห็นได๎วํา ร๎านอาหารโชว๑เหนือมีศักยภาพในการแขํงขันและมี
ความเป็นไปได๎ในธุรกิจร๎านอาหารเหนือในระดับที่คอนข๎างสูง เนื่องจากสามารถตอบสนองความ
ต๎องการของผู๎บริโภคกลุํมเปูาหมายซึ่งมีคูํแขํงน๎อยราย ที่สามารถตอบสนองความต๎องการนี้ได๎เป็น
อยํางดี 
 อยํางไรก็ตาม การที่ร๎านอาหารโชว๑เหนือ จะประสบผลส่าเร็จในการเปิดร๎านอาหารโชว๑
เหนือได๎ จะต๎องค่านึงถึงปัจจัย วิกฤตที่เป็นเงื่อนไขแหํงความส่าเร็จของธุรกิจ และการด่าเนินกลยุทธ๑
ในด๎านการผลิต การตลาด และการเงินอยํางตํอเนื่องและสอดคล๎องกัน 
 
8.2 แผนในอนาคต 
 ในปัจจุบันร๎านอาหารอยูํในสถานการณ๑ไมํปกติ หากรายได๎และก่าไรสุทธิเป็นไปตามท่ี
คาดการณ๑ไว๎ ภายหลังจากปีที่ 3 ทางร๎านอาหารโชว๑เหนือมีแผนขยายสาขาและการขยายธุรกิจ โดย
เลือกค่านึงสิ่งที่ส่าคัญได๎ดังนี้ 
 สถานที่ท่าเล ที่ตั้ง ในการเปิดร๎านอาหารโชว๑เหนือ สถานที่ท่าเล บางท่าเลคนเยอะ แตํอาจ
ไมํเหมาะสมกับร๎านอาหารโชว๑เหนือของเรา ถ๎าคนเหลํานั้นไมํใชํกลุํมลูกค๎าที่ทางธุรกิจมองหา ทั้งนี้
กํอนที่จะเลือกท่าเลใด ๆ ก็ตามผู๎ประกอบการต๎องรู๎กํอนเสมอวําเราจะขายใคร ในท่าเลที่ตั้งนั้นมีกลุํม
ลูกค๎าทางธุรกิจอยูํหรือไมํ พฤติกรรมผู๎บริโภคเป็นอยํางไร และที่ท่าส่าคัญสถานที่ท่าเล ที่ตั้ง ควร
สังเกตเห็นได๎งําย 
 สถานที่จอดรถ ผู๎บริโภคสํวนใหญํชอบสะดวกสบายอยูํในตัว ลูกค๎าธุรกิจอาหารเหนือฟิวชั่น 
ก็เชํนกัน ถ๎าเลือกได๎คงไมํมีลูกค๎าอยากเหนื่อยกับการเดินไกล ๆ เพื่อไปรับประทานอาหาร ลูกค๎าต๎อง
เลือกความสะดวกสบายกํอนทั้งนั้น เว๎นเสียแตํวํา ร๎านอาหารโชว๑เหนือตั้งอยูํในตัวเมืองที่มีรถ
สาธารณะวิ่งผํานหรือใกล๎รถไฟฟูา หรือเป็นยํานที่ผู๎คนเดินกันคับคั่ง  
 เพ่ิมบริการสํงถึงที่ (Delivery Service) เพ่ือเป็นการสร๎างความแตกตําง และเพ่ิม
ความสามารถในการตอบสนองความต๎องการของลูกค๎า โดยรูปแบบการบริการที่น่าเสนอนี้ทางร๎านมี 
2 เลือก คือ ให๎ทางร๎านบริการสํงเอง และใช๎บริการจากผู๎ให๎บริการผํานทาง Application สํงอาหาร
คุณภาพของอาหาร นอกจากรสชาติที่ดี อรํอย ของอาหารที่ถูกปากแล๎ว ปัจจัยส่าคัญอยํางมากคือ 
อาหารต๎องมีความสะอาดใหมํ และสด โดยต๎องมีการตรวจสอบ ควบคุมคุณภาพที่ได๎มาตรฐานตั้งแตํ
ขั้นตอนแรก ในการคัดเลือกวัตถุดิบ การปรุงอาหาร ภาชนะและอุปกรณ๑ รวมไปถึงสถานที่ให๎บริการ
ต๎องมีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ เพ่ือสร๎างความมั่นใจให๎แกํลูกค๎า 

 



41 

 

บรรณานุกรม 
 
เครือมาศ มีเกษม. (2554).  การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจานด่วนของบุคคลวัยท างาน ใน

เขตกรุงเทพมหานคร. การศึกษาเฉพาะบุคคลปริญญามหาบัณฑิต, มหาวิทยาลัยกรุงเทพ. 
โครงการ การสร้างคุณค่าอาหารไทยท้องถิ่นเพ่ือสนับสนุนการท่องเที่ยวภาคเหนือ.  (ม.ป.ป.).  สืบค๎น

จาก http://elibrary.trf.or.th/fullP/RDG5550090/RDG5550090V01// 
RDG5550090V01_abstract.pdf. 

ฉวีวรรณ, สุวรรณาภา, อรอนงค๑ วูวงศ๑ และสริมศิลป์ สุภเมธีสกุล. (2560). อาหารพ้ืนบ๎าน: 
กระบวนการจัดการเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตและจริยธรรมทางสังคมในชุมชนภาคเหนือ.  
สืบค๎นจาก http://198.7.63.81:8080/xmlui/handle/123456789/112. 

Little Lanna อาหารเหนือฟิวชั่น.  (2557). สืบค๎นจาก 
https://www.hungryfatguy.com/2013/09/little-lanna. 

 
 

 



42 

 

ประวัติผู้เขียน 
 
ชื่อ-นามสกุล     ชาลิสา ไชยเสน 
 
อีเมล      Chalisa.chais@bumail.net 
 
ประวัติการศึกษา    ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชฎักสวนสุนันทา 
     คณะมนุษยศาสตร๑และสังคมศาสตร๑ 
     สาขาวิชาการจัดการธุรกิจที่พัก 
 
 
 
 








