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มายคาเฟ่ เดอะไลบรารี่ 4.ร้านอาหารคอฟฟ่ีบีนส์ บาย ดาว 5.ร้านอาหารรส’นิยม โดยการเก็บ
แบบสอบถามตัวอย่างร้านละ 77 ชุด รวมทั้งสิ้น 385 ชุด ดว้ยวิธีการ สุ่มแบบบังเอิญจากผู้บริโภคท่ีมา
ใช้บริการในร้านอาหารดังกล่าว ช่วงเดือน พฤษภาคม พ.ศ.2558 และใช้สถิติ ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
ได้แก่ ความถี่ร้อยละ ค่าเฉลี่ย เพื่อหาตัวค่าแปรต่างๆ 
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ABSTRACT 
 

This research aims at 1) studying consumer behavior related to “Tom Yum 
Kung” dishes; 2) applying the marketing strategies to effectively set up the restaurant 
business of the Tom Yum Kung & Thai Spice Factory restaurant based on research 
results, and 3) investigating the possibilities of a new concept business establishment 
for the the Tom Yum Kung & Thai Spice Factory restaurant. Five restaurants with 
many regular customers were chosen for the research, including 1. Baan Ying 
Restaurant 2. Grey Hound Cafe 3. My Café, The Library 4. Coffee Beans by Dao 5. 
Ros’niyom Restaurant. A questionnaire was used and 77 sets were collected from 
each restaurant, 385 sets in total. The accidental sampling method of consumers was 
utilized during this survey conducted in May 2015. The statistics used for data 
analysis were Frequency, Percentage, average values for the various variables. 
  The result showed that most consumers were females, aged between 25 - 30 
years old, worked as private company’s employees, achieved a Bachelor's Degree as 
the highest level, and earned an average monthly income of 15,001 – 20,000 baht. 
Regarding the consumption behavior, the results showed that the frequency of most 
consumers eating out was 1 - 2 times, 100 - 300 baht per time. They usually spent 
the time eating out, with family and loved ones; preferred a la carte menu 
restaurants, and the taste was also a major concern. The data analysis found that the 
important marketing factor from the customers view was product, which included 
delicious food, and hygiene and safety. In terms of price, it should be reasonable and 
relevant to the quality received. The distribution channels factors included beautiful 
decoration, clear segmentation of the service area, good location, near the 
community and easy to find. The restaurant should launch advertisements via media 



for continuous recognition and create marketing promotion activities for customers to 
participate, respectively.  
 
Keywords: Consumers, Behavior, Creative Restaurants, Quality Services  
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กิตติกรรมประกาศ 
 

การศึกษาเฉพาะบุคคล เรื่อง โครงการจัดตั้งธุรกิจบริการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์
แฟคทอรี่  (gnu  mu  moT  &grs  aF  c ps inh  )นี้ ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดีจากความตั้งใจของผู้วิจัย 
ซึ่งมีความกรุณา จาก ดร.ชัยฤทธิ์ ทองรอด อาจารย์ที่ปรึกษาที่ได้สละเวลาคอยให้ ค าแนะน าให้
ค าปรึกษา ตรวจสอบ แก้ไขเนื้อ หา ตลอดจนได้ให้ข้อคิดที่เป็นประโยชน์ต่อ “โครงการ จัดตั้งธุรกิจ
บริการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์ แฟคทอรี่  (gnu  mu  moT  &grs  aF  c ps inh  ")
ฉบับนี้ด้วยความเอื้ออาทรเป็นอย่างดีมาโดยตลอด ผู้วิจัยจึงขอกราบขอบพระคุณไว้ ณ ที่นี้  

อีกคนส าคัญท่ีขาดไม่ได้ในการศึกษาปริญาโทในครั้งนี้ คือ อาจารย์ ดร.ปีเตอร์ กัน คนที่คอย
ช่วย เหลือ สละเวลาให้แก่ผู้วิจัยตั้งแต่วันแรกที่เข้ามาศึกษาในมหาวิทยาลัยแห่งนี้ ยังจดจ าไม่มีวันลืม 
วันนั้นอาจารย์ ได้มอบโอกาสให้จนมาถึงวันนี้ “ถ้าไม่มีวันนั้น ก็จะไม่มีความส าเร็จในอย่างวันนี้” 
ขอขอบพระคุณอาจารย์ ดร.ปีเตอน์ กัน กับสิ่งดีๆที่มอบให้ผู้วิจัยเสมอมาจะไม่มีวันลืมและที่ส าคัญจะ 
น าเอาสิ่งที่อาจารย์ได้สอนสั่ง ผู้วิจัยจะน ากลับไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ตัวเองและสังคมให้ได้มากท่ีสุด 
ค่ะ                                                                                        

ขอขอบพระคุณอาจารย์อนุสรา รัตนะ (บี) และ อาอารย์ยศธน กีรติรัตนกุลชัย (ยศ) ที่คอย
ช่วยเหลือ เป็นที่ปรึกษา ประสานงานทุกๆเรื่อง เกี่ยวกับการเรียน การสอบ ในหลักสูตรปริญญาโทที่
ผ่านมาครั้งนี้ ขอ ขอบพระคุณอาจารย์บีและอาจารย์ยศเป็นอย่างยิ่งค่ะ 

ผู้วิจัยต้องขอบคุณเพ่ือนๆ MACA EM 5 ทุกๆคนที่คอยให้ก าลังใจ ช่วยเหลือกันเสมอมา 
ขอบคุณท่ี สร้างเสียงหัวเราะในเวลาที่เครียดท างานวิจัย 

ขอขอบพระคุณคุณยาย จันทร์หอม วรรธนะพงษ์ และคุณยายวงเดือน ศรีแตง ผู้มี
อุปการะคุณท่ีคอย ให้ความช่วยเหลือส่งเสียด้านการเงิน ให้ผู้วิจัยได้ขับเคลื่อนด้านการศึกษาในครั้งนี้  

ท้ายสุดนี้ ผู้วิจัยกราบขอบพระคุณผู้ที่มีความส าคัญท่ีสุดในชีวิต นั้นคือ นายด าเกิงสุรบุษป์ 
โอสถานุเคราะห์ นางนภจุฑา โอสถานุเคราะห์ บิดาและมารดาของผู้วิจัย ที่ได้ให้ก าเนิด เลี้ยงดูมา
จนถึงทุกวัน นี้ คอยสนับสนุนทุกสิ่งทุกอย่าง รวมทั้งให้การศึกษาที่ดีแก่ผู้วิจัยมาโดยตลอด ท าให้ผู้วิจัย
ได้ประสบส าเร็จอย่าง ทุกวันนี้ 
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1ความเปน็มาและความส าคัญของปญัหา 
 อาหารเป็นปัจจัยที่ส าคัญอย่างหนึ่งในปัจจัยพื้นฐาน (Basic Need) ที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิต
ของ มนุษย์ เนื่องจากอาหารมีประโยชน์ให้คุณค่าหลายประการ เช่น สร้างความเจริญเติบโต ช่วย
ซ่อมแซมส่วนที่ สึกหรอ ให้พลังงานและความอบอุ่น ท าให้มีอายุยืนยาว ช่วยป้องกันโรค โดยต้อง
บริโภคอาหารที่มีคุณค่าทาง โภชนาการและได้สัดส่วนเพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย ดังนั้น
อาหารจึงเป็นสิ่งที่มนุษย์ทุกคนขาดไม่ได้ เราสามารถแบ่งอาหารออกได้หลายประเภท เช่น อาหารคาว 
อาหารหวาน ขนม ขบเคี้ยว ในขณะเดียวกัน อาหารก็ยังมีแหล่งที่มาจากหลากหลายชาติ ซึ่งให้รสชาติ
และหน้าตาที่แตกต่างกันไปที่ได้รับความนิยมยกตัว อย่าง เช่น อาหารไทย อาหารจีน และอาหาร
ญี่ปุ่น เป็นต้น อาหารจึงเป็นปัจจัยสี่ที่มีความจ าเป็นต่อการด ารง ชีวิตของมนุษย์ทุกคน  
 อย่างไรก็ตาม ปัจจุบันการเจริญเติบโตทางด้านเศรษฐกิจและการเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคม 
ส่งผล ให้การด าเนินชีวิตของคนไทยมีวิถีชีวิตที่เร่งรีบต้องท างานแข่งขันกับเวลา ประกอบกับเวลาส่วน
ใหญ่สูญเสียไป กับการท างานนอกบ้านและการเดินทาง เพ่ือหารายได้มาใช้จ่ายในการด ารงชีวิต 
ดังนั้นท าให้คนในสังคมต้อง พึงพาการรับประทานอาหารนอกบ้าน จึงท าให้แนวโน้มการออกไป
รับประทานอาหารนอกบ้านในปัจจุบันเพ่ิม สูงขึ้น จากผลส ารวจออนไลน์เกี่ยวกับการรับประทาน
อาหารนอกบ้านจากผู้บริโภค 52 ประเทศท่ัวโลก พบว่า ถึงแม้ว่าจะอยู่ในภาวะเศรษฐกิจที่ชะลอตัว 
ผู้บริโภคชาวไทยยังคงออกไปรับประทานอาหารนอกบ้านหลาย ครั้งภายในหนึ่งเดือน เนื่องจากความ
สะดวกสบายกว่าการท าอาหารรับประทานเองที่บ้าน โดยที่ผู้บริโภคชาว ไทยเลือกท่ีจะรับประทาน
อาหารนอกบ้านในวันเสาร์และวันจันทร์ถึงวันพฤหัสในสัดส่วนใกล้เคียงกัน (ร้อยละ 31 และร้อยละ 
30 ตามล าดับ) ประมาณหนึ่งในสาม (ร้อยละ 32) ของผู้บริโภคชาวไทย จึงส่งผลให้พฤติกรรม ของคน
ไทยส่วนใหญ่ที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานครมีการจัดเตรียมอาหารเองลดน้อยลง อีกท้ังต้องการที่จะ 
แสวงหาความสุขให้กับครอบครัว กลุ่ม เพื่อน และต้องการเปลี่ยนบรรยากาศเพ่ือผ่อนคลาย
ความเครียดจาก การท างาน จึงต้องพ่ึงพาร้านอาหารเพื่อตอบสนองความต้องการเหล่านั้น ท าให้
ธุรกิจร้านอาหารเข้ามามีบท บาทในชีวิตประจ าวันของคนเมืองอย่างมาก (“พฤติกรรมทานข้าว”, 
2556) 
 จากเหตุผลข้างต้นแสดงว่า วัฒนธรรมในการรับประทานอาหารนอกบ้านเป็นสิ่งที่ผู้บริโภค
ชาวไทย นิยมและคุ้นเคย ดังนั้น สภาวการณ์ธุรกิจร้านอาหารจึงมีแนวโน้มการแข่งขันที่รุนแรง 
เนื่องจากมีผู้ประกอบ การรายใหม่ทยอยเข้ามาในตลาด โดยเฉพาะในตลาดร้านอาหารรายย่อยอัน
เป็นผลมาจากการลงทุนไม่สูงมาก นักและระยะเวลาในการคืนทุนค่อนข้างสั้น ท าให้ผู้ประกอบการทั้ง
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รายเก่าและรายใหม่ต้องมีการปรับกลยุทธ์ เพ่ือช่วงชิงส่วนแบ่งตลาด นอกจากต้องจับตาการปรับกล
ยุทธ์ของผู้ประกอบ การในธุรกิจร้านอาหารมากขึ้น ท าให้รายได้ของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
ลดลง นอกจากนั้น ผู้ประกอบการร้านอาหารยังต้องเผชิญกับ ต้นทุนในการประกอบธุรกิจที่สูงขึ้น 
โดยเฉพาะค่าใช้จ่ายด้านอาหารสดซึ่งเป็นต้นทุนส าคัญ ดังนั้น ผู้ประกอบ การธุรกิจร้านอาหารต้องเร่ง 
ปรับตัวเพ่ือประคองตัวให้อยู่รอดได้ภายใต้สถานการณ์ตลาดที่เปลี่ยนแปลง โดย บางส่วนอาจจะเน้น
เรื่องการปรับปรุงคุณภาพและความคุ้มค่าให้กับลูกค้า  
 ส่วนร้านอาหารรายย่อยซึ่งเป็นทางเลือกของลูกค้านอกจากจะเน้นรายการอาหารราคา
ประหยัดแล้ว ยังต้องรักษาความสะอาดและสุขอนามัยทั้งตัวร้าน พนักงานภายในร้าน ผู้ปรุงอาหาร
และอุปกรณ์ต่างๆ รวมไป ถึงเครื่องปรุงรส ทั้งนี้เพ่ือสร้างความประทับใจให้กับลูกค้าให้กลับมาใช้
บริการในครัง้ต่อไป ซึ่งแต่เดิมนั้นการ ตัดสินใจเข้ามาใช้บริการร้านอาหารของผู้บริโภคก็คือแบรนด์
เป็นที่รู้จัก สินค้ามีคุณภาพ การตกแต่งร้านหรือ บรรยากาศดี แต่ปัจจุบันการแข่งขันที่เพ่ิมข้ึนท าให้
ผู้ประกอบการในธุรกิจร้านอาหาร ต้องคิดกลยุทธ์ที่เหมาะ สมและเข้าใจความต้องการที่แท้จริงของ
ลูกค้า เพ่ือตอบสนองความต้องการได้อย่างตรงจุดและผู้ประกอบการ ร้านอาหารแต่ละรายต้อง
พยายามหันมาให้ความส าคัญกับการรักษาฐานลูกค้า เพราะจากการแข่งขันท่ีรุนแรง มากข้ึน ลูกค้ามี
ทางเลือกมากข้ึน ซึ่งผู้ประกอบการต้องพยายามท าให้ลูกค้านึกถึงก่อนรายอ่ืนๆหรือการเข้าไป อยู่เป็น
ทางเลือกล าดับแรกของลูกค้า 
 นอกจากพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบ้านแล้ว ผู้บริโภคในปัจจุบันโดยเฉพาะหนุ่ม - 
สาว คนรุ่นใหม่ มีกระแสที่ก าลังนิยมสรรหาอาหารที่มีความแปลกใหม่และยินดีที่จะจ่ายเงินเพ่ิม หาก
อาหารเหล่า นั้นสามารถตอบสนองความต้องการที่ให้ความรู้สึกไม่ซ้ าซากจ าเจ เพ่ือมอบเป็นรางวัล
ให้กับชีวิตหลังจากตั้ง หน้าตั้งตาท างานหาเงินอย่างหนัก และท่ามกลางความหลากหลายของอาหาร
นานาชาติที่เข้ามาเป็นตัวเลือก ซึ่งหนึ่งในนั้น คือ อาหารฟิวชั่น ที่สามารถดึงเอาเอกลักษณ์ของแต่ละ
ชาติมาผสมผสานให้เป็นเมนูใหม่ติดปาก และมีความสวยงามติดตาจนกลายเป็นกระแสนิยมที่ก าลังมา
แรงอยู่ในขณะนี้ 
 ดังนั้น ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาความเป็นไปได้ในการจัดตั้งธุรกิจร้านอาหารต้มย ากุ้ง
แอนด์ไทย สไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) เพ่ือสร้างความแปลกใหม่ 
โดดเด่น มีเอกลักษณ์ ความเป็นอาหารไทยที่แตกต่างไปจากร้านอาหารอื่นๆ เพื่อสอดคล้องกับตาม
ความต้องการของผู้บริโภคในยุค ปัจจุบันที่ต้องการเปลี่ยนรสชาติของอาหารแบบเดิมๆ โดยยึด
แนวทางในการปรุงอาหารที่มีส่วนประกอบเป็น ต้มย ากุ้งในอาหารทุกรายการ ซึ่งต้องอาศัยความรู้
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาหารในรูปแบบ ใหม่ ที่เน้นการจ าหน่ายเพ่ือสร้างความ
แตกต่างจากผู้ประกอบธุรกิจรายเดิมๆ โดยคาดหวังว่าโครงการนี้จะเป็น โครงการน าร่องให้คนไทยหัน
กลับมารับประทานอาหารไทยเพิ่มมาก 
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1.2 วตัถปุระสงคข์องโครงการ 
 1.2.1 เพ่ือศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคอาหารประเภทต้มย ากุ้ง  
 1.2.2 เพ่ือศึกษาการน ากลยุทธ์ทางการตลาดมาประยุกต์ใช้กับการจัดตั้งธุรกิจร้านอาหารต้ม
ย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) อย่างมีประสิทธิภาพ 
 1.2.3 เพ่ือศึกษาแนวโน้มความเป็นไปได้ในการจัดตั้งธุรกิจร้านอาหารรูปแบบใหม่ต้มย ากุ้ง
แอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) 
 
1.3 ขอบเขตของโครงการ 
 โครงการนี้จัดท าขึ้นเพ่ือมุ่งศึกษาการจัดตั้งธุรกิจร้านอาหาร ต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอ
รี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) และต้องการตอบสนองรูปแบบการใช้ชีวิตของ
กลุ่มเป้าหมาย อีกทั้งยัง ศึกษาปัจจัยทางการตลาดและแนวโน้มในการจัดตั้งธุรกิจร้านอาหารต้มย ากุ้ง

แอนด์ไทยสไปซ์ฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) โดยท าการเลือกร้านที่มี
กลุ่มเป้าหมายมาใช้บริการมากเป็นประจ าทั้ง หมด 5 ร้าน ดังนี้  
 1. ร้านอาหารบ้านหญิง (Baan Ying)   
 2. ร้านอาหารเกรย์ฮาวด์ คาเฟ่ (Greyhound Cafe)  
 3. ร้านอาหารมายคาเฟ่ เดอะไลบรารี่ (My Cafe The Library) 
 4. ร้านอาหารคอฟฟ่ีบีนส์ บายดาว (Coffee Bean by Dao) 
 5. ร้านอาหารรส’นิยม (Ros’niyom) 
 ซึ่งกลุ่มเป้าหมายเหล่านี้ล้วนต้องมีประสบการณ์ในการรับประทานอาหารประเภทต้มย ากุ้ง
มาแล้ว และอาศัยอยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร เพ่ือที่จะศึกษาความเป็นไปได้ของโครงการรวมไปถึง
การศึกษาปัจจัยทาง การตลาดและแนวโน้มในการจัดตั้งร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ 
(Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) เพ่ือให้เหมาะสมกับผู้บริโภคและความต้องการของ
ตลาดใน อนาคต โดยมีระยะเวลาในการ ด าเนินโครงการตั้งแต่เดือนพฤษภาคม – สิงหาคม 2557 

รวมทั้งสิ้น 4 เดือน 
 
1.4 นยิามศัพท ์ 
 1.4.1 ไลฟ์สไตล์ หมายถึง วิถีการด าเนินชีวิตของบุคคล โดยที่ลักษณะของพฤติกรรมต่างๆจะ
เป็นตัวบ่งบอกถึง รูปแบบการด าเนินชีวิตแต่ละแบบพฤติกรรมในการเข้าสังคม ในการบริโภค ในการ
หาความบันเทิง การพักผ่อน หย่อนใจใช้เวลาว่างและการแต่งตัว ล้วนเป็นส่วนประกอบของรูปแบบ
การด าเนินชีวิตรูปแบบการด าเนินชีวิต จะถูกด าเนินเป็น อุปนิสัย เป็นวิธีประจ าที่กระท าสิ่งต่างๆ 

http://th.openrice.com/th/bangkok/restaurant/%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B8%B4%E0%B8%87-%E0%B8%9B%E0%B8%97%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99/11713?tc=sr1
http://th.openrice.com/th/bangkok/restaurant/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%AE%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%94%E0%B9%8C-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B9%88-%E0%B8%A5%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%B5/3107?tc=sr1
http://www.wongnai.com/restaurants/7147zV-my-cafe-the-library
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 1.4.2 อาหารฟิวชั่น หมายถึง อาหารที่ผสมผสานกันระหว่างวัตถุดิบและสไตล์อาหาร ตั้งแต่ 
2 สัญชาติขึ้นไป โดย ยังค านึงถึงความลงตัวของรสชาติและการจัดแต่งหน้าตาของอาหารนั้นๆ 
 1.4.3 ร้านอาหารเชิงสร้างสรรค์ หมายถึง ร้านอาหารที่มีการให้บริการอาหารในรูปแบบที่
แปลกใหม่ ทั้งในด้าน การบริการ การตกแต่งร้าน วิธีการปรุงอาหาร รวมถึงวิธีการจัดแต่งจานอาหาร
ให้มีความสวยงาม เพ่ือความ แปลกใหม่และแตกต่างจากร้านอาหารทั่วๆไป 
 1.4.4 แผนการตลาด หมายถึง การก าหนดทิศทางและแนวทางในการทุ่มเทความพยายาม
ทางการตลาด ตลอด จนกลไกในการตรวจสอบและประเมินผลกิจกรรมการตลาดไว้ล่วงหน้า 
 
1.5 ประโยชน์ทีค่าดวา่จะไดร้บั 
 1.5.1 เพ่ือทราบถึงพฤติกรรมผู้บริโภคอาหารประเภทต้มย ากุ้ง 
 1.5.2 เพ่ือทราบถึงแนวทางและการเลือกใช้กลยุทธ์ทางการตลาดเพ่ือตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
 1.5.3 เพ่ือน าผลการวิจัยไปเป็นแนวทางในการจัดตั้งธุรกิจร้านอาหารรูปแบบใหม่ต้มย ากุ้ง
แอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) ได้อย่างเหมาะสม 



บทที ่2 
แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยัที่เกีย่วขอ้ง 

 
 ในการศึกษาความเป็นไปได้ในการจัดตั้งโครงการต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom 
Yum Kung & Thai Spice Factory) ผู้วิจัยได้รวบรวมแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ซึ่ง
เป็นประโยชน์ต่อ งานวิจัยในครั้งนี้ โดยแบ่งเป็นแนวคิดที่ต่างๆ ดังนี้  
 2.1 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภค  
 2.2 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับทฤษฎีส่วนประสมทางการตลาด   
 2.3 แนวคิดและทฤษฎีการวิเคราะห์จุดแข็งจุดอ่อน โอกาสและอุปสรรค (SWOT Analysis) 
 2.4 แนวคิดและทฤษฎีการสรางกลยุทธดวยการวิเคราะห์เมทริกซกลยุทธ (TOWS Matrix) 
 ซ่ึงแตละเรื่องมีรายละเอียดดังนี้  
 
2.1 แนวคิดและทฤษฎเีกีย่วกบัพฤตกิรรมผูบรโิภค  
 ศิริวรรณ เสรีรัตน์ (2546) กลาววา พฤติกรรมผูบริโภค (Consumer Behavior) คือ 
พฤติกรรมที่ ผูบริโภคท าการคนหาการคิดการซื้อ การใช การประเมินผลในสินคาและบริการ ซึ่งคาด 
วาจะตอบสนองความ ตองการของเขาหรือเปนขั้นตอน ซึ่งเกี่ยวกับความคิดประสบการณการซื้อ การ
ใชสินคาและบริการของ ผบูริโภคเพ่ือตอบสนองความตองการและความพึงพอใจของเขาหรือ 
หมายถึง การศึกษาถึงการตัดสินใจและ การกระท าของผูบริโภคท่ีเกี่ยวของกับการซื้อและการใชสินคา  
 การวเิคราะหพ์ฤติกรรมผบูรโิภค  
 ฉัตยาพร เสมอใจ และฐิตินันท์ วารีวนิช (2551) กลาววา การวิเคราะหพฤติกรรมของตลาดผู
บริโภคมีวัตถุประสงคหลัก ใชเปนแนวทางในการพัฒนากลยุทธ์การตลาด เพื่อตอบสนองตอพฤติกรรม
เหลานั้นไดอยางเหมาะสมที่สุด หลักการในการวิเคราะห์พฤติกรรมของตลาดผูบริโภค คือ หลัก 6Ws 
และ 1H ที่ตองพิจารณาหลักตางๆ เกี่ยว กับตลาดเพ่ือใหไดค าตอบที่ตองการทราบ หลัก 6Ws และ 
1H คือ 1. ใครคือตลาดเปาหมาย (Who is in Target Market) เพ่ือทราบลักษณะกลุมเปาหมายที่
แทจริง ของผลิตภัณฑรวมถึงพฤติกรรมในการซื้อและการใชของกลุมเปาหมาย 
 2. ตลาดซื้ออะไร (What does the Market Buy) หรืออาจกลาวอีกนัยหนึ่งวาจริงๆ แลว 
ลูกคาซื้อ ผลิตภัณฑนั้นไปท าอะไร เพ่ือทราบถึงความตองการที่แทจริงที่ลูกคาตองการจากผลิตภัณฑ
หรือองคการ ซึ่งจะ ชวยใหธุรกิจสามารถพัฒนาผลิตภัณฑไดถูกทางและสรางจุดขายที่ถูกตอง  
 3. ท าไมจึงซื้อ (Why does the Market Buy) เพ่ือทราบถึงเหตุผลที่แทจริงในการตัดสินใจ
ซื้อของ ลูกคาเหตุผลที่ท าใหผลิตภัณฑนาสนใจอาจมีหลายประการ แตจะมีเหตุผลที่ส าคัญที่สุดเปนตัว
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ตัดสินใจและ ท าใหตัดสินใจซื้อการเขาใจถึงหลักการนี้จะชวยใหธุรกิจสามารถปรับปรุง และรักษา
คุณสมบัติในสวนที่สามารถ ตอบสนองเหตุผลที่ท าใหลูกคาตัดสินใจซื้อได  
 4. ใครมีสวนรวมในการซื้อ (Who Participates in the Buying) ในการตัดสินใจซื้ออาจมี
บุคคลอื่นที่ มีสวนรวมหรือมีอิทธิพลตอการตัดสินใจ เพราะผูที่ท าหนาที่ซื้ออาจไมใชผูที่ใชสินคา
โดยตรงอาจใชรวมกัน หลายคนหรืออาจไมมีความรูเกี่ยวกับสินคามากนัก จึงตองอาศัยผูรูหรือกลุมผู
ซื้อเขามามีสวนรวมในการตัดสิน ใจ 
 5. ซื้อเมื่อใด (When does the Market Buy) เพ่ือทราบถึงโอกาสในการซื้อของลูกคา เพ่ือ
เตรียม รับมือในการผลิตใหเพียงพอและเตรียมแผนการสงเสริมการตลาดในชวงเวลาที่เหมาะสม
โดยเฉพาะสินคาที่มี การบริโภคมากในบางฤดูกาล  
 6. ซื้อที่ไหน (Where does the Market Buy) เพ่ือทราบถึงแหลงที่ลูกคานิยมหรือสะดวกท่ี
จะไปซื้อ เพ่ือการบริหารชองทางการจัดจ าหนายที่เหมาะสมกับลูกคาในแตละกลุม  
 7. ซื้ออยางไร (How does the Market Buy) เพ่ือทราบถึงวิธีการซื้อของลูกคาวามีข้ันตอน
การซื้อ อยางไร ตั้งแตการรับรูถึงปญหา ท าการคนหาขอมูลเพื่อแกไขหรือลดปญหานั้นๆ ท าการ
ประเมินทางเลือกใน การแกไขหรือลดปญหานั้นๆ ท าการประเมินทางเลือกในการแกปญหาและ
ตัดสินใจซื้ออยางไรจึงจะชวยให ธุรกิจมีขอมูลในการวางแผนการสงเสริมการตลาดที่เหมาะสมกลับ 
กลุมลูกคาเปาหมายใหมากที่สุด  
 
2.2 แนวคิดและทฤษฎเีกีย่วกบัทฤษฎสีว่นประสมทางการตลาด  
 2.2.1 การตลาดและความหมายของการตลาด  
 Cowell (1984) ไดอธิบายความหมายของการตลาดไววา เปนความพยายามขององคกรใน
การที่จะ สรางลูกคาเอาชนะใจลูกคา และรักษาลูกคาไวใหไดทั้งนี้องคกรจะตองสรางสินคาและ
สามารถน าสงใหลูกคาได อยางที่ลูกคาตองการ ซึ่งธนวรรณ แสงสุวรรณ (2547) ใชค านิยามของ The 
American Marketing Association ไดใหนิยามค าวาการตลาดไวดังนี้คือ การตลาด หมายถึง 
กระบวนการวางแผนและบริหารในดานแนวความคิด การก าหนดราคาการสงเสริมการตลาดการจัด
จ าหนายสินคาหรือบริการ เพ่ือใหเกิดการแลกเปลี่ยนสินคาหรือ บริการ ซึ่งท าใหผูบริโภคไดรับ
ความสุขความพอใจและบรรลุวัตถุประสงคขององคกร และ Kotler (1999) ไดใหค าจ ากัดความ
เกี่ยวกับการตลาดไววาเปนกิจกรรมของมนุษยที่จะด าเนินเพ่ือตอบสนองความตองการ ตางๆโดย
อาศัยกระบวนการแลกเปลี่ยน 
 จากแนวคิดขางตน สรุปไดวา จุดเริ่มตนของการตลาดที่ท าใหเกิดแนวคิดในการน าเสนอ
ผลิตภัณฑ์ เพ่ือตอบสนองความตองการของบุคคล โดยท าใหเกิดความสนใจและตองการซื้อไมวา      
สินคานั้นจะจับตองได หรือไม เชน การบริการ ก็ตาม ซึ่งการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคนั้นอาศัย    
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คุณคาทั้งคุณคาของตัวสินคาเองหรือมี คุณคาทางจิตใจ ประกอบความพึงพอใจที่สินคานั้นเปนไปตาม
ความคาดหวังและคุณภาพของสินคาเปนไป ตามตองการ จึงเกิดการแลกเปลี่ยนสินคามีการติดตอกัน
ทางธุรกิจและเกิดเปนความสัมพันธกันของผูที่เก่ียว ของกับการด าเนินงานของธุรกิจนั้น ซึ่งตอมาก
ลายเปนกลุมผูซื้อ คือ ตลาด สวนขนาดของตลาดนั้นขึ้นอยูกับ จ านวนผูที่สนใจและทรัพยากรที่มีใน
การแลกเปลี่ยนหรือท าธุรกิจนั่นเอง  
 2.2.2 สวนประสมการตลาดบริการ 7 ประการ (7P’s)  
 องคประกอบที่เปนสวนประสมทางการตลาดบริการซึ่งมีความแตกตางกันออกไป เพราะ
ตลาดบริการ มีความหลากหลายมาก ดังนั้นการจัดการทางดานการตลาดของการบริการนี้จะตอง
ผสมผสานกันจนไมอาจ แบงแยกออกจากกันไดอยางชัดเจน ขึ้นอยูกับแตละบริการดวย ซึ่ง 7s’P ของ
บริการจะตองสอดประสานกัน เปนอยางดีจึงจะไดประสิทธิผล มีดังนี้  
 จากนิยามของศิริวรรณ เสรีรัตน์ (2541) กลาววา ธุรกิจบริการจะไดรับอิทธิพล จากปจจัย   
ตางๆ ซึ่งถือวาเปนองคประกอบที่ส าคัญในการใหบริการ คือ สวนประสมการตลาดหรือ 7P’s ซ่ึง  
ประกอบดวย  
 1. ผลิตภัณฑ (Product) หมายถึงเปนสิ่งที่สามารถสนองความจ าเปนและความตองการของผู
บริโภค ได ซึ่งสิ่งที่ผูใหบริการไดจัดเตรียมไวเพ่ือน าเสนอตอลูกคา โดยผลิตภัณฑที่เสนอขายใหกับ 
ลูกคาอาจจะมีตัวตน หรือไมมีตัวตนก็ได ผลิตภัณฑจึงประกอบไปดวย สินคา บริการ ความคิด 
สถานที่ องคกร ผลิตภัณฑ ตองมี อรรถประโยชนมีคุณคาในสายตาของลูกคาจึงจะมีผลท าใหผลิต
ภัณฑสามารถขายได  
 2. ราคา (Price) หมายถึง เปนสิ่งที่ก าหนดคุณคาของผลิตภัณฑในรูปของตัวเงิน ลูกคาจะ
เปรียบ เทียบระหวางคุณคาของบริการกับราคาของบริการนั้น ถาคุณคาสูงกวาราคาลูกคาจะตัดสินใจ
ซื้อ ดังนั้นการ ก าหนดราคาการใหบริการควรมีความเหมาะสมกับตัวสินคาและระดับการใหบริการ 
อยางชัดเจน และงายตอ การจ าแนกตัวสินคาและระดับบริการที่ตางกัน เชน ราคาควรมีปายบอก
ราคาที่ชัดเจน การก าหนดราคาให เหมาะกับคุณภาพและกลุมลูกคาเปาหมาย เปนตน  
 3. ชองทางการจัดจ าหนาย (Place) หมายถึง กระบวนการท างานที่จะท าใหสินคาหรือบริการ
ไปสู ตลาด เพ่ือใหลูกคาไดบริโภคสินคาหรือบริการตามที่ตองการ ซึ่งรวมไปถึงการเลือกท าเล ที่ตั้ง 
(Location) ของธุรกิจ เชน ชองทางการจัดจ าหนาย ควรมีท าเลที่ตั้งเขาถึงไดงายมีที่จอดรถ การให
บริการทุกวันไมมีวัน หยุด  
 4. การสงเสริมการตลาด (Promotion) หมายถึง การติดตอสื่อสารการตลาดเพ่ือสรางการรับ
รใูหกับ ลูกคาและใหคุณคาแกสิ่งที่เสนอขาย เปนการติดตอสื่อสารขอมูลระหวางผูขายกับผูบริโภค
เพ่ือสรางทัศนคติ และพฤติกรรมการซื้อ เชน การลด แลก แจก แถม การโฆษณาและการประชา
สัมพันธ เปนตน  
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 5. บุคคล (Personal) หมายถึง บุคคลทั้งหมดที่มีสวนรวมในการน าเสนอบริการ (ใหกับ    
ลูกคา) ซึ่งมี อิทธิพลตอการรับรูของลูกคา ซึ่งบุคคลในที่นี้จะรวมถึงพนักงานของกิจการลูกคา (ที่มาใช
บริการ) และลูกคา อ่ืนๆ ที่รวมอยูในสิ่งแวดลอมของการบริการนั้นดวย เชน การบริการดานบุคคล 
การแตงกายของพนักงาน ตองสุภาพและความสุภาพในการใหบริการของพนักงาน 
 6. กระบวนการใหบริการ (Process) หมายถึง ขั้นตอนในการใหบริการอยางมีประสิทธิภาพ
เพ่ือสง มอบคุณภาพในการใหบริการไดอยางรวดเร็วและประทับใจลูกคา ซึ่งพิจารณาจากการให
บริการนั้นใชเครื่อง มือหรือพนักงานเปนกุญแจส าคัญ เชน กระบวนการการใหบริการมีการตอนรับ
ลูกคา การช าระเงินไดถูกตอง และการที่ลูกคาไดรับสินคาที่รวดเร็ว  
 7. ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) หมายถึง สิ่งแวดลอมที่เกี่ยวกับการใหบริการ
สถานที่ ที่ลูกคาและกิจการมีปฏิสัมพันธกัน และองคประกอบที่จับตองไดตางๆ ซึ่งท าหนาที่ชวย
อ านวยความสะดวก หรือสื่อสารบริการนั้น เชน ลักษณะทางกายภาพของราน ภายในรานมีความโดด
เดนในเรื่องความสะอาด สะดวกสบายและบรรยากาศผอนคลายของราน การตกแตงรานใหสวยงาม 
การจัดวางผลิตภัณฑใหเปน ระเบียบและที่ส าคัญควรมีอินเตอรเน็ตใหบริการดวย  
 2.2.3 กลยุทธก์ารตลาด  
 แนวความคิดของ Kotler (1999) กลยุทธการตลาด หมายถึง หลักเกณฑที่จะใชเพ่ือใหบรรลุ
วัตถุประสงคทางการตลาดในตลาดเปาหมาย รวมทั้งการตัดสินใจในคาใชจาย ทางการตลาด สวน
ประสมทางการตลาดและการจัดสรรทรัพยากรทางการตลาด      
 กลยุทธการตลาดเปนตัวก าหนดทิศทางของแผนตลาด ก าหนดการวางต าแหนงผลิตภัณฑของ 
สินคา กลยุทธการตลาดและยังใชเปนกรอบอางอิงในการพัฒนาโปรแกรมดวยสวนผสมการตลาดอีกด
วย ธุรกิจสามารถก าหนดกลยุทธตางๆ มากกวา 1 กลยุทธโดยพิจารณา ดังนี้  
  1. กลยุทธตลาดเปาหมาย (Target Market Strategies) 
 ตองมีการก าหนดตลาดเปาหมายอยางชัดเจน เปนกลุมเปาหมายหลักและกลุมเปาหมายรอง 
ตอง พิจารณาวาจะเขาถึงหรือมุงเนนตลาดเปาหมายเหลานี้ไดอยางไร เช่น มุงไปที่กลุมผูใชหลัก โดย
เสนอดวย สินคาที่มีประสิทธิภาพ กลุมเปาหมายหลักนั้น จะใชโปรแกรมสวนผสมการตลาดทุกสวน 
ขณะเดียวกันกลุม เปาหมายรองจะใชวิธีการสรางแรงจูงใจโดยสงเสริมการขายผานรานคา  
 2. กลยุทธผลิตภัณฑ  
 การพิจารณาเก่ียวกับผลิตภัณฑนั้นจะมีการพิจารณากลยุทธเกี่ยวกับผลิตภัณฑใหม กลยุทธ
ทางการ ขยายสายผลิตภัณฑ กลยุทธการปรับปรุงผลิตภัณฑ และกลยุทธการเลิกผลิตภัณฑหรือการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ ที่ออนแอ การใชกลยุทธเพ่ือฟนผลิตภัณฑหรือยืดอายุของสายผลิตภัณฑ เชน 
ขยายวิธีการใชใหมๆของ ผลิตภัณฑเราเพื่อกลุมเปาหมายใหม  
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 3. กลยุทธราคา (Pricing Strategies)  
 ตองก าหนดวาจะตั้งราคาแบบใด กลยุทธราคาสูงหรือราคาที่สอดคลองกับตลาดหรือคูแขงขัน 
หรือ ต าแหนงผลิตภัณฑของสินคานั้นหรือไม เชน ตั้งราคาสูงเพ่ือสอดคลองกับต าแหนงผลิตภัณฑของ
สินคาที่สูง ตั้ง ราคาต่ าส าหรับชวงฤดูกาลที่ยอดขายนอยและตั้งราคาต่ ากวาผูน าเล็กนอยในชวงฤดู
การที่ขายดี  
 4. กลยุทธชองทางการจัดจ าหนาย (Place Strategy)  
 วิธีการจัดจ าหน่ายจะตองพิจารณาถึง  
  4.1 ชองทางการจัดจ าหนาย เปนเสนทางที่สินคาเคลื่อนยายจากผูผลิตหรือผูขายไป
ยังผูบริโภคหรือผู ใชซึ่งอาจจะผานคนกลางหรือไมผานคนกลางก็ได  
  4.2 ประเภทของรานคา ปจจุบันจะพบไดวาวิวัฒนาการของการจัดจ าหนายนั้นเปนสิ่ง
ที่เจริญเติบโต รวดเร็วมาก ประเภทของรานคามีมากจนแทบจะตามไมทัน จะขอเรียงล าดับประเภท
ของรานคาจากใหญไป หาเล็ก  
  4.3 จ านวนคนกลางในชองทางหรือความหนาแนนของคนกลางในชองทางการจัดจ า
หนาย ในการ พิจารณาเลือกชองทางการจัดจ าหนายจะมีกระบวนการ 3 ขั้นตอน ดังนี้  
    4.3.1 การพิจารณาเลือกลูกคากลุมเปาหมายวาเปนใคร  
    4.3.2 พฤติกรรมในการซื้อของกลุมเปาหมาย เชน ซื้อเงินสดหรือเครดิต    
ตองจัดสงหรือไมซื้อบอย เพียงใด  
    4.3.3 การพิจารณาที่ตั้งของลูกคาตามสภาพภูมิศาสตร  
    4.3.4 การสนับสนุนการกระจายตัวสินคาเขาสูตลาด (Market Logistics) 
เปนกิจกรรมที่เก่ียวของ กับการเคลื่อนยายปจจัยการผลิตและตัวสินคาจากแหลงปจจัยการผลิต       
ผานโรงงานของผูผลิตแลวกระจายไป ยังผูบริโภค  
 5. กลยุทธการสงเสริมทางการตลาด (Promotion Strategies)      
          กลยุทธการสงเสริมการตลาดจะตองประสานกับแผนการตลาดโดยรวมและก าหนดแผนการ 
สงเสริม การตลาดที่เฉพาะเจาะจงใชกลยุทธสงเสริมการตลาดใหเกิดผลสูงสุด เพ่ือกระตุนใหเกิดการ
ซื้อสินคาของธุรกิจ ในชวงระยะเวลาที่ยอดขายต่ าของป  
 6. กลยุทธกระจายสินคาและการครอบคลุมตลาด (Distribution of Product/Coverage 
Strategies)  
      การตัดสินใจมีความแตกตางกันขึ้นกับประเภทของสินคาวาเปนสินคาอุปโภค บริโภค หรือ   
สินคา องคกรหรือสินคาบริการ สินคาอุปโภคบริโภคและสินคาอุตสาหกรรม สินคา องคกรตอง
พิจารณาวาจะวาง จ าหนายที่จุดใดจึงจะเขาถึงกลุมเปาหมายดวยรูปแบบของรานคาหรือจุดจ าหนาย
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สินคา อยางไรธุรกิจคาปลีก และบริการมักจะตัดสินใจวาวัตถุประสงคการตลาด ที่ตั้งไวนั้นจะบรรลุ
โดยใชชองทางการขายที่มีอยูหรือไมจ า เปนตองเพ่ิมรานคาใหมๆหรือชองทางใหมๆหรือไม  
 7. กลยุทธการใชพนักงานขายและการปฏิบัติการของพนักงานขาย (Personal Selling 
/Operation Strategies)  
      เมื่อพิจารณาวาโครงสรางการขายและการบริหารงานขายมีความเหมาะสมมากเพียงพอ      
ตอแผนการ ตลาดก าหนดตัวเลขอัตราสวนการขาย เพื่อไวตรวจสอบถึงประสิทธิภาพของพนักงานขาย
คิดคนโปรแกรมการ ใหผลตอบแทนการขายใหมๆ เพื่อเปนรางวัลแกพนักงานขายที่ท ายอดขายตาม 
เปา  
 8. กลยุทธขาวสารที่สื่อทางโฆษณา (Advertising Message Strategies) 
     นักการตลาดตองทราบถึงจุดเนนที่จะสงขาวสารไปยังผูบริโภค และจะใชโฆษณาเพ่ือใหบรรลุ
วัตถุประสงคทางการตลาดอยางไร เชน ใชโฆษณาเพ่ือการสรางภาพลักษณของสินคา เพ่ือหวัง
ยอดขายระยะยาว และความจงรักภักดีตอตรายี่หอสินคา เนนการใชโฆษณาเพ่ือการสงเสริมการขาย
โดยหวังยอดขายชวงสั้นๆ  
 9. กลยุทธการบริหารและการจัดการสินคา (Merchandising Strategies) 
     กลยุทธนี้จะกลาวถึงการก าหนดรูปแบบและการจัดการของสถานที่และจุดที่แสดงสินคา    
แผนพับ โฆษณา เอกสารการขาย บุคลากร ณ จุดขายการจัดงานตางๆ เพ่ือสนับสนุนการขาย เชน 
การจัดแตงหนา รานอยางนาดึงดูดใจเพ่ือดึงลูกคาเขามาในราน สนับสนุนเพิ่มพนักงานขาย พรอมกับ
เอกสารและวัสดุอื่นๆเพ่ือ ใหมีการปดการขาย  
 10. กลยุทธการวิจัยและพัฒนา (Research and Development)  
      ธุรกิจตางๆลวนแตตองการขยายตัวอยางตอเนื่องพรอมๆกับยอดขายที่เพ่ิมข้ึน การท าวิจัย
และพัฒนา เปนองคประกอบหนึ่งของความส าเร็จทางธุรกิจแมวาจะตองใชการวางแผน การทดสอบ 
และการด าเนินงาน ตลอดจนเรื่องคาใชจายตางๆ แตจะท าใหธุรกิจยืนอยูแถวหนาใน อุตสาหกรรมได
และสามารถตอสูกับคูแขงขัน ถาก าหนดวาจะการวิจัยและพัฒนาจะตองทราบวาจะท าการวิจัยและ
ทดสอบอะไรบาง เชน สินคาใหม บรรจุ ภัณฑใหม หรือประชาสัมพันธใหมของโปรแกรมการตลาด   
ตางๆ  
 
2.3 แนวคิดและทฤษฎีการวเิคราะหจดุแขง็จุดออน โอกาส และอปุสรรค (SWOT Analysis) 
 ศิริวรรณ เสรีรัตน์ (2550) กลาววา ในการก าหนดกลยุทธการตลาดใหมีประสิทธิภาพสูงสุด
นั้น จะ ตองศึกษาถึงสภาพแวดลอมทั้งภายนอกและภายในที่สงผลกระทบตอการด าเนินงานของธุรกิจ
เพ่ือเปรียบเทียบ จุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรคของตนกับคูแขงหรือการท า S TT Snalysis 
ซึ่งผลการวิเคราะหจะ ท าใหทราบถึงความสามารถท่ีธุรกิจมีอยูดังนี้  
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 1. จุดแข็ง (Strengths) หมายถึง สิ่งที่ดีของธุรกิจและตัวสินคา เชน มีทักษะในการท าธุรกิจ 
ทรัพยากรที่มี คุณคาในธุรกิจคุณสมบัติที่ท าใหธุรกิจไดเปรียบธุรกิจในทองตลาด เชน มีสินคาใหเลือก
มากกวา ราคาถูกกวา มี หลายขนาดมากกวา มีประสิทธิภาพมากกวาซึ่งมีประสิทธิภาพในการ
ประกอบการ  
 2. จุดออน (Weaknesses) หมายถึง สวนไมดีของธุรกิจและของตัวสินคาเมื่อเปรียบเทียบกับ
คูแขง เชน ราคาแพงกวา ขนาดหรือจ านวนสินคานอยกว่าค ูแขง   
 3. โอกาส (Opportunities) หมายถึง เปนปจจัยภายนอกที่อยูรอบๆธุรกิจและไมสามารถ
ควบคุมได ที่เปน โอกาสของธุรกิจและผูประกอบการเกิดจากความแข็งแกรงของธุรกิจที่เหนือกวาค ู
แขง จุดออนของคูแขงและ พฤติกรรมของผูบริโภคท่ีสอดคลองกับธุรกิจของเรา  
 4. อุปสรรค (Threats) หมายถึง ปจจัยภายนอกที่รายลอมธุรกิจที่เปนอุปสรรคตอการ
ประกอบการ และ ไมสามารถควบคุมไดตัวอยาง เชน การมีคูแขงที่มีศักยภาพที่สูงมีสวนแบงทาง
การตลาดสูง ราคาวัตถุดิบที่ใช ในการผลิตสูงขึ้น เกิดการขาดแคลนวัตถุดิบที่จะน ามาใชในการผลิต
และสภาพเศรษฐกิจไมดี  
 
2.4 การวเิคราะหส์ภาพแวดลอมภายนอก 
    การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายนอก คือ การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงภายนอกที่มี
ผลกระทบตอ ธุรกิจในดานปจจัยอ่ืนๆ ซึ่งแบงออกเปน 2 ระดับ  
 1. สภาพแวดลอมภายนอกระดับมหภาคหรือสภาพแวดลอมทั่วไป ประกอบดวย  
  1.1 สภาพแวดลอมทางประชากรศาสตรเปนการวิเคราะหลักษณะดาน ตางๆของ
ประชากร ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา รายไดเปนตน ซึ่งปจจัยตางๆเหลานี้มีสวน ก าหนดรูปแบบ
การ ด ารงชีวิต การบริโภค ของประชากร ซึ่งรูปแบบของประชากรที่แตกตางกันจะน าไปสูความตอง
การของผลิตภัณฑและบริการที่แตก ตางกันตลอดจนกอใหเกิดโอกาสและอุปสรรคในธุรกิจที่จะน าไป
สูการก าหนดกลยุทธที่แตกตางกันดวย  
  1.2 สภาพแวดลอมดานสังคมและวัฒนธรรม เปนแรงกดดันที่มีอิทธิพลตอการปฏิบัติ
ของบุคคล ซึ่ง ก าหนดพฤติกรรมที่นิยมกันในสังคม เชน คานิยมบรรทัดฐานของสังคม ประเพณีและ
ความเชื่อทางศาสนา มาตรฐานการศึกษา เปนตน การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมจะสง 
ผลกระทบที่ส าคัญตอการบริโภค  
  1.3 สภาพแวดลอมทางเศรษฐกิจภาวะทางเศรษฐกิจ ภาวะทางเศรษฐกิจและแนวโน
มทิศทางเศรษฐกิจจะ มีอิทธิพลอยางมากตอความตองการซื้อดังนั้นตองค านึงถึงรายไดที่แทจริง และ
สภาพคลองทางการเงินของผู บริโภคและการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการใชจายของผูบริโภค  
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  1.4 สภาพแวดลอมทางการเมือง เปนผลกระทบที่เกิดจากการเมือง การตรากฎหมาย 
ตลอดจน การ ก าหนดนโยบายของรัฐบาล ซึ่งมีอิทธิพลตอการตัดสินใจทางการตลาดของ ธุรกิจ เชน 
กฎหมาย คุมครองผู บริโภค กฎหมายควบคุมผลิตภัณฑอาหารและยา และกฎหมายการควบคุม 
ราคาการเปลี่ยนแปลงทางการ เมืองและกฎหมายตลอดจนขอก าหนดตางๆจะมีผลกระทบตอการ
ก าหนดกลยุทธทางการตลาดของธุรกิจ   
  1.5 สภาพแวดลอมทางเทคโนโลยีดานนวัตกรรม เปนอิทธิพลดานนวัตกรรม และ
ความกาวหนาทาง เทคโนโลยีที่น าไปสูการคิดคนผลิตภัณฑและบริการใหมอยางตอเนื่อง เทคโนโลยี
จะกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลง ทางดานสังคมและวัฒนธรรม และการเปลี่ยนแปลงในอุตสาหกรรม    
ตางๆ ท าใหผูบริโภคมีความพึงพอใจตอ บริการใหมๆที่เกิดขึ้นในสังคม  
  1.6 สภาพแวดลอมทางกายภาพหรือสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ หมายถึง 
ทรัพยากรธรรมชาติ ซ่ึง ประกอบดวย ดิน น้ า อากาศ ปาไม น้ ามัน ถานหินและแรธาตุตางๆหากธุรกิจ
ที่ตองการความไดเปรียบทาง การแขงขันควรใหความส าคัญกับการรักษาสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ
การใชกลยุทธการตลาดที่สามารถ ตอบสนองความตองการของผูบริโภคควรค านึงถึงสิ่งแวดลอมซึ่ง  
เปนความรับผิดชอบตอสังคมดานสิ่งแวดลอม ดวย  
 2. สภาพแวดลอมภายนอกระดับจุลภาค (Microenvironment) หรือสภาพแวดลอมที่
เกี่ยวกับงาน (Task Environment) ที่มีผลกระทบโดยตรงตอการด าเนินงานของธุรกิจ มีอิทธิพลอยาง
ใกลชิดตอความสามารถใน การใหบริการและระบบงานการตลาด ซึ่งประกอบดวย  
  2.1 ลูกคา (Customer) ผทูี่ซื้อสินคาและใชบริการสินคาของธุรกิจ ซึ่งถือเปนปจจัยที่
ส าคัญที่สุด เพราะ จ านวนลูกคาแสดงถึงความส าเร็จของธุรกิจ ซึ่งสิ่งที่ตองน ามาพิจารณาก็ คือ 
อ านาจซื้อของลูกคา พฤติกรรม การซื้อ ตลอดจนทัศนคติของลูกคาเปนตน  
  2.2 คูแขงขัน (Competitors) เปนผูที่ขายสินคาและบริการชนิดเดียวกันกับธุรกิจและ
มีลูกคาเปาหมาย กลุมเดียวกัน ซึ่งสภาวะการแขงขันจะมีความส าคัญตอการก าหนดกลยุทธการตลาด
ของธุรกิจ  
  2.3 ผูขายปจจัยการผลิต (Suppliers) เปนผูที่ท าหนาที่สงวัตถุดิบหรือปจจัยการผลิต
ใหแกธุรกิจ วัตถุดิบ และปจจัยการผลิตถือเปนสิ่งส าคัญ เพราะถาขาดวัตถุดิบธุรกิจก็จะไมสามารถ
ผลิตสินคาและบริการได ธุรกิจ ตองพิจารณาถึงวัตถุดิบที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ ตลอดจน
ค านึงถึงราคาคุณภาพและความสามารถในการ จัดหาวัตถุดิบ 
  2.4 ตลาดแรงงาน (Labor Supply) เปนปจจัยที่ผูประกอบการตองค านึงถึง เพราะ
ธุรกิจจ าเปนตองแสวง หาบุคลากรที่มีความช านาญในดานตางๆ ซึ่งบางธุรกิจอาจมีความจ าเปนตอง  
จางแรงงานตางชาติ  
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2.5 การวเิคราะหส์ภาพแวดลอมภายใน  
 การวิเคราะหสภาพแวดลอมภายใน คือการวิเคราะหองคประกอบภายในองคกรที่มีอิทธิพล
โดยตรงตอ การปฏิบัติงานขององคการที่ธุรกิจสามารถควบคุมได เพราะเปนสวนที่ส าคัญตอการน าไป
วางแผนกลยุทธ ปจจัยเหลานี้ไดประกอบดวย  
 2.5.1 โครงสรางและนโยบายขององคกร เปนรูปแบบของการจัดวางแผนภูมิเก่ียวกับต าแหนง 
หนาที่ความ รับผิดชอบในระบบระเบียบการปฏิบัติงาน บรรยากาศในการท างานและอ านาจ หนาที่ท่ี
จะท าใหงานสามารถ ด าเนินการไปได  
 2.5.2 ผลผลิตและการบริการ ประสิทธิภาพของการใหบริการทางดานการบริการของธุรกิจ 
คุณภาพของการ ใหบริการของธุรกิจและคุณภาพของบุคลากรในธุรกิจ  
 2.5.3 บุคคลากร ในองคกรตองมีบุคลากรที่ช านาญการในดานการจัดการดานตางๆ รวมถึง
การพิจารณาผล การด าเนินงานที่ผานมาขององคกรไดเพ่ือที่จะเขาใจสถานการณตางๆ  
 2.5.4 ประสิทธิภาพทางการเงินความเพียงพอ ความคลองตัวในการเบิกจายเงิน 
ประสิทธิภาพของการใชเงิน ที่เนนผลผลิต การระดมทรัพยากรและการใชทรัพยากรของธุรกิจ  
 2.5.5 วัสดุทรัพยากร ไดแก ความเพียงพอในการด าเนินการและคุณภาพของวัสดุอุปกรณใน
ธุรกิจ 
 2.5.6 การบริหารจัดการ การมีสวนรวมของบุคลากรในธุรกิจการมอบอ านาจ การกระจาย
อ านาจในการ บริหารจัดการของธุรกิจการประชาสัมพันธ  
 
2.6 แนวคิด และทฤษฎีการสรางกลยุทธดวยการวเิคราะหเมทริกซกลยทุธ (TOWS Matrix)         
 เมทริกซกลยุทธ (Threats-Opportunities-Weaknesses-Strengths: TOWS Matrix) เปน 
เมทริกซ ที่แสดงถึงโอกาสและอุปสรรคจากภายนอกธุรกิจที่สัมพันธกับจุดแข็งและจุดออนภายใน
ธุรกิจ ท าใหสามารถ สรางกลยุทธทางเลือก 4 ทางเลือกดังนี้  
 2.6.1 กลยุทธการใชจุดแข็งฉกฉวยโอกาสจากปจจัยภายนอก (Strengths – Opportunities: 
SO Strategy) หรือ กลยุทธการใชจุดแข็งฉกฉวยโอกาส เปนต าแหนงหรือสถานการณที่เปนเปาหมาย
ของทุกธุรกิจ โดยธุรกิจจะใช จุดแข็งและโอกาสที่มีอยูเปนกลยุทธภายนอกที่เปดโอกาสให ซึ่งทุก
ธุรกิจตางก็อยากไดความเขมแข็งภายใน เพื่อใหสามารถฉกฉวยประโยชนจากสถานการณหรือ
เหตุการณหรือสิ่งแวดลอมภายนอกได  
 2.6.2 กลยุทธการเอาชนะจุดออนโดยอาศัยโอกาสจากปจจัยภายนอก (Weaknesses – 
Opportunities: WO Strategy) หรือกลยุทธการเอาชนะจุดออนโดยอาศัยโอกาส เปนสถานการณที่
ธุรกิจพยายามใหมีจุดออนต่ าสุด และใชโอกาสที่มี ดังนั้นธุรกิจที่มีจุดออนในบางกรณีจะตองพยายาม
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หาวิธีการแกไขโดยการใชขอไดเปรียบจาก เทคโนโลยี หรือบุคลากรที่มีทักษะจากภายนอกซ่ึงเปนโอ
กาสในการพัฒนาองคการ  
 2.6.3 กลยุทธการใชจุดแข็งหลีกเลี่ยงอุปสรรคจากปจจัยภายนอก (Strengths – Threats: 
ST Strategy) หรือ กลยุทธการใชจุดแข็งหลีกเลี่ยงอุปสรรค เปนสถานการณที่ธุรกิจมีจุดแข็งและมี
อุปสรรคจากสภาพแวดลอม ภายนอกเปาหมายของธุรกิจคือพยายามใชจุดแข็งท่ีมีอยูไปขจัด หรือ
หลีกเลี่ยงอุปสรรคที่เผชิญอยู่ ดังนั้น ธุรกิจ อาจใชจุดแข็งดานเทคโนโลยีการเงิน การบริหารจัดการ
หรือการตลาดเพ่ือขจัดอุปสรรคจากคูแขง  
 2.6.4 กลยุทธการลดจุดออนและหลีกเลี่ยงอุปสรรคจากปจจัยภายนอก (Weaknesses - 
Threats: WT Strategy) หรือกลยุทธการลดจุดออนและหลีกเลี่ยงอุปสรรค เปนสถานการณที่ธุรกิจมี
จุดออนและมีอุปสรรค ธุรกิจจึง ตองมีเปาหมายเพ่ือสรางจุดแข็งและขจัดหรือหลีกเลี่ยงอุปสรรคโดย
ธุรกิจอาจใชวิธีการรวมลงทุน การลดคาใช จายหรือการเลิกผลิตผลิตภัณฑที่ไมท าก าไร เปนตน 
 
2.7 งานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง                                                                                                                  
 รุ้งฤดี มุสิกสาร (2545) ได้ศึกษาปัจจัยในการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทย ศึกษาเฉพาะ
กรณีร้าน อาหารในเครือกัลปพฤกษ์ในห้างสรรพสินค้าดิเอ็มโพเรี่ยม โดยวัตถุประสงค์หลักใน
การศึกษาเพ่ือที่จะศึกษา ปัจจัยที่มีผลต่อความต้องการในการใช้บริการร้านอาหารไทย และพฤติกรรม
การบริโภคอาหารไทยทั้คนไทย และชาวต่างชาติ รวมทั้งศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยทางด้าน 
ประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคร้านอาหาร ไทย ผลการศึกษาพบว่าความถี่ในการใช้บริการคือ 1-2 ครั้ง 
ต่อสัปดาห์ และเข้ามาใช้บริการในวันหยุด โดย พบว่าสาเหตุที่มาใช้บริการเพ่ือพบปะสังสรรค์กับ
เพ่ือนๆมากที่สุดและจุดประสงค์หลักในการเข้ามาใช้บริการ เพราะอาหาร บรรยากาศ และบริการ
มากที่สุด ผลการศึกษาระดับความพึง พอใจกับการให้บริการในภาพรวม จากกลุ่มตัวอย่าง พบว่า ให้
ความส าคัญกับรสชาติอาหารและความ สะอาดของอาหารและคุณภาพของการ บริการในระดับมาก
ที่สุด  
 อุมาพร ทองค า (2546) ได้ศึกษา พฤติกรรมของผู้บริโภคในการใช้บริการร้านอาหารไทยใน
เขต กรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบว่าความถี่ในการบริโภคอาหารในร้านอาหารไทยคือ 1-2  ครัง้
ต่อเดือน โดย วันที่บริโภคบ่อยที่สุดคือ วันเสาร์ รองลงมาคือ วันอาทิตย์ ในช่วงเวลาระหว่าง 17.01-
20.00 น. โดยจุด ประสงค์หลักในการไปบริโภคอาหารในร้านอาหารไทยเพ่ือพบปะสังสรรค์มากที่สุด 
จ านวนคนที่ไปด้วย ประมาณครั้งละ 3-4 คน โดยพบว่าไปกับครอบครัวมากที่สุด นอกจากนั้นพบว่า 
ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อคนส าหรับ การบริโภคแต่ละครั้งของกลุ่มตัวอย่างอยู่ในช่วง 100-200 บาท และผล
การศึกษาปัจจัยส่วนประสมการตลาด ที่มีผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารไทย เห็นว่าปัจจัยด้าน
ผลิตภัณฑ์ ด้านราคาและด้านช่องทางการจัด จ าหน่ายมีความส าคัญมาก ส่วนปัจจัยด้านการส่งเสริม
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การตลาดมีความส าคัญปานกลาง ส่วนอายุ รายได้ และ อาชีพ มีความสัมพันธ์กับความถี่ในการ
บริโภค สถานที่ที่นิยมไปรับประทาน และค่าใช้จ่ายต่อครั้งในการบริโภค ในร้านอาหาร ไทย  
 เสาวรส มีกุศล (2542) ทาการศึกษาเรื่องปัจจัยก าหนดพฤติกรรมการบริโภคอาหาร และ
ภาวะ โภชนาการของวัยรุ่นในกรุงเทพมหานคร เพ่ือศึกษาภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของ วัยรุ่นในกรุงเทพมหานคร ผลการวิจัยพบว่า วัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานครมีภาวะ
โภชนาการปกติ ภาวะ โภชนาการต่ ากว่ามาตรฐาน ภาวะโภชนาการเกินมาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 
67.93, 8.42 และ 12.16 ตาม ล าดับ วัยรุ่นมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารถูกต้องปานกลาง ร้อยละ 
54.6 พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ถูก ต้องน้อย ได้แก่ การบริโภคน้ าอัดลม ปัจจัยที่สามารถร่วม
ท านาย พฤติกรรมการบริโภค อาหารของวัยรุ่นได้ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ได้แก่ ทัศนคติต่อการ
บริโภคอาหาร รายได้ของครอบครัว การได้รับข้อมูลข่าวสาร เกี่ยวกับโภชนาการ และความรู้เรื่อง
โภชนาการ โดยปัจจัยดังกล่าวสามารถร่วม ท านายพฤติกรรมการบริโภค อาหารได้ ร้อยละ 61.7 และ
วัยรุ่นที่มีภาวะโภชนาการต่างกัน มีพฤติกรรม การบริโภคอาหารที่แตกต่างกัน 
 ภวดี ลิขิตวงษ์ (2547) ศึกษาความรู้ เจตคติ พฤติกรรมการบริโภคต่อภาวะโภชนาการของ
เด็กวัยรุ่น ตอนต้น ในเขตการศึกษาที่ 2 กรุงเทพมหานคร การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงพรรณ 
มีวัตถุ ประสงค์เพ่ือ ศึกษาความรู้ เจตคติ พฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่นตอนต้น ศึกษาความ 
สัมพันธ์ระหว่าง ความรู้ เจตคติ พฤติกรรมการบริโภค ภาวะโภชนาการ และศึกษาปัจจัยที่เก่ียวข้อง 
ผลการศึกษาพบว่า ความรู้เกี่ยวกับ โภชนาการส่วนใหญ่อยู่ในระดับพอใช้ ร้อยละ 66.6 เจตคติ
เกี่ยวกับโภชนาการอยู่ในระดับ ดี ร้อยละ 78.1 พฤติกรรมการบริโภค อยู่ในระดับค่อนข้างดี ร้อยละ 
63.5 ภาวะโภชนาการอยู่ในเกณฑ์ ผอมร้อยละ 49 เมื่อ เปรียบเทียบค่า คะแนนเฉลี่ย ความรู้ เจตคติ 
พฤติกรรมการบริโภค ภาวะโภชนาการ กับปัจจัยที่เกี่ยวข้องพบ ว่า ปัจจัย เพศ อายุ การได้รับความรู้ 
การบริโภค นิตยสาร เพ่ือน หนังสือพิมพ์ บุคลกรทางการแพทย์ รายได้ เฉลี่ยต่อเดือนของครอบครัว 
พบว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท าสถิติที่ ระดับ p < 0.05 และ p < 0.01 

 
 

 



บทที ่3 
ระเบยีบวธิกีารศกึษา 

 
3.1 กรอบแนวความคดิ 
 
ภาพที่ 3.1: กรอบแนวความคิด 
 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

ปจัจยัสว่นบคุคล  
- เพศ- อายุ - ภูมิล าเนา- สถานภาพ  
- ระดับการศึกษา - อาชีพ - รายได้ 
 

 
 
 
การตดัสินใจเลือกใชบ้ริการ
รา้นอาหาร 
- รสชาต ิ
- ราคา 
- บรรยากาศ 
- ท าเลที่ตั้ง 
- รายการส่งเสริมการขาย 
  

พฤตกิรรมการบริโภคอาหารนอกบา้น 
- ค่าใช้จ่าย  
- ประเภทของอาหาร 
- ความถี่ในการใช้บริการ   
- การตกแต่งร้าน 
- เหตุผลที่เลือกใช้บริการ   
- ชนิดของอาหาร 
- สถานที่ที่ใช้บริการ   
- รูปแบบสไตล์อาหาร 
- จ านวนในการสั่งอาหาร   
- รายการส่งเสริมการขาย 

สว่นประสมทางการตลาดของผูบ้รโิภค 
- ด้านผลิตภัณฑ์   
- ด้านราคา  
- ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย   

- ด้านการส่งเสริมการขาย  
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3.2 สมมตฐิานของการศึกษา 
 3.2.1 ปัจจัยประชากรมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหาร 
 3.2.2 พฤติกรรมของผู้บริโภคมีอิทธิพลต่อการตัดสินในเลือกใช้บริการร้านอาหาร 
 3.2.3 ส่วนประสมทางการตลาดมีอิทธิผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหาร 
 
3.3 ประชากรและกลุม่ตวัอยา่ง 
 กลุม่ประชากร ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้ที่มาใช้บริการภายในร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์
ไทยสไปซ์ แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) ซ่ึงต้ังอยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
โดยผู้บริโภคเป็นคน ในท้องถิ่นที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร 
 กลุม่ตวัอยา่ง คือ ผู้ที่มาใช้บริการภายในร้านอาหาร 5 ร้าน ซึ่งคิดเป็น 50% ของร้านที่มีอยู่
ภายใน เขตกรุงเทพมหานคร โดยเลือกร้านที่มีผู้บริโภคมาใช้บริการมากเป็นประจ า ประกอบด้วย 5 
ร้านดังนี้ คือ  
 1. ร้านอาหารบ้านหญิง (Baan Ying)   
 2. ร้านอาหารเกรย์ฮาวด์ คาเฟ่ (Greyhound Cafe)  
 3. ร้านอาหารมายคาเฟ่ เดอะไลบรารี่ (My Cafe The Library) 
 4. ร้านอาหารคอฟฟ่ีบีนส์ บายดาว (Coffee Bean by Dao) 
 5. ร้านอาหารรส’นิยม (Ros’niyom) 
 โดยการเก็บแบบสอบถามจ านวนตัวอย่างร้านละ 77 ชุดรวมทั้งสิ้น 385 ชุด การสุ่มเลือก
ตัวอย่างจาก แต่ละร้านใช้วิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) จากประชาชนที่มาใช้
บริการในร้านอาหารดัง กล่าวในช่วงเดือนพฤษภาคม พ.ศ.2558  
  
3.4 ข้อมลูและการรวบรวมขอ้มลู  
 การศึกษาวิจัยครั้งนี้ ได้ท าการรวบรวมข้อมูล 2 ประเภท คือ  
 3.4.1 แหลงขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) เปนขอมูลที่ไดจากการใชแบบสอบถามเก็บขอมูล
จากกลุม ตัวอยาง 385 คน โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยางในสถานที่ตางๆที่ไดคัดเลือกไวใน
การตอบค าถาม โดยกอนที่ผวูิจัยจะแจกแบบสอบถามใหกับกลุมตัวอยาง ผูวิจัยจะท าการชี้แจงใหผู
ตอบแบบสอบถามไดเขาใจ ถึงวัตถุประสงคและอธิบายถึงขอสงสัยและวิธีการตอบแบบสอบถามกอน  
ประชากรที่ใชในการวิจัยครั้งนี้ คือ ผูบริโภคท่ีเคยบริโภคอาหารนอกบ้าน เนื่องจากไมทราบจ านวน 
ประชากรที่แนนอนจึงค านวณหาขนาดของกลุมตัวอยางโดยใชสูตรของ  Cochran (บุญชม ศรีสะอาด, 
2554, หน้า 41) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และความคลาดเคลื่อน 5% ได ขนาดตัวอยางจ านวน 
385 คน  

http://th.openrice.com/th/bangkok/restaurant/%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B8%B4%E0%B8%87-%E0%B8%9B%E0%B8%97%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99/11713?tc=sr1
http://th.openrice.com/th/bangkok/restaurant/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%AE%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%94%E0%B9%8C-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B9%88-%E0%B8%A5%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%B5/3107?tc=sr1
http://www.wongnai.com/restaurants/7147zV-my-cafe-the-library
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 สูตร การค านวณดังนี้ n =
p(1- p)z2

e2
 

 เมื่อ  n   แทน  จ านวนสมาชิกของกลุมตัวอยาง 
  p  แทน  สัดสวนประชากรที่ผูก าหนดจะสุม 
  z  แทน  ระดับความเชื่อมั่นที่ผูวิจัยก าหนดไว 
 คือ ณ ระดับความเชื่อมั่น 95 % z มีคาเทากับ 1.96 
 e  แทน  คาความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหเกิดข้ึนได 
 โดยก าหนดให คาความคลาดเคลื่อน 5% เทากับ 0.05 
 โดยแทนคาจะได 
 n = (0.5)(1-0.05)(1.96)2 
     0.052 

 
n = 384.16 หรือ 385 

 
 ดังนั้น จากผลจากการค านวณได้ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง )n  (ขั้นต่ าไว้ที่จ านวน 385 ตัวอย่าง 
ส าหรับวิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่าง ใช้วิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน (Multi-Stage 
Sampling) แบบไม่ใช้ทฤษฎีความน่าจะเป็น (Non-Probability Sampling) 
 3.4.2 ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) เป็นข้อมูลเกี่ยวกับหลักการ และทฤษฎี เอกสาร
งานวิจัย ราย งานสถิติที่เก่ียวข้องจากสารสนเทศต่างๆ ทั้งที่เป็นของหน่อยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ
และเอกชน 
 
3.5 เครื่องมือทีใ่ช้ในการรวบรวมข้อมลู  
 การท าวิจัยครั้งนี้ใช้แบบสอบถาม (Questionnaire) เป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
โดยแบบ สอบถามมีรายละเอียดแบ่งเป็น 4 ส่วนได้แก่  
 สว่นที ่1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ ภูมิล าเนา สถานภาพ ระดับ
การศึกษา อาชีพ และรายได้  
 สว่นที ่2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบ้าน ได้แก่ ความถ่ีในการเข้าใช้
บริการร้าน อาหาร ร้านอาหารที่นิยมใช้บริการเหตุผลในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร อาหารที่นิยม
รับประทานค่าใช้จ่ายเฉลี่ย ต่อครั้งในการใช้บริการร้านอาหาร จ านวนคนที่ไปใช้บริการร้านอาหาร
ร่วมกันบุคคลที่ไปใช้บริการร้านอาหาร ด้วยจุดประสงค์ในการไปใช้บริการร้านอาหาร แหล่งข้อมูล
ข่าวสารเกี่ยวกับร้านอาหารที่นิยม ระดับความพึงพอ ใจต่อร้านอาหารไทยที่มีอยู่ในปัจจุบัน 
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 สว่นที ่3 ข้อมูลเกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาดของผู้บริโภคอาหารนอกบ้านที่มีอิทธิพลใน
การตัดสินใจ เลือกใช้บริการร้านอาหาร ได้แก่ ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ที่มีผลต่อการใช้บริการร้านอาหาร
ของประชาชนกลุ่มตัว อย่าง ปัจจัยด้านราคาท่ีมีผลต่อการใช้บริการร้านอาหารของประชาชนกลุ่ม
ตัวอย่าง ปัจจัยด้านช่องทางการจัด จ าหน่ายที่มีผลต่อการใช้บริการร้านอาหารของประชาชนกลุ่ม
ตัวอย่าง ปัจจัยด้านการส่งเสริมการขายที่มีผล ต่อการใช้บริการร้านอาหารของประชาชนกลุ่มตัวอย่าง 
ปัจจัยด้านการให้บริการที่มีผลต่อการใช้บริการร้าน อาหารของประชาชนกลุ่มตัวอย่าง ปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่อพฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารในภาพรวม  
 สว่นที ่4 ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม  
 
3.6 การวเิคราะห์ขอ้มลูและสถิตทิี่ใช ้ 
 การวิเคราะห์ข้อมูลผู้วิจัยจะน าเสนอข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามมาท าการวิเคราะห์ข้อมูล
โดยใช้ค่า สถิติ ดังนี้ 
 สว่นที ่1 วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของประชาชนกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้ค่าความถี่ร้อยละ  
 สว่นที ่2 วิเคราะห์พฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบ้านบริการร้านอาหารของประชาชน
กลุ่มตัวอย่าง ซึ่งเป็น การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) ได้แก่ 
ความถี่ร้อยละ โดยน าเสนอเป็น ตารางแจกแจงความถี่ (Frequency) ทั้งทางเดียวและสองทางและ
อธิบายเชิงพรรณนาประกอบ  
 สว่นที ่3 วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาดของผู้บริโภคอาหารนอกบ้านที่มี
อิทธิพลในการตัด สินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารของประชาชน โดยใช้มาตรวัดแบบประเมินค่าระดับ
ความส าคัญของแต่ละ ปัจจัยตามแนวคิดของ Likert (Likert Scale) ก าหนดระดับความส าคัญ เป็น 5 
ระดับ คือ  
 คะแนน   ระดับความส าคัญ 
      5    มากที่สุด 
      4   มาก 
      3   ปานกลาง 
      2   น้อย 
 1     น้อยที่สุด  
 การหาค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน(Standard Deviation: SD) ของปัจจัย
ภาวะ ด้านผู้น าการเปลี่ยนแปลงและปัจจัยด้านวัฒนธรรมองค์การ ปัจจัยด้านการรับรู้ การสนับสนุน
จากองค์การ ปัจจัยด้านบรรยากาศองค์การ ปัจจัยด้านความเครียดในงาน ปัจจัยด้านพลังอ านาจใน
งานเชิงจิตวิทยา ปัจจัย ด้านความพึงพอใจในงาน ปัจจัยด้านความผูกพันต่อองค์การและการเป็น
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องค์การสุขภาวะของพนักงานใน วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล 
 โดยก าหนดเกณฑ์ในการแปลความหมายค่าเฉลี่ยปัจจัยแต่ละด้านตามระดับความคิดเห็นของ
พนัก งานที่มีต่อสภาพที่เป็นจริงหรือพฤติกรรมที่เป็นจริงของตนเอง ซึ่งมีเกณฑ์ในการพิจารณา ดังนี้ 
(ประคอง กรรณสูต, 2535) 
 ค่าเฉลี่ย   ความหมาย 
 4.50 – 5.00  เห็นด้วยมากที่สุด 
 3.50 – 4.49  เห็นด้วยมาก 
 2.50 – 3.49  เห็นด้วยปานกลาง 
 1.50 – 2.49  เห็นด้วยน้อย 
 1.00 – 1.49  เห็นด้วยน้อยที่สุด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



บทที่ 4 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

 
4.1 ผลการวเิคราะห์ขอ้มลูเชงิปรมิาณ 
 การศึกษาเก่ียวกับปัจจัยการตลาดที่มีอิทธิต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารของ
ประชากรใน เขตกรุงเทพมหานครครั้งนี้ ได้ท าการวิเคราะห์ข้อมูลซึ่งได้มาจากการเก็บแบบสอบถาม 
จ านวน 385 ชุด จาก กลุ่มตัวอย่างซึ่งก าลังใช้บริการที่ร้านอยู่ในขณะที่ท าการรวบรวมข้อมูลโดยการ 
แบ่งผลการวิเคราะห์ออกเป็น 4 ตอน ดังนี้ 

ส่วนที่ 1  ด้านประชากรศาสตร์ โดยจะตั้งค าถามข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ 
เพศ ,อายุ , อาชีพ ,รายได้เฉลี่ยต่อเดือน,ระดับการศึกษาสูงสุด,  สถานภาพ 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบ้านของผู้กรอกแบบสอบถามของ
กลุ่มตัว อย่าง 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาดของผู้บริโภคอาหารนอกบ้านที่มีอิทธิพลใน
การตัด สินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารของกลุ่มตัวอย่าง ซึ่งในแต่ละข้อจะแบ่งระดับความคิดเห็น
ออกเป็น 5 ระดับ คือ 
 5 คะแนน  หมายถึง  ระดับของความส าคัญ มากที่สุด 
 4 คะแนน  หมายถึง  ระดับของความส าคัญ มาก 
 3 คะแนน  หมายถึง  ระดับของความส าคัญ ปานกลาง 
 2 คะแนน  หมายถึง  ระดับของความส าคัญ น้อย 
 1 คะแนน  หมายถึง  ระดับของความส าคัญ น้อยที่สุด 

ส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะ 
 สว่นที ่1 ดา้นประชากรศาสตร ์ไดแ้ก ่เพศ ,อายุ,อาชีพ,รายไดเ้ฉลีย่ต่อเดือน,ระดบัการศกึ ษา ,
สถานภาพ 
 
ตารางที่ 4.1: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามเพศ 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

ชาย 162 42.08 

หญิง 223 57.92 
รวม 385 100 
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 จากตารางที่ 4.1 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน เป็นเพศชาย จ านวน 
162 คน คิดเป็นร้อยละ 42.08 และเป็นเพศหญิง จ านวน 223 คน คิดเป็นร้อยละ 57.92  

 
ตารางที่ 4.2: แสดงจ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จ าแนกตามอายุ 
 

ชว่งอาย ุ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

13 - 18 ปี 40 10.39 

19 - 24 ปี 47 12.21 
25 - 30 ปี 78 20.26 

31 - 36 ปี 65 16.88 

37 - 42 ปี 51 13.25 
43 - 48 ปี 33 8.57 

49 - 54 ปี 28 7.27 

55 - 60 ปี 26 6.75 
มากกว่า 60 ปีขึ้นไป 17 4.42 

รวม 385 คน 100 
  
 จากตารางที่ 4.2 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน มีช่วงอายุ 25 – 30 
ปี มากท่ี สุด จ านวน 78 คน คิดเป็นร้อยละ 20.26 รองลงมามีช่วงอายุ 31 - 36 ปี จ านวน 65 คน 
คิดเป็น ร้อยละ 16.88 และมีอายุมากกว่า 60 ปีขึ้นไปน้อยที่สุด จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 4.42 
 
ตารางที่ 4.3: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามอาชีพ 
 

อาชีพ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

นักเรียน /นักศึกษา  98 25.46 
ค้าขาย /ธุรกิจส่วนตัว  68 17.66 

ลูกจ้างเอกชน /พนักงานบริษัท  100 25.97 
ข้าราชการ /รัฐวิสาหกิจ  74 19.22 

อ่ืนๆ 45 11.69 

รวม 385 คน 100 
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 จากตารางที่ 4.3 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน เป็นอาชีพลูกจ้าง
เอกชน/ พนักงานบริษัทมากที่สุด จ านวน 100 คน คิดเป็นร้อยละ 25.97 รองลงมามีอาชีพนักเรียน/
นักศึกษา จ านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 25.46 และมีอาชีพอ่ืนๆน้อยที่สุด จ านวน 45 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 11.69 
 
ตารางที่ 4.4: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
 

รายได ้ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

น้อยกว่า 5,000 บาท 16 4.16 

5,001 - 10,000 บาท 23 5.98 
10,001 - 15,000 บาท 35 9.09 

15,001 - 20,000 บาท 98 25.45 

20,001 - 25,000 บาท 78 20.26 
25,001 - 30,000 บาท 72 18.70 

มากกว่า 30,001 บาทข้ึนไป 63 16.36 
รวม 385 คน 100 

  
 จากตารางที่ 4.4 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน มีรายได้เฉลี่ยต่อ
เดือน 15,001 - 20,000 บาท มากท่ีสุด จ านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 25.45 รองลงมามีรายได้เฉลี่ย
ต่อเดือน 20,001 - 25,000 บาท จ านวน 78 คน คิดเป็นร้อยละ 20.26 และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน
น้อยกว่า 5,000 บาท น้อยที่สุด จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 4.16 
 
ตารางที่ 4.5: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดบัการศกึษา จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

ต่ ากว่าปริญญาตรี 109 28.31 
ปริญญาตรี 219 56.88 

ปริญญาโท 39 10.13 

อ่ืนๆ 18 4.68 
รวม 385 คน 100 
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 จากตารางที่ 4.5 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน มีระดับการศึกษา
สูงสุด คือ ปริญญาตรีมากที่สุด จ านวน 219 คน คิดเป็นร้อยละ 56.88 รองลงมามีระดับการศึกษาต่ า
กว่าปริญญาตรี จ านวน 109 คน คิดเป็นร้อยละ 28.31 และมีระดับการศึกษาอ่ืนๆน้อยที่สุด จ านวน 
18 คน คิดเป็นร้อยละ 4.68 
 
ตารางที่ 4.6: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามสถานภาพ 
 

สถานภาพ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

โสด 263 68.31 

สมรส 82 21.30 
หย่าร้าง /แยกกันอยู่  32 8.31 

อ่ืนๆ 8 2.08 

รวม 385 คน 100 
  
 จากตารางที่ 4.6 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน ส่วนใหญ่มีสถานภาพ
โสดมาก ที่สุด จ านวน 263 คน คิดเป็นร้อยละ 68.31 รองลงมามีสถานภาพสมรส จ านวน 82 คน คิด
เป็นร้อยละ 21.30 และมีสถานภาพอ่ืนๆน้อยที่สุด จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 2.08 
 ตอนที ่2 ข้อมลูเกี่ยวกบัพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารนอกบา้นของผู้กรอกแบบสอบถามของ
กลุม่ตวัอยา่ง 
 
ตารางที่ 4.7: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามจ านวนรายการอาหารที่สั่งในแต่ละครั้ง  
 

จ านวนอาหารทีส่ั่ง จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 
1 รายการอาหาร 54 14.03 

2 รายการอาหาร 106 27.53 
3 รายการอาหาร 129 33.51 

4 รายการอาหาร 96 24.94 

รวม 385 คน 100 
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 จากตารางที่ 4.7 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน ส่วนใหญ่มีการสั่ง
อาหาร 3 รายการมากที่สุด จ านวน 129 คน คิดเป็นร้อยละ 33.51 รองลงมามีการสั่งอาหาร 2 
รายการ จ านวน 106 คน คิดเป็นร้อยละ 27.53 และมีการสั่งอาหาร 1 รายการน้อยที่สุด จ านวน 54 
คน คิดเป็นร้อยละ 14.03 
 
ตารางที่ 4.8: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามความถี่ในการรับประทานอาหารนอกบ้าน  
 
ความถีใ่นการรบัประทานอาหารนอกบา้น จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

1 – 2 ครั้ง 229 59.48 

3 – 4 ครั้ง 97 25.19 
มากกว่า 4 ครั้งขึ้นไป 59 15.32 

รวม 385 คน 100 

  
 จากตารางที่ 4.8 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน มีความถี่ในการ
รับประทาน อาหารนอกบ้าน 1 – 2 ครั้ง มากที่สุด จ านวน 229 คน คิดเป็นร้อยละ 59.48 รองลงมามี
ความถี่ในการรับ ประทานอาหารนอกบ้าน 3 – 4 ครั้ง จ านวน 97 คน คิดเป็นร้อยละ 25.19 และมี
ความถี่ในการรับประทาน อาหารนอกบ้านมากกว่า 4 ครั้งขึ้นไปน้อยที่สุด จ านวน 59 คน คิดเป็นร้อย
ละ 15.32 
 
ตารางที่ 4.9: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารนอกบ้าน  
 

ค่าใชจ้า่ยในการรบัประทานอาหารนอกบ้าน จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

ไม่เกิน 100 บาท 47 12.21 
100 – 300 บาท 134 34.81 

301 – 500 บาท 99 25.71 
500 บาทข้ึนไป 105 27.27 

รวม 385 คน 100 

 
 จากตารางที่ 4.9 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน มีค่าใช้จ่ายในการ
รับประทาน อาหารนอกบ้าน 100 – 300 บาท มากที่สุด จ านวน 134 คน คิดเป็นร้อยละ 34.81 
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รองลงมามีค่าใช้จ่ายใน การรับประทานอาหารนอกบ้าน 500 บาทข้ึนไป จ านวน 105 คน คิดเป็นร้อย
ละ 27.27 และมีค่าใช้จ่ายใน การรับประทานอาหารนอกบ้าน ไม่เกิน 100 บาทน้อยที่สุด จ านวน 47 
คน คิดเป็นร้อยละ 12.21 
 
ตารางที่ 4.10: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามสถานที่ที่เหมาะสมในการเปิดบริการร้านอาหาร 
  

สถานที่ทีเ่หมาะสมในการเปดิบริการร้านอาหาร จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

ห้างสรรพสินค้า 129 33.51 
สถานศึกษา 59 15.32 

สถานที่ท างาน 109 28.31 
ย่านชุมชน 88 22.86 

รวม 385 คน 100 

 
 จากตารางที่ 4.10 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน มักคิดว่าสถานที่ที่
ควรเปิด ร้านอาหาร คือ ห้างสรรพสินค้า มากที่สุด จ านวน 129 คน คิดเป็นร้อยละ 33.51 รองลงมา
สถานที่ที่ควรเปิด ร้านอาหาร คือ สถานที่ท างาน จ านวน 109 คน คิดเป็นร้อยละ 28.31 และสถานที่
ที่ควรเปิดร้านอาหาร คือ ย่านชุมชนน้อยที่สุด จ านวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 22.86 
 
ตารางที่ 4.11: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามปัจจัยการเลือกรับประทานอาหารนอกบ้าน 
  

ปจัจยัการเลอืกรบัประทานอาหารนอกบา้น จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 
สะดวกรวดเร็ว 61 15.84 

ต้องการผ่อนคลาย 82 21.30 

ติดต่อธุรกิจ 40 10.39 
ใช้เวลากับคนในครอบครัว/คนรัก 102 26.49 

สังสรรค์ 85 22.08 
อ่ืนๆ 15 3.90 

รวม 385 คน 100 
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 จากตารางที่ 4.11 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน มักชอบใช้เวลากับ
คนใน ครอบครัว/คนรักมากที่สุด จ านวน 102 คน คิดเป็นร้อยละ 26.49 รองลงมามักสังสรรค์ 
จ านวน 85 คน คิดเป็นร้อยละ 22.08 และอ่ืนๆน้อยที่สุด จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 3.90 
 
ตารางที่ 4.12: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามรูปแบบอาหารในสไตล์ที่ชอบ  
 

รปูแบบอาหารในสไตลท์ีช่อบ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

ไทย 139 36.10 
ฝรั่ง 39 10.13 

จีน 37 9.61 
ญี่ปุุน 85 22.08 

เกาหลี 46 11.95 

เวียดนาม 21 5.45 
อ่ืนๆ 18 4.68 

รวม 385 คน 100 

  
จากตารางที่ 4.12 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน ชอบรูปแบบอาหาร

ในสไตล์ ไทยมากที่สุด จ านวน 139 คน คิดเป็นร้อยละ 36.10 รองลงมาชอบรูปแบบอาหารในสไตล์
ญี่ปุุน จ านวน 85 คน คิดเป็นร้อยละ 22.08 และชอบรูปแบบอาหารในสไตล์อื่นๆน้อยที่สุด จ านวน 
18 คน คิดเป็นร้อยละ 4.68 
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ตารางที่ 4.13: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามลักษณะการปรุงอาหารที่ชื่นชอบ  
 

ลักษณะการปรงุอาหารทีช่ืน่ชอบ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

ต้ม 68 17.66 
ผัด 59 15.32 

ทอด 81 21.04 

นึ่ง 40 10.39 
ปิ้ง/ย่าง 99 25.71 

อบ 38 9.87 

รวม 385 คน 100 
  

จากตารางที่ 4.13 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน ชื่นชอบอาหารปิ้ง/
ย่างมาก ที่สุด จ านวน 99 คน คิดเป็นร้อยละ 25.71 รองลงมาชื่นชอบอาหารทอด จ านวน 81 คน คิด
เป็น ร้อยละ 21.04 และชื่นชอบอาหารอบน้อยที่สุด จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 9.87 

 
ตารางที่ 4.14: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามชนิดของอาหารที่ชื่นชอบ  
 

ชนดิของอาหารทีช่ืน่ชอบ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 
ย า 48 12.47 

ต้มย า 94 24.42 
ต้มจืด 59 15.32 

ข้าวผัด 52 13.51 

ผัดผัก 55 14.29 
แกง 45 11.69 

อ่ืนๆ 32 8.31 

รวม 385 คน 100 
  
จากตารางที่ 4.14 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน ชื่นชอบต้มย ามาก

ที่สุด จ านวน 94 คน คิดเป็นร้อยละ 24.42 รองลงมาชื่นชอบต้มจืด จ านวน 59 คน คิดเป็น ร้อยละ 
15.32 และ ชื่นชอบอาหารอื่นๆน้อยที่สุด จ านวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 8.31 



29 

 

ตารางที่ 4.15: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามรูปแบบที่ท่านใช้บริการ  
 

รปูแบบทีท่า่นใชบ้ริการ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

ร้านอาหารจานด่วน (Fast Food) 96 24.94 
ร้านอาหารตามสั่ง 122 31.69 

ร้านอาหารบุฟเฟุต์ 98 25.45 

ร้านอาหารกึ่งผับ (Pub & Restaurant) 69 17.92 
รวม 385 คน 100 

 
จากตารางที่ 4.15 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน รูปแบบร้านอาหาร

ที่ใช้ บริการ คือ ร้านอาหารตามสั่งมากที่สุด จ านวน 122 คน คิดเป็นร้อยละ 31.69 รองลงมา คือ 
ร้านอาหาร บุฟเฟุต์ จ านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 25.45 และรูปแบบร้านอาหารที่ใช้บริการ คือ 
ร้านอาหารกึ่งผับ (Pub & Restaurant) น้อยที่สุด จ านวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 17.92  
 
ตารางที่ 4.16: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามรูปแบบการตกแต่งร้านอาหร  
 

รปูแบบการตกแตง่รา้นอาหร จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 
แบบย้อนยุค (Vintage) 89 23.12 

แบบทันสมัย (Modern) 96 24.94 

แบบรวมสมัย (Contemporary) 81 21.04 
แบบผสมผสาน (Fusion) 119 30.91 

รวม 385 คน 100 

  
จากตารางที่ 4.16 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน  ชื่นชอบการตกแต่ง

ร้าน สไตล์แบบผสมผสาน (Fusion) มากที่สุด จ านวน 119 คน คิดเป็นร้อยละ 30.91 รองลงมาชื่น
ชอบการตกแต่ง ร้านสไตล์แบบทันสมัย (Modern) จ านวน 96 คน คิดเป็นร้อยละ 24.94 และชื่น
ชอบการตกแต่งร้านสไตล์ แบบรวมสมัย (Contemporary) น้อยที่สุด จ านวน 81 คน คิดเป็นร้อยละ 
21.04 
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ตารางที่ 4.17: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามสิ่งที่ค านึงถึงในการใช้บริการร้านอาหาร  
 

สิง่ทีค่ านงึถงึในการใชบ้รกิารรา้นอาหาร จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

ราคาอาหาร 67 17.40 
รสชาติอาหาร 99 25.71 

บรรยากาศของร้านอาหาร 35 9.09 

ความสะอาดของร้าน 86 22.34 
ที่จอดรถ 55 14.29 

ความสะดวกในการเดินทาง 43 11.17 

รวม 385 คน 100 
 
จากตารางที่ 4.17 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน ค านึงถึงเรื่องรสชาติ

อาหาร มากที่สุด จ านวน 99 คน คิดเป็นร้อยละ 25.71 รองลงมาค านึงถึงเรื่องความสะอาดของร้าน 
จ านวน 86 คน คิดเป็นร้อยละ 22.34 และค านึงถึงเรื่องบรรยากาศของร้านอาหารน้อยที่สุด จ านวน 
35 คน คิดเป็นร้อยละ 9.09 
 
ตารางที่ 4.18: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามสื่อท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกร้านอาหาร  
 

สื่อที่มผีลตอ่การตดัสนิใจเลอืกรา้นอาหาร จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

ถามเพ่ือน/คนรู้จัก 53 13.77 
วิทยุ 29 7.53 

โทรทัศน์ 127 32.99 

นิตยสาร 48 12.47 
หนังสือพิมพ์ 39 10.13 

อินเตอร์เน็ต 89 23.12 
รวม 385 คน 100 

 
จากตารางที่ 4.18 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน สื่อโทรทัศน์มีผลต่อ

การตัด สินใจเลือกร้านอาหารมากที่สุด จ านวน 127 คน คิดเป็นร้อยละ 32.99 รองลงมาสื่อที่มีผลต่อ
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การตัด สินใจ คือ อินเตอร์เน็ต จ านวน 89 คน คิดเป็นร้อยละ 23.12 และสื่อที่มีผลต่อการตัดสินใจ 
คือ วิทยุ น้อยที่สุด จ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 7.53 
 
ตารางที่ 4.19: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามประเภทของรายการส่งเสริมการขาย 
 

ประเภทของรายการสง่เสรมิการขาย จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

คูปองชิงโชค 87 22.60 

สะสมแต้มเพ่ือแลกรับของรางวัล/ส่วนลด 139 36.10 
ท าบัตรสมาชิกเพ่ือใช้เป็นส่วนลดได้ทันที 159 41.30 

รวม 385 คน 100 

  
จากตารางที่ 4.19 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน ต้องการประเภท

รายการ ส่งเสริมการขายแบบท าบัตรสมาชิกเพ่ือใช้เป็นส่วนลดได้ทันที มากท่ีสุด จ านวน 159 คน คิด
เป็นร้อยละ 41.30 รองลงมาแบบสะสมแต้มเพ่ือแลกรับของรางวัล/ส่วนลด จ านวน 139 คน คิดเป็น
ร้อยละ 36.10 และแบบคูปองชิงโชค น้อยที่สุด จ านวน 87 คน คิดเป็นร้อยละ 22.60 
 
ตารางที่ 4.20: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามปัจจัยที่เลือกใช้บริการร้านอาหารเปิดใหม่ 
 

ปจัจยัทีเ่ลือกใชบ้ริการรา้นอาหารเปดิใหม่ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 
ชอบลองของใหม่ 117 30.39 

เพ่ือนชักชวน 78 20.26 
มีโปรโมชั่นที่น่าสนใจ 71 18.44 

การเชิญชวนของพนักงาน 23 5.97 

การตกแต่งร้าน 32 8.31 
เมนูอาหาร 64 16.62 

รวม 385 คน 100 

  
จากตารางที่ 4.20 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 ปัจจัยที่เลือกใช้บริการ

ร้าน อาหารเปิดใหม่มากที่สุด คือ ชอบลองของใหม่ จ านวน 117 คน คิดเป็นร้อยละ 30.39 รองลงมา
ปัจจัยที่เลือก ใช้บริการร้านอาหารเปิดใหม่ คือ เพ่ือนชักชวน จ านวน 78  คน คิดเป็นร้อยละ 20.26 
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และปัจจัยที่เลือกใช้ บริการร้านอาหารเปิดใหม่น้อยที่สุด คือ การเชิญชวนของพนักงาน จ านวน 23 
คน คิดเป็นร้อยละ 5.97 
 
ตารางที่ 4.21: จ านวนและร้อยละ จ าแนกตามปฏิกิริยาที่มีต่อร้านอาหารเปิดใหม่ 
 

ปฏิกริยิาทีม่ตี่อรา้นอาหารเปดิใหม่ จ านวน )คน(  ร้อยละ (%) 

ลองใช้บริการทันที 76 19.74 

สอบถามก่อนแล้วจึงตัดสินใจ 115 29.87 
รอเพ่ือนให้ไปลองใช้บริการก่อน แล้วจึงตัดสินใจ 95 24.68 

รอมีโปรโมชั่นที่น่าสนใจ แล้วจึงตัดสินใจใช้บริการ 73 18.96 

ไม่คิดจะลองเลย 26 6.75 
รวม 385 คน 100 

 
จากตารางที่ 4.21 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 385 คน ปฏิกิริยาที่มีต่อ

ร้านอาหาร เปิดใหม่มากที่สุด คือ สอบถามก่อนแล้วจึงตัดสินใจ จ านวน 115 คน คิดเป็นร้อยละ 
29.87 รองลงมา คือ รอ เพ่ือนให้ไปลองใช้บริการก่อน แล้วจึงตัดสินใจ จ านวน 95 คน คิดเป็นร้อยละ 
24.68 และปฏิกิริยาที่มีต่อร้าน อาหารเปิดใหม่น้อยที่สุด คือ ไม่คิดจะลองเลย จ านวน 26 คน คิดเป็น
ร้อยละ 6.75 
 ตอนที ่3 ข้อมลูเกี่ยวกบัสว่นประสมทางการตลาดของผูบ้รโิภคอาหารนอกบ้านที่มีอทิธิพล 
ในการตดัสนิใจ เลอืกใชบ้ริการรา้นอาหารของกลุ่มตวัอยา่ง 

การวิเคราะห์ปัจจัยทางการตลาดที่มีผลต่อโครงการจัดตั้งธุรกิจบริการร้านอาหารต้มย ากุ้ง
แอนด์ไทย สไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) ประกอบด้วย 4 ด้าน ดังนี้ 

1.  ด้านผลิตภัณฑ์ (Product)                   
2.  ด้านราคา (Price) 
3.  ด้านทางการจัดจ าหน่าย (Place หรือ Distribution)         
4.  ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) 

 โดยมีการน าเสนอในรูปแบบค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ดังนี้ 
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ตารางที่ 4.22: แสดงค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญในด้าน 
         ผลิตภัณฑ์ 
 

ประเด็น ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบีย่งเบน 
มาตรฐาน 

ระดบั
ความเหน็ 

1.รสชาติอาหารอร่อยถูกปาก 4.60 0.53 มากที่สุด 
2.รายการอาหารมีความหลากหลาย/มีรายการอาหารใหม่ๆ 
ออกมาให้เลือก 

4.00 1.07 มาก 

3.อาหารมีวิธีการปรุงที่สะอาดและปลอดภัย 4.52 0.70 มากที่สุด 
4.รูปแบบการจัดวางและตกแต่งอาหารมีความน่าสนใจและ 
สวยงาม 

3.43 1.33 ปานกลาง 

5.พนักงานมีความสามารถและมีความช านาญในการ
ประกอบอาหาร 

3.91 1.12 มาก 

6.พนักงานมีความกระตือรือร้นในการให้บริการ เอาใจใส่ 
ลูกค้าเป็นอย่างดี 

3.23 1.31 ปานกลาง 

7.พนักงานให้บริการรวดเร็ว มีจ านวนเพียงพอต่อการให้ 
บริการลูกค้า 

3.83 1.09 มาก 

  
 จากตารางที่ 4.22 ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ที่ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่ม
ตัว อย่าง 385 คน ได้แสดงระดับความเห็นผลิตภัณฑ์ (Product) ต่อการโครงการจัดตั้งธุรกิจบริการ
ร้านอาหาร ต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามให้ ระดับความส าคัญมากท่ีสุดใน เรื่องรสชาติของอาหารที่อร่อยถูกปาก มี
ค่าเฉลี่ย 4.60 รองลงมา คือ เรื่องการปรุงอาหารที่สะอาดและปลอดภัย มีค่าเฉลี่ย 4.52 และเรื่อง 
รายการอาหารมีความหลากหลาย/มีรายการ อาหารใหม่ๆ ออกมาให้เลือกมีค่าเฉลี่ย 4.00 ตามล าดับ 

ส่วนระดับความเห็นด้านผลิตภัณฑ์ (Product) ที่ผู้ตอบแบบสอบถามให้ระดับความส าคัญ 
มาก ได้แก่ เรื่อง รายการอาหารมีความหลากหลาย/มีรายการอาหารใหม่ๆ ออกมาให้เลือก มีค่าเฉลี่ย 
4.00 รองลงมา คือ เรื่องพนักงานมีความสามารถและมีความช านาญในการประกอบอาหาร มีค่าเฉลี่ย
3.91 เรื่องพนักงานให้ บริการรวดเร็ว มีจ านวนเพียงพอต่อการให้บริการลูกค้า มีค่าเฉลี่ย 4.28 เรื่อง
รูปแบบการจัดวางและตกแต่ง อาหารมีความน่าสนใจและสวยงาม มีค่าเฉลี่ย 3.43 และเรื่องพนักงาน
มีความกระตือรือร้นในการให้บริการ เอาใจใส่ลูกค้าเป็นอย่างดีมีค่าเฉลี่ย 3.23 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 4.23:  แสดงค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญในด้าน 
         ราคา 
 

ประเด็น 
ค่าเฉลีย่ 

 
ค่าเบีย่งเบน 
มาตรฐาน 

ระดบัความเหน็ 

8.ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 4.55 0.60 มากที่สุด 
9.ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 4.24 0.73 มาก 

10.ราคามีความหลากหลายตามรูปแบบของรายการอาหาร 4.47 0.64 มาก 

 
 จากตารางที่ 4. 23 ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัว 
อย่าง 385 คน ได้แสดงระดับความเห็นด้านราคา (Price) ต่อการโครงการจัดตั้งธุรกิจบริการ
ร้านอาหารต้มย า กุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามให้ระดับ ความส าคัญมากท่ีสุดใน เรื่องราคาต้องมีความเหมาะสมกับคุณภาพ มี
ค่าเฉลี่ย 4.55 รองลงมา คือ เรื่องราคา ต้องมีความหลากหลายตามรูปแบบของรายการอาหาร มี
ค่าเฉลี่ย 4.47 และเรื่องราคาต้องมีราคาเหมาะสม กับปริมาณ มีค่าเฉลี่ย 4.24 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4.24: แสดงค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญในด้าน 
         ทางการจัดจ าหน่าย 
 

ประเด็น ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบีย่งเบน 
มาตรฐาน 

ระดบัความเหน็ 

11.ร้านตกแต่งสวยงาม และแบ่งส่วนพื้นที่ในการให้ บริการ
เป็นสัดเป็นส่วน 

4.58 0.53 มากที่สุด 

12.ร้านตั้งอยู่ในท าเลที่ดี ใกล้แหล่งชุมชน มองเห็นร้านได้ 
ชัดเจน 

4.63 0.55 มากที่สุด 

13.มีบริการที่จอดรถเพียงพอ 4.30 0.87 มาก 

14.สามารถเดินทางไปใช้บริการได้สะดวก อยู่ใกล้ระบบ 
ขนส่งมวลชน 

4.17 1.03 มาก 
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 จากตารางที่ 4.24 ค่าเฉลี่ยละค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง 
385 คน ได้แสดงระดับความเห็นด้านสถานที่ (Place) ต่อการโครงการจัดตั้งธุรกิจบริการร้านอาหาร 
ต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory)  พบว่าผู้ตอบ
แบบสอบถามให้ ระดับความส าคัญมากที่สุดใน เรื่องร้านตั้งอยู่ในท าเลที่ดี ใกล้แหล่งชุมชน มองเห็น
ร้านได้ชัดเจน มีค่าเฉลี่ย 4.63 รองลงมาคือเรื่องร้านตกแต่งสวยงามและแบ่งส่วน พ้ืนที่ในการ
ให้บริการเป็นสัด เป็นส่วน มีค่าเฉลี่ย 4.58 
 ส่วนระดับความเห็นด้านผลิตภัณฑ์ (Product) ที่ผู้ตอบแบบสอบถามให้ระดับความส าคัญ
มาก ได้แก่ เรื่อง มีบริการที่จอดรถเพียงพอ มีค่าเฉลี่ย 4.30 รองลงมา คือ เรื่องสามารถเดินทางไปใช้
บริการได้ สะดวก อยู่ใกล้ระบบขนส่งมวลชนมีค่าเฉลี่ย 4.17 
 
ตารางที่ 4.25: แสดงค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญในด้าน 
         การส่งเสริมการตลาด 
 

ประเด็น 
ค่าเฉลีย่ 

 
ค่าเบีย่งเบน 
มาตรฐาน 

ระดบัความเหน็ 

15.ทางร้านควรมีการโฆษณาผ่านสื่อต่างๆให้เป็นที่รู้จัก 
อย่างต่อเนื่อง 

4.67 0.47 มากที่สุด 

16.ความใกล้ชิดในการติดต่อสื่อสารกันระหว่างร้านและ 
ลูกค้า 

4.45 0.76 มาก 

17.การได้มีส่วนรวมของลูกค้าในกิจกรรมส่งเสริมการขายที่
ทางร้านจัดขึ้น 

4.61 0.58 มากที่สุด 

18.ความถี่และความหลากหลายของการจัดกิจกรรม      
ส่งเสริมการขายของร้าน 

4.48 0.74 มาก 

 
จากตารางที่ 4.25 ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ที่ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัว 

อย่าง 385 คนได้แสดงระดับความเห็นด้านการสื่อสารและโฆษณาประชาสัมพันธ์ (Promotion) ต่อ
การโครง การจัดตั้งธุรกิจบริการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & 
Thai Spice Factory) พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามให้ระดับความส าคัญมากท่ีสุดใน เรื่องทางร้านควรมี
การโฆษณาผ่านสื่อต่างๆ ให้เป็นที่รู้จักอย่างต่อเนื่อง มีค่าเฉลี่ย 4.67 รองลงมา คือ เรื่อง การได้มี
ส่วนรวมของลูกค้าในกิจกรรมส่งเสริม การขายที่ทางร้านจัดขึ้น มีค่าเฉลี่ย 4.61  เรื่องต้องมีความถี่
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และความหลาก หลายของการจัดกิจกรรม ส่งเสริมการขายของร้าน มีค่าเฉลี่ย 4.48 เรื่องความ
ใกล้ชิดในการติดต่อสื่อสารกันระหว่างร้านและลูกค้า มีค่า เฉลี่ย 4.45 ตามล าดับ 
 สว่นที ่4 เปน็ค าถามเกีย่วกบัการแสดงความคดิเหน็และข้อเสนอแนะ 
 ผู้ตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 385 คน ได้แสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับ
ร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่  (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory)  มี
บางส่วนที่ยังไม่กล้าเข้ามาใช้ บริการ เพราะคิดว่าอาหารมีไม่หลากหลายมีแต่เฉพาะต้มย ากุ้งขายเพียง

อย่างเดียวและคิดว่าราคาแพงเกินไป แต่มีคนอีกกลุ่มนึงที่สนใจ เพราะอยากรู้ อยากลอง โดยอยากให้
พัฒนารสชาติของอาหารให้มีความหลาก หลายและอยากให้การจัดโปรโมชั่นส่งเสริมการขายขึ้น
เรื่อยๆ 
 
4.2 ผลการสรปุข้อมลูเชิงปรมิาณ 
 จากการศึกษาเพ่ือจัดตั้งโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่  (Tom Yum      
Kung & Thai Spice Factory) ผู้วิจัยได้ศึกษาจากกลุ่มตัวอย่างที่เคยบริโภคอาหารประเภท ต้มย ากุ้ง 
เขตกรุงเทพมหา นคร รวมทั้งสิ้น 385 ตัวอย่าง โดยการแจกแบบสอบถาม พบว่า ผู้ตอบแบบสอบ 
ถามส่วน ใหญ่เป็นเพศชาย จ านวน 162 คน และเป็นเพศหญิง 223 จ านวน โดยมีช่วงอายุ ระหว่าง 
25 – 30 ปี มากที่สุด จ านวน 78 คน รองลงมามีช่วงอายุ 31 – 36 ปี จ านวน 65 คน  มีอาชีพลูกจ้าง
เอกชน/ พนักงานบริษัทมากที่สุด จ านวน 100 คน รองลงมามีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา จ านวน 98 
คน โดยมี รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 15,001 – 20,000 บาท มากท่ีสุด รองลงมามีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนอยู่
ที่ 20,001 – 25,000 บาท จ านวน 78 คน มีระดับการศึกษาสูงสุด คือ ระดับปริญญาตรี จ านวน 219 
คน รองลงมามี ระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี จ านวน 109 คน มีสถาน ภาพโสดมากท่ีสุด 
จ านวน 263 คน รองลงมา มีสถานภาพสมรส จ านวน 82 คน ส่วนใหญ่มักมีสั่งอาหาร 3 รายการ
อาหารมากท่ีสุด จ านวน 129 คน รองลงมามีการสั่งอาหาร 2 รายการอาหาร จ านวน 106 คน มี
ความ ถี่ในการรับประทานอาหารนอกบ้าน 1 -2 ครั้ง มากที่สุด จ านวน 229 คน รองลงมามีความถี่ใน
การรับ ประทานอาหารนอกบ้าน 3 – 4 ครั้ง จ านวน 97 คน มีค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหาร
นอกบ้าน 100 – 300 บาท มากท่ีสุด จ านวน 134 คน รองลงมามีค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหาร
นอกบ้าน 500 บาทขึ้นไป จ านวน 105 คน โดยคิดว่าสถานที่ ที่ควรเปิดร้านอาหาร คือ ห้างสรรพ 
สินค้า มากที่สุด จ านวน 129 คน รองลงมา คิดว่าสถานที่ที่ควรเปิด ร้านอาหาร คือ สถานที่ท างาน 
109 คน ซึ่งปัจจัยในการเลือกรับประทานอาหารนอก บ้าน คือ มักใช้เวลา กับคนในครอบครัว/คนรัก
มากที่สุด จ านวน 102 คน รองลงมามักสังสรรค์ จ านวน 85 คน โดยชอบ รูปแบบอาหารในสไตล์ไทย
มากท่ีสุด จ านวน 139 คน รองลงมาชอบรูปแบบอาหารสไตล์ญี่ปุุน จ านวน 85 คน มีความชื่นชอบ
อาหารปิ้ง/ย่างมากที่สุด จ านวน 99 คน รองลงมาชื่นชอบอาหารทอด จ านวน 81 คน โดยชนิดอาหาร
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ที่ชื่นชอบ คือ ต้มย ามากท่ีสุด จ านวน 94 คน รองลงมาชื่นชอบต้มจืด จ านวน 59 คน มีรูปแบบในการ
ใช้บริการ คือ ร้านอาหารตามสั่งมากท่ีสุด จ านวน 122 คน รองลงมา คือ ร้านอาหาร บุฟเฟุต์ จ านวน 
98 คน ส่วนใหญ่ชื่นชอบการตกแต่งร้านสไตล์แบบผสมผสาน (Fusion) มากที่สุด จ านวน 119 คน 
รองลงมาชื่นชอบการตกแต่งร้านสไตล์แบบทันสมัย (Modern) จ านวน 96 คน โดยค านึงถึงในการใช้
บริการ ร้านอาหาร คือ เรื่องรสชาติอาหาร มากที่สุด จ านวน 99 คน รองลงมาค านึงถึงถึงเรื่อง ความ
สะอาดของร้าน จ านวน 86 คน โดยสื่อโทรทัศน์มีผลต่อการตัดสินใจเลือกร้านอาหารมากที่สุด จ านวน 
127 คน รองลงมา คือ สื่ออินเตอร์เน็ต จ านวน 89 คน ส่วนใหญ่ผู้ตอบแบบสอบถามต้องการ 
ประเภทรายการส่งเสริมการขายแบบ ท าบัตรสมาชิกเพ่ือใช้เป็นส่วนลดได้ทันที่มากท่ีสุด จ านวน 159 
คน รองลงมาแบบสะสมแต้มเพ่ือแลกรับของ รางวัล/ส่วนลด จ านวน 139 คน  ซึ่งปัจจัยที่เลือกใช้
บริการร้าน อาหารเปิดใหม่ คือ ชอบลองของใหม่มากท่ี สุด จ านวน 117 คน รองลงมา คือ เพื่อน
ชักชวน จ านวน 78 คน โดยปฏิกิริยาที่มีต่อร้านอาหารเปิดใหม่มากที่ สุด คือ สอบถามก่อนแล้วจึง
ตัดสินใจ จ านวน 115 คน รองลงมา คือ รอเพ่ือนให้ไปลองใช้บริการก่อนแล้วจึง ตัดสินใจ จ านวน 95 
คน 

จากข้อมูลเกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาดของผู้บริโภคอาหารนอกบ้านที่มีอิทธิพลในการ
ตัดสินใจ เลือกใช้บริการร้านอาหารของกลุ่มตัวอย่าง พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญในด้าน
ผลิตภัณฑ์ (Product) เรื่องของรสชาติของอาหารที่อร่อยถูกปาก รองลงมาคือ เรื่องการปรุงอาหารที่
สะอาดและปลอด ภัย และเรื่องรายการอาหารมีความหลากหลาย/มีรายการอาหารใหม่ๆออกมาให้
เลือกให้ความส าคัญน้อยที่สุด 

ส่วนระดับความเห็นด้านผลิตภัณฑ์ (Product) ที่ผู้ตอบแบบสอบถามให้ระดับความ ส าคัญ
มาก ได้แก่ เรื่องรายการอาหารมีความหลากหลาย/มีรายการอาหารใหม่ๆ ออกมาให้เลือก รองลงมา 
คือ เรื่องพนักงานมี ความสามารถและมีความช านาญในการประกอบอาหาร เรื่องพนักงานให้บริการ
รวดเร็วมีจ านวนเพียงพอต่อ การให้บริการลูกค้า เรื่องรูปแบบการจัดวางและตกแต่งอาหารมีความ
น่าสนใจและสวยงาม และเรื่องพนักงาน มีความกระตือรือร้นในการให้บริการเอาใจใส่ลูกค้าเป็นอย่าง
ดีให้ความส าคัญน้อยที่สุด 

ผู้ตอบแบบสอบถามได้แสดงระดับความเห็นทางด้านราคา (Price) โดยให้ระดับความส าคัญ
มากที่สุด ในเรื่องราคาต้องมีความเหมาะสมกับคุณภาพ รองลงมา คือ เรื่องราคาต้องมีความ
หลากหลายตามรูปแบบ ของรายการอาหารและเรื่องราคาต้องมรีาคาเหมาะสมกับปริมาณให้
ความส าคัญน้อยที่สุด 

ผู้ตอบแบบสอบถามได้แสดงระดับความเห็นทางด้านสถานที่ (Place) โดยให้ระดับ
ความส าคัญมากท่ี สุดในเรื่องร้านตั้งอยู่ในท าเลที่ดี ใกล้แหล่งชุมชนมองเห็นร้านได้ชัดเจน รองลงมา 
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คือ เรื่องร้านตกแต่งสวยงาม และแบ่งส่วนพื้นที่ในการให้บริการเป็นสัดเป็นส่วนให้ความส าคัญน้อย
ที่สุด 

ส่วนระดับความเห็นด้านผลิตภัณฑ์ (Product) ที่ผู้ตอบแบบสอบถามให้ระดับความส าคัญ
มาก ได้แก่ เรื่องมีบริการที่จอดรถเพียงพอ รองลงมา คือ เรื่องสามารถเดินทางไปใช้บริการได้สะดวก 
อยู่ใกล้ระบบขนส่ง มวลชนให้ความส าคัญน้อยที่สุด 

ผู้ตอบแบบสอบถามได้แสดงระดับความเห็นด้านการสื่อสารและโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
)Promotion  (โดยให้ระดับความส าคัญมากท่ีสุดในเรื่อง ทางร้านควรมีการโฆษณาผ่านสื่อต่างๆให้เป็น
ที่ รู้จักอย่างต่อเนื่อง รองลงมา คือ เรื่องการได้มีส่วนรวมของลูกค้าในกิจกรรมส่งเสริมการขายที่ทาง
ร้านจัดขึ้น เรื่องต้องมีความถี ่และความหลากหลายของการจัดกิจกรรมส่งเสริมการขายของร้าน เรื่อง
ความใกล้ชิดในการติดต่อสื่อสารกัน ระหว่างร้านและลูกค้าให้ความส าคัญน้อยที่สุด 
 ข้อเสนอแนะในการวจิยัครัง้ตอ่ไป 

จากการศึกษาวิจัยเพ่ือจัดตั้งโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom 
Yum Kung & Thai Spice Factory) ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป คือ 

1. การเก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถามในครั้งต่อไป ควรศึกษาจากกลุ่มตัวอย่างในเขต
ต่างๆของ กรุงเทพมหานคร เพ่ือขยายกลุ่มการศึกษาให้กว้างและครอบคลุมยิ่งข้ึนกว่าเดิม 

2. ในการออกแบบสอบถามบางข้ออาจจะยังไม่ชัดเจนและสมบูรณ์ การครอบคลุมเนื้อหายัง
ไม่เพียง พอ เช่น ในส่วนของพฤติกรรมการเลือกรับประทานอาหารของผู้บริโภค ควรมีค าถามที่
หลากหลายมากกว่านี้ เพ่ือให้เห็นถึงทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารประเภท ต้มย ากุ้ง เพิ่มมากข้ึน  
 
4.3 ข้อมลูจากบทสมัภาษณ ์
 ข้อมูลบทสัมภาษณ์ คุณอรนุช ธารีฤกษ์ จากสื่อออนไลน์ (“บ้านหญิง ซิกเนเจอร์”, 2557) 
เจ้าของร้านบ้านหญิง บ้านหญิง เป็นร้านอาหารฟิวชั่นที่ มีต านานความอร่อยมากว่า 10 ปี บ้านหญิง
ซิกเนเจอร์ก าลังเปิดต านานความอร่อยต ารับไทย แห่งใหม่ที่เน้นวิธี การปรุงแบบไทย แท้คัดสรร
วัตถุดิบและเครื่องปรุงชั้นดี ตั้งอยู่ที่สยามแสควร์ ลักษณะร้านเป็นตึกสามชั้น เมื่อ เปิดประตูเข้าสู่ร้าน
จะรู้สึกเหมือนก าลังกลับเข้าบ้านอันแสนอบอุ่น สบายตา เงียบ สงบ รู้สึกได้ถึงความใส่ใจใน การ
ตกแต่งร้านให้ลูกค้าสบายใจเมื่อแรกเข้า จะนั่งมุมไหนก็ให้ความรู้สึก เช่น เดียวกัน และคุณอรนุช  
ธารีฤกษ์ ยังได้ กล่าวอีกว่า อาหารไทยเป็นอาหารที่รสชาติไม่แพ้ชาติใดในโลก แถมยังโด่งดังระดับโลก
เลยก็ว่าได้ เรื่องนี้ หลายๆคนคงทราบกันดีอยู่แล้วแต่หากจะหาร้านอาหารไทย แท้ๆ บรรยากาศ
สบายๆให้ความรู้สึกเหมือนนั่ง ทานอยู่ที่บ้านแต่บริการชั้นยอดแค่คุณ นั่งผ่อนคลาย สบายๆ อาหารก็
มาเสิร์ฟอยู่ตรงหน้าไม่ใช่แค่หน้าตาดี แต่รสชาติเยี่ยมด้วยจะมีที่ไหนตอบโจทย์ที่ว่าได้นอกจากบ้าน
หญิงซิกเนเจอร์ คือ ค าตอบแรกที่อยู่ในใจ  
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ข้อมูลบทสัมภาษณ์ คุณอัจฉรา บุรารักษ์ จากสื่อออนไลน์ (“Top business Influencer”, 
2557) จุดเริ่มต้นของร้านเกิดจากความรักและไลฟ์สไตล์ส่วน ตัว คือ ร้านรส’นิยม เริ่มจากท่ีมีแม่ครัว
คนนึงท ากวยจั๊บให้กินแล้วอร่อยมากแล้วรู้สึกว่าน่าขาย แล้วก็ไปเจอปูา อีกคนท าก๋วยเตี๋ยวสุโขทัย
อร่อยมาก เลยเกิดไอเดียว่าท าไมไม่ท าร้านก๋วยเตี๋ยวที่เอาเมนูเส้นหลายๆชนิดมารวม กัน ร้านพวกนี้มี
มากมายอยู่ตามข้างทางคนไทยก็ชอบกินแล้วท าไมไม่มีใครเอาพวกนี้มาท าเป็นแบรนด์เลย ก็ เลยท า
ร้าน รส’นิยม บรรยากาศแบบไทยๆ มีคอนเซ็ปต์แตกต่างจากร้านอาหารในห้างทั่วไป ซึ่งร้านอาหารก็ 
มาเสริมกับร้านไอศกรีมได้อย่างลงตัว เพราะของหวานอย่างไอศกรีมหรือขนมต่างๆก็ไม่ได้รับประทาน
ได้ตลอด ทั้งวันหรือบางคนมาร้านก็อยากจะกินของคาวให้อ่ิมท้อง พอเปิดร้านอาหารก็เอาไอศกรีมมา
ลงด้วยได้ เป็นทาง เลือกให้กับลูกค้าได้มากขึ้น                                                                                               

 
4.4 การวเิคราะห์ขอ้มลู (Descriptive Analysis) 

จากการศึกษาวิจัยการจัดตั้งธุรกิจร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum 
Kung & Thai Spice Factory) โดยการวิจัยนี้จัดท าข้ึนเพ่ือศึกษาสถานการณ์ของธุรกิจบริการอาหาร
ในปัจจุบันและ แนวโน้มความเป็นไปได้ในอนาคตของธุรกิจบริการอาหารรวมถึงความเป็นไปได้ในการ
จัดตั้งโครงการ ซึ่ง สามารถแบ่งการวิเคราะห์ได้ ดังนี้ 

1. การวิเคราะห์ข้อมูลทางการตลาด 
 ปัจจุบันด้วยวิถีชีวิตของคนในเขตเมืองเปลี่ยนแปลงไปและด้วยข้อจ ากัดของเวลาและปัจจัย
ด้านอื่นๆ เช่น สถานที่ ค่าใช้จ่าย ฯลฯ วิถีชีวิตของคนในสังคมเมืองจึงยังคงต้องพ่ึงพาการซื้อบริโภค
หรือการออกไปรับ ประทานอาหารนอกบ้าน จนกลายเป็นส่วนหนึ่งของวิถีชีวิตคนในสังคมเมือง 
นอกจากนั้นการออกไปรับ ประทานอาหารนอกบ้านยังเป็นไปเพื่อการพักผ่อน สังสรรค์ของครอบครัว 
แนวโน้มการรับประทานอาหาร นอกบ้านจึงยังสูงขึ้นตามอัตราการขยายตัวของสังคม 
 ดังนั้น ในปัจจุบันธุรกิจร้านอาหารนับว่ามีแนวโน้มที่มีน่าสนใจและมีแนวโน้มในการแข่งขันที่
รุนแรง ขึ้น ประกอบกับมีผู้ประกอบการรายใหม่ทยอยเข้ามาในตลาดเพิ่มมากข้ึนโดย เฉพาะตลาด
ร้านอาหารายย่อย เนื่องจากมีการลงทุนที่ไม่สูงและระยะเวลาในการคืนทุนที่สั้น ท าให้ผู้ประกอบการ
ทั้งรายเก่าและรายใหม่ต้อง หาวิธีการปรับกลยุทธ์ไม่ว่าจะเป็นในเรื่องของราคา การบริการ โปรโมชั่น
ต่างๆ รวมไปถึงการตกแต่งร้านเพื่อ ให้สะดุดตาและน่าสนใจ เพ่ือที่จะช่วงชิงส่วนแบ่งทางการตลาด
อยู่ตลอดเวลา 

2. การวิเคราะห์สถานการณ์ทางการตลาด 
จากการศึกษาเพ่ือจัดตั้งโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum 

Kung & Thai Spice Factory) ผู้โดยการแจกแบบสอบถาม ท าให้วิเคราะห์ได้ว่าธุรกิจร้านอาหารนั้น
มีความเป็นไปได้ ในการจัดตั้ง เนื่องจากกลุ่มผู้บริโภคเปูาหมายในปัจจุบันมีพฤติกรรมการเลือกบริโภค
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อาหารที่เน้นคุณภาพ สะอาด รสชาติอร่อยและความแปลกใหม่ เพื่อให้สอดคล้องกับการบริการของ
ธุรกิจร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory)  

 
4.5 การวเิคราะหส์ภาวะแวดล้อมภายนอก 

การวิเคราะห์สภาวะแวดล้อมภายนอกประกอบด้วยการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมในประเด็น
ต่างๆต่อ ไปนี้  
 1. ปัจจัยทางการเมือง Political Factors  

รัฐบาลได้ก าหนดให้ความปลอดภัยของอาหารเป็นนโยบายส าคัญ โดยด าเนินการอย่าง
ต่อเนื่องมาตั้ง แต่ปี 2544 มอบหมายให้กระทรวงสาธารณสุขมีบทบาทในการติดตาม ตรวจสอบ 
ควบคุม และให้การรับรอง มาตรฐานอาหาร สถานที่ผลิต จ าหน่ายอาหาร และอาหารน าเข้า เพ่ือ
คุ้มครองสุขภาพของผู้บริโภคภายใน ประเทศในปี 2547 รัฐบาลได้ก าหนดให้เป็นปีแห่งสุขอนามัย 
โดยได้รณรงค์และเผยแพร่คุณภาพและมาตร ฐานอาหารของไทยให้เป็นที่รู้จักแพร่หลายทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ หรือที่รู้จักกันภายใต้แนวนโยบาย ครัวไทยสู่ครัวโลก นอกจากนั้นยังได้ออก
พระราชบัญญัติสุขภาพแห่งชาติ พ.ศ. 2550 และกฎหมายรองรับอื่น เพ่ือเป็นแนวทางในการปฏิบัติ 
โดยจัดให้มีโครงการและกิจกรรมสนับสนุนอยู่อย่างต่อเนื่อง  
 2. ปัจจัยทางเศรษฐกิจ Economic Factors  

เนื่องด้วยปัญหาทางเศรษฐกิจทั้งจากภายในและภายนอกประเทศ ท าให้อัตราการขยายตัว
และการ ลงทุนโดยรวมลดลง ซึ่งจากการส ารวจล่าสุดของสมาคมวิจัยตลาดแห่งประเทศไทย (ไทย วิว, 
2551) ระหว่าง วันที่ 16 – 20 สิงหาคม 2551 นั้น พบว่าคนกรุงเทพมีความมั่นใจในสภาวะเศรษฐกิจ 
เพียง 20% โดยลดลง จากปีที่แล้วที่มีจ านวน 27% ซึ่งได้ส่งผลกระทบโดยตรงกับผู้บริโภคในด้านการ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการ บริโภค เช่น การประหยัดค่าใช้จ่าย การลดการใช้ผลิตภัณฑ์หรือสินค้า
ฟุุมเฟือย การเลือกรับประทานอาหาร เฉพาะในร้านที่ชอบหรือมีราคาถูกเท่านั้น แม้ว่าอัตราการ
ขยายตัวของธุรกิจร้านอาหารจะเติบโตขึ้นจากเดิม อีกท้ังยังมีแนวโน้มทางการตลาดด้านการบริโภค
เพ่ิมข้ึน แต่นั้นก็หมายถึงการแข่งขันทางธุรกิจที่สูงขึ้นด้วยเช่น กัน  
 3. ปัจจัยทางสังคม Social Factor  

ผลกระทบโดยตรงจากความเจริญก้าวหน้าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ท าให้เกิดการ
เปลี่ยน แปลงของรูปแบบการด าเนินชีวิต อีกทั้งขนาดของสังคมเมืองที่เติบโตขึ้นโดยขาดการวางแผน
ก่อให้เกิดมลพิษ และปัจจัยเสี่ยงต่างๆ อันเป็นสาเหตุของการเจ็บปุวย กระแสการใส่ใจสุขภาพในด้าน
ต่างๆ ทั้งสุขภาพกาย สุขภาพจิต และสุขภาพสังคม จึงเป็นแนวทางท่ีเกิดขึ้นพร้อมๆ กันกับความ
เจริญก้าวหน้าทางด้านวิชาการ แพทย์ การรู้จักผสมผสานกับแนวความคิดในการดูแลสุขภาพสมัยใหม่
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กับการดูแลสุขภาพแบบดั้งเดิมหรือท่ี เรียกว่า การแพทย์ทางเลือก จึงเป็นสิ่งที่สังคมเมืองให้ความ
สนใจและปฏิบัติกันมาขึ้นในปัจจุบัน 
 4. ปัจจัยทางเทคโนโลยี Technological Factors  

ธุรกิจบริการเป็นธุรกิจที่มีการแข่งขันสูง เวลานับเป็นปัจจัยส าคัญส าหรับธุรกิจ เพราะจะเป็น
สิ่งที่ สามารถสร้างความประทับใจและความพึงพอใจแก่ผู้บริโภค ดังเห็นได้จากธุรกิจร้านอาหารใน
ปัจจุบันที่ใช้ เทคโนโลยีในการช่วยในการจดรายการอาหาร คิดเงินหรือปรับเปลี่ยนรายการอาหาร อีก
ทั้งยังเป็นการสร้าง จุดเด่นและภาพลักษณ์ที่ดีในทางธุรกิจ เพราะธุรกิจบริการนั้น ผู้บริโภคมีทางเลือก
ในการใช้บริการสูง ผู้บริโภคสามารถเปลี่ยนการใช้บริการได้ในทันที การเสียโอกาสทางธุรกิจจึงยังเป็น
การสร้างความเข้มแข็งให้ แก่คู่แข่งอีกด้วย ดังนั้น ในธุรกิจที่มีภาวการณ์แข่งขันสูงเช่นนี้ เทคโนโลยีจึง
เป็นสิ่งจ าเป็นอย่างยิ่งที่เข้ามาช่วย ในการบริหารและบริการเพื่อตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้
อย่างรวดเร็ว 

ผู้วิจัยจึงน าตัวอย่างเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องในธุรกิจร้านอาหารมาน าเสนอ ดังนี้  
1. Wireless Service Button  
2. Wireless Service Bell Receiver  
3. Pocket PC  
4. Wireless LAN  
5. Access Point  
จากการวิเคราะห์ประเด็นต่างๆ ที่ได้กล่าวมาแล้วข้างต้น จะเห็นได้ว่าแนวโน้มการดูแล

สุขภาพใน ปัจจุบันกลายเป็นกระแสที่ผู้บริโภคหันมาให้ความสนใจจนเกิดเป็น Sensation 
marketing ด้านการดูแล สุขภาพ นอกจากนั้นนโยบายทางด้านการเมือง นโยบายทางด้านเศรษฐกิจ 
สังคมและเทคโนโลยี ก่อให้เกิด โอกาสทางด้านธุรกิจอย่างมาก โดยเฉพาะโครงการ Creative 
Thailand สร้าง เศรษฐกิจไทยด้วยความคิด สร้างสรรค์ โดยศูนย์สร้างสรรค์การออกแบบ ส านักงาน
บริหารและพัฒนาองค์ความรู้ (องค์การมหาชน) ที่มี เปูาหมายเพื่อเผยแพร่ความรู้เกี่ยวกับเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ (Creative Economy) และผลักดันอุตสาหกรรม สร้างสรรค์ (Creative Industries) เพ่ือ
ทดแทนระบบการผลิตแบบ Mass Production จึงเป็นโอกาสอย่าง มากในการสร้างสรรค์ธุรกิจแบบ
ใหม่ๆ ซึ่งจะสามารถน าประเทศเข้าสู่การแข่งขันระดับ โลกได้ 
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4.6 สรปุการประเมนิโครงการและความเสีย่ง  
ธุรกิจร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice 

Factory) สามารถสรุปโอกาสและความเสี่ยงได้ดังนี้ 
ธุรกิจร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice 

Factory)เป็น โครงการที่มีจุดเด่นแตกต่างจากธุรกิจบริการโดยทั่วไป เอาความเป็นไทยเข้าไปในการ
ตกแต่งร้าน อีกท้ังยังมี การน าวิทยาการสมัยใหม่มาผนวกกับองค์ความรู้เดิมของบรรพบุรุษ นอกจากนี้
ธุรกิจร้าน อาหารต้มย ากุ้งแอนด์ ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) ยัง
เป็นการรวบรวมอาหารนานาชาติหลายๆ ชนิดที่ปกติจะจัดแยกเป็นร้านๆให้รวมอยู่ในสถานที่นี้เพียง
เดียว เพื่อให้การตอบ สนองผู้บริโภคได้อย่างทั่วถึง ดังนั้นธุรกิจร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์
แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) จัดได้ว่า เป็นนวัตกรรมทางด้านการบริการ
อาหารที่ดีอย่างยั่งยืน 

ปัจจัยแห่งความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร คือ รสชาติ และความอร่อยของอาหาร ซึ่งนั่น
ต้องมาจาก บุคลากรที่มีคุณภาพ มีความช านาญ การได้มาซึ่งบุคลากรดังกล่าวเป็นสิ่งที่ต้องใช้เวลา 
การฝึกอบรมและการ สั่งสมประสบการณ์ แต่สิ่งที่ยากกว่านั้นคือการรักษาบุคลากรเหล่านั้นไว้กับ
องค์กร อีกทั้งการบริหารบุคลากร ในต าแหน่งงานอื่นๆ ก็เช่นเดียวกัน ธุรกิจบริการจึงเป็นธุรกิจที่ ต้อง
อาศัยความรัก และความอดทนในการท า งาน หากองค์กรสามารถซ้ือใจคนในองค์กรได้บุคลากร
เหล่านั้นย่อมจะ สามารถท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผลเป็นผลดีต่อองค์กรอย่างสูงสุด 

ความเสี่ยงของโครงการอยู่ที่คู่แข่งขันในธุรกิจ ธุรกิจบริการอาหารนั้นมีคู่แข่งทั้งทางตรงและ
ทางอ้อม ดังที่ได้กล่าววิเคราะห์ไปแล้วเบื้องต้น ธุรกิจบริการอาหารยังต้องแข่งขันกับสินค้าทดแทน ซึ่ง
เป็นคู่แข่งขันที่มี อัตราการขยายตัวในตลาดสูง ผู้บริโภคมีโอกาส สัมผัส ทดลอง และเปลี่ยนรับบริการ
ได้ตลอดเวลา การรักษา ส่วนครองตลาด และขยายฐานลูกค้าใหม่จึงเป็นสิ่งที่ท้าทายส าหรับธุรกิจนี้  

เงินทุนส าหรับการลงทุนในธุรกิจบริการอาหารนี้ไม่สูงมากนัก จึงมีความเป็นไปได้ของ
โครงการสูง อีก ทั้งธุรกิจบริการอาหารมีความยืดหยุ่นสูง สามารถปรับตัวตามความต้องการของสังคม
ได้ง่าย ผู้ประกอบการ สามารถคาดการณ์ความต้องการของตลาด และปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ได้คล่องตัว 
อย่างไรก็ตามด้วยเหตุผลเดียว กันนี้ จึงท าให้มีธุรกิจบริการเพ่ิมมากข้ึน ส่งผลให้มีการแข่งขันทาง
การตลาดสูงเงินลงทุนส่วนใหญ่จึงต้องใช้ไป ในส่วนของการโฆษณา ประชาสัมพันธ์และการส่งเสริม
การขาย 



บทที ่5 
การก าหนดรูปแบบธรุกจิ 

 
  การวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถามและการศึกษาข้อมูลจากการศึกษาบทความรวมถึงวิจัยที่
เกี่ยวข้องผู้ จัดท าโครงการได้รวบรวมข้อมูลทั้งหมดมาเป็นแนวทางในการวางแผนจัดตั้งธุรกิจ
ร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) โดยมี
แนวทางในการด าเนินธุรกิจ ดังนี้ 
 
5.1 ภาพลักษณ์ วิสัยทัศน์ และพันธกิจ 
 5.1.1 ภาพลักษณ์ 
  ร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) 
เป็นร้าน อาหารไทยที่น าจุดเด่นของความเป็นอาหารไทยและอาหารขึ้นชื่ออย่างต้มย ากุ้งมาผสมผสาน
คิดค้นเมนูอาหาร ใหม่ๆ โดยใช้สูตรเด็ดที่ทางร้านคิดค้นข้ึนเองน าเสนอแก่กลุ่มเป้าหมายและยังขาย
วัตถุดิบในการท าอาหารไทย อย่างครบครันให้แก่ผู้ที่ต้องการน าไปท าเอง  
 5.1.2 วสิยัทศัน์ 
  เป็นผู้น าร้านอาหารไทย ต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai 
Spice Factory) เพ่ือให้เกิดความหลากหลายในเชิงสร้างสรรค์ โดยเน้นความใส่ใจในด้านคุณภาพของ
ผู้บริโภคใน เรื่อง ของสุขภาพเป็นหลัก 
 5.1.3 พันธกิจ 
   5.1.3.1 องค์กรได้วางแผนทางการตลาดเพ่ือสื่อสารให้องค์กรเป็นที่รู้จัก 
   5.1.3.2 องค์กรมีมาตรฐานในการควบคุมคุณภาพอาหารและการบริการให้ลูกค้าเกิด
ความพึงพอใจ สูงสุด 
   5.1.3.3 องค์กรมีการคิดค้นเมนูอาหารใหม่ๆ พัฒนาสินค้าและบริการให้หลากหลาย 
เพ่ือสร้างความ แตกต่างและตอบสนองความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย  
   5.1.3.4 องค์กรได้วางแผนรณรงค์ให้คนไทยหันหลับมารับประทานอาหารไทยอยู่ใน
กลยุทธ์ทางการ ตลาด 
 
5.2 เป้าหมาย  
 5.2.1 ร้านอาหารเป็นที่รู้จักในวงกว้างกับทั้งลูกค้าชาวไทยและชาวต่างชาติ 
 5.2.2 เป็นผู้น าด้านร้านอาหารไทยที่ได้รับความนิยมจากลูกค้าท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ 
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 5.2.3. ร้านอาหารมีสินค้าและบริการที่มีความหลลากหลายและแตกต่างจากร้านอาหารร้าน
อ่ืน ที่มีอยู่ในตลาด 
  5.2.4 เป็นร้านอาหารที่ท าให้คนไทยกลับมานิยมรับประทานอาหารไทยกันมากข้ึน 
 
5.3 วัตถุประสงค์ 
  5.3.1 เพ่ือเป็นร้านอาหารไทยซึ่งเป็นที่รู้จักในวงกว้างทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ 
  5.3.2 เพ่ือเป็นร้านอาหารไทยที่มีความแตกต่างจากร้านอาหารไทยทั่วไปในตลาด 
  5.3.3 เพ่ือเป็นร้านอาหารไทยที่มีท้ังสินค้าและบริการส าหรับอาหารไทยอย่างครบครัน 
 
5.4. กลยุทธ์องค์กร 
  5.4.1 องค์กรวางแผนสื่อสารการตลาดเพ่ือให้องค์กรเป็นที่รู้จักตั้งแต่เริ่มเปิดด าเนินการและ
วางแผน กระตุ้นการทดลองใช้บริการของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย 
  5.4.2 องค์กรให้ความส าคัญในการคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพในการใช้ประกอบอาหาร เพ่ือ
สร้าง มาตรฐานที่ดีของร้าน 
  5.4.3 องค์กรจะพัฒนาสูตรเมนูอาหารที่แปลกใหม่และมีความหลากหลาย รวมถึงการพัฒนา
สินค้า  และบริการที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย เพ่ือการเป็นร้านอาหารไทยที่มีสินค้าและบริการอย่าง
ครบครัน 
 
5.5 กลุ่มเป้าหมาย 
  5.5.1 กลุ่มลูกค้าทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ มีอายุ 20-35 ปี ที่ชื่นชอบการรับประทาน
อาหารไทย และนิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน 
  5.5.2 กลุ่มเด็กที่มีอายุ 18-50 ปี ที่ชอบการรับประทานอาหารในร้านที่เกิดขึ้นใหม่และ
เมนูอาหารที่ แปลกใหม่ 
 
5.6 ลักษณะธรุกจิ 
 ร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) 
เป็นร้าน อาหารไทยที่น าเอาเอกลักษณ์ความเป็นไทยผสมผสานกับเมนูอาหารไทยซึ่งถูกคิดค้นเมนูโดย
เจ้าของร้านและ เชฟมืออาชีพที่มีความเชี่ยวชาญด้านอาหารไทยโดยเฉพาะ รวมถึงการน าเอาเมนูเด่น
ของอาหาร ไทย คือ ต้มย ากุ้ง มาพัฒนาเข้ากับเมนูอาหารอ่ืนเพื่อให้เกิดเป็นเมนูอาหารที่มีความแปลก
ใหม่โดยเฉพาะของทางร้าน และการพัฒนาคิดต้นเมนูใหม่ๆอย่างต่อเนื่อง เพื่อสร้างทางเลือกส าหรับผู้



45 

ที่ชื่นชอบการรับประทานอาหาร ไทยให้มเีมนูที่อร่อยและแปลกใหม่รับประทานกัน โดยแบ่ง
เมนูอาหารของทางร้านออก เป็นหมวดหมู่ ดังนี้ 
 1. อาหารว่าง 
 2. อาหารจานหลัก 
 3. อาหารจานหลัก (ตะวันตก) 
 4. อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น) 
 5. อาหารหวาน 
 6. อาหารตามเทศกาล 
 7. น้ าสมุนไพรไทย 
 โดยอาหารแต่ละประเภทที่คิดค้นเมนูข้ึนมาได้น าจุดเด่นของทางร้าน คือ เครื่องต้มย ากุ้ง ซึ่ง
เป็นสูตร เฉพาะของทางร้านมาประกอบในเมนูอาหารแต่ละเมนู น าสไตล์อาหารของแต่ละชาติที่ได้รับ
ความนิยมในหมู ่คนไทยมาประยุกต์เข้ากับอาหารไทยสร้างความแตกต่างและโดดเด่นให้กับร้าน  
นอกจากธุรกิจด้านอาหารแล้ว องค์กรยังขยายธุรกิจที่เก่ียวข้องกับธุรกิจอาหารไทย โดยเปิดซุปเปอร์ 
มาร์เก็ตขายวัตถุดิบและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทยให้แก่ผู้ที่ชื่นชอบการท าอาหาร และ
ต้องการซื้อวัตถ ุดิบของทางร้านซึ่งเป็นสูตรเฉพาะที่คิดค้นข้ึนเองกลับไปท าอาหารรับประทานเองได้  
ทั้งหมดท่ีได้กล่าวมา ผู้จัดท าโครงการเห็นถึงโอกาสส าหรับธุรกิจร้านอาหารไทยจึงได้น ามาวางแผนใน 
การด าเนินธุรกิจต่อไป 
 
ภาพที่ 5.1: เครื่องหมายการค้าร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung &  
     Thai Spice Factory) 
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 ตัวอย่างการให้สินค้าและบริการของทางร้าน 
 
ภาพที่ 5.2: เมนูอาหารว่าง 1 ขนมจีบต้มย ากุ้ง 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารว่าง 1 ขนมจีบต้มย ากุ้ง.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก http://www.chokdeedimsum.  
       com/images/menu/Dimsum_Tom%20Yum%20Kung.jpg. 
 
ภาพที่ 5.3: เมนูอาหารว่าง 2 ต้มย ากุ้งกระทงกรอบ 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารว่าง 2 ต้มย ากุ้งกระทงกรอบ.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก  
       http://www.unileverfoodsolutions.co.th. 

http://www.unileverfoodsolutions.co.th/
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ภาพที่ 5.4: เมนูอาหารว่าง 3 สลัดต้มย ากุ้งน้ าข้น 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ที่มา: เมนูอาหารว่าง 3 สลัดต้มย ากุ้งน้ าข้น.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก  
       http://www.bloggang.com/data/vinitsiri/picture/1384048942.jpg. 
 
ภาพที่ 5.5: เมนูอาหารจานหลัก 1 ก๋วยเตี๋ยวต้มย ากุ้ง 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารจานหลัก 1 ก๋วยเตี๋ยวต้มย ากุ้ง.  (ม.ป.ป.).  สิบค้นจาก 
       http://www.rjrfood.com/upload/image-rjrfood_com/menu2/2-8-2.jpg. 

 

http://www.rjrfood.com/upload/image-rjrfood_com/menu2/2-8-2.jpg
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ภาพที่ 5.6: เมนูอาหารจานหลัก 2 ผัดไทต้มย ากุ้ง 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารจานหลัก 2 ผัดไทต้มย ากุ้ง.  (ม.ป.ป.).  สบืค้นจาก http://www.ivvoy.com. 
 

ภาพที่ 5.7: เมนูอาหารจานหลัก 3 ข้าวไข่ข้นซอสต้มย ากุ้ง 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารจานหลัก 3 ข้าวไข่ข้นซอสต้มย ากุ้ง.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก  
       http://www.orichef.com/pages/fun_recipes.php?id=20110625223057&lg=th. 
 
 
 

http://www.ivvoy.com/
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ภาพที่ 5.8: เมนูอาหารจานหลัก (ตะวันตก) 1 สปาเก็ตตี้ต้มย ากุ้งแม่น้ า 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารจานหลัก (ตะวันตก) 1 สปาเก็ตตี้ต้มย ากุ้งแม่น้ า.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก   
       https://www.wongnai.com/restaurants/150718Nb-49-garden-cafe. 

 
ภาพที่ 5.9: เมนูอาหารจานหลัก )ตะวันตก ( 2 พิซซ่าหน้าต้มย ากุ้ง 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารจานหลัก )ตะวันตก ( 2 พิซซ่าหน้าต้มย ากุ้ง.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก  
       http://www.eataroi.com. 

https://www.wongnai.com/restaurants/150718Nb-49-garden-cafe
http://www.eataroi.com/
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ภาพที่ 5.10: เมนูอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น) 1 ราเมนต้มย ากุ้ง 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น) 1 ราเมนต้มย ากุ้ง.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก 
      http://www.jgbthai.com/yuushi. 

 
ภาพที่ 5.11: เมนูอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น) 2 ซูชิซอสต้มย ากุ้ง 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น) 2 ซูชิซอสต้มย ากุ้ง.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก  
      http://www.thailandsushi.com/thai-sushistyle/thai-sushibykhatehorasilp. 

http://www.jgbthai.com/yuushi
http://www.thailandsushi.com/thai-sushistyle/thai-sushibykhatehorasilp
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ภาพที่ 5.12: เมนูอาหารชุดสุดคุ้ม 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารชุดสุดคุ้ม.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก  
       http://www.marumura.com/gulikedish/?id=6604. 

 
ภาพที่ 5.13: เมนูอาหารหวาน 1 เค้กต้มย ากุ้ง 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารหวาน 1 เค้กต้มย ากุ้ง.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก  http://topicstock.pantip.com/  
       food/topicstock/2011/04/D10473397/D10473397.html. 
 
 

http://www.marumura.com/gulikedish/?id=6604
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ภาพที่ 5.14: เมนูอาหารหวาน 2 ไอศครีมต้มย ากุ้งน้ าข้น 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารหวาน 2 ไอศครีมต้มย ากุ้งน้ าข้น.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก    
      http://www.manager.co.th/daily/viewnews.aspx?NewsID=9550000049975. 

 
ภาพที่ 5.15: เมนูอาหารเฉพาะเทศกาล ขนมไหว้พระจันทร์ต้มย ากุ้ง 
 

 
 

ที่มา: เมนูอาหารเฉพาะเทศกาล ขนมไหว้พระจันทร์ต้มย ากุ้ง.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก  
       http://www2.manager.co.th/asp-bin/Image.aspx?ID=586633. 

http://www.manager.co.th/daily/viewnews.aspx?NewsID=9550000049975
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ภาพที่ 5.16: เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรไทย 
 

 
 

ที่มา: เครื่องดื่มน้ าสมุนไพรไทย.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก http://www.if4life.com/?p=1014. 
 

ภาพที่ 5.17: วัตถุดิบสูตรพิเศษ 
 

 
 

ที่มา: วัตถุดิบสูตรพิเศษ.  (ม.ป.ป.).  สืบค้นจาก https://thaifoodcom.files.wordpress.com  
       /2013/02/story.gif. 
 
 

http://www.if4life.com/?p=1014
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ตารางที่ 5.1: แสดงราคาอาหารของทางร้านต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung &  
       Thai Spice Factory) 
 

ประเภทอาหาร   ราคา )เฉลีย่(   
อาหารว่าง 90-120 บาท 

อาหารจานหลัก 100-350 บาท 
อาหารจานหลัก )ตะวันตก( 120-450 บาท 

อาหารจานหลัก )ญี่ปุ่น(  100-500 บาท 

อาหารหวาน 50-150 บาท 
อาหารชุดสุดคุ้ม 250 บาท 

น้ าสมุนไพร 40 บาท 

 
ตารางที่ 5.2: แสดงราคาอุปกรณ์ท าอาหารและวัตถุดิบในซุปเปอร์มาร์เก็ตของร้านต้มย ากุ้งแอนด์  
       ไทยสไปซ์ แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) 
 

ประเภทอาหาร ราคา )เฉลีย่(  
อุปกรณ์เครื่องครัวประกอบอาหาร 50-2,000 บาท 

จาน ชาม แก้วน้ า )ดีไซด์ของทางร้าน(  550 บาท / เซท 

ผงปรุงรสสมุนไพร 100-250 บาท 
เครื่องแกง 80-150 บาท 

ของที่ระลึกของทางร้าน )ผ้ากันเปกาอน , ผ้าเช็ดจาน
,ตะกร้า ต (  

90-700 บาท 

 
5.7 สถานที่ตั้ง 
 5.7.1 ท าเลที่ตั้งร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai 
Spice Factory) ตั้งอยู่บริเวณสยามสแควร์ เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร ซึ่งผู้จัดท าโครงการมีปัจจัย
ในการเลือกสถานที่ตั้งร้าน อาหารดังนี้ 
  - เป็นแหล่งศูนย์กลางการท่องเที่ยวและช๊อปปิางซึ่งเป็นที่นิยมของลูกค้ากลุ่มเป้าหมายทั้งชาว
ไทย และชาวต่างชาติ 
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  - ท าเลที่ตั้งใจกลางแหล่งท่องเที่ยวช่วยเพิ่มโอกาสในการพบเห็นของลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและ
ท าให้ เกิดการทดลองเข้ามาใช้บริการได้ 
  - นอกจากเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่ได้รับความนิยมในกรุงเทพตแล้วบริเวณนั้นยังมี
สถาบันการศึกษา และส านักงานของบริษัทต่างๆอยู่เป็นจ านวนมาก 
 - สามารถเดินทางได้สะดวก เนื่องจากมีเส้นทางคมนาคมสาธารณะหลายเส้นทางทั้งรถ
ประจ าทาง รถไฟฟ้า BTS และรถยนต์ส่วนบุคคล  
  - ท าเลที่ตั้งร้านอาหารมีพ้ืนที่มากพอส าหรับธุรกิจทั้งหมดของบริษัท 
 
ภาพที่ 5.18: แผนที่ตั้งร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai  
       Spice Factory) 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ที่มา: Thaiticketmajor. )2010(. Siam map 
 
 
 
 
 
ที่มา: แผนที่ตั้งร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice  
       Factory).  (ม.ป.ป.).  สบืค้นจาก http://www.thaiticketmajor.com/performance/  
       images/single_play_party/siam-map.jpg. 
 
 

Tom yum 

kung & Thai 

Spicy Factory 
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 ตวัอยา่งการตกแตง่ร้าน 
 
ภาพที่ 5.19: ด้านหน้าร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai  
      Spice Factory) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ที่มา: Travel Sanook.  (2011).  Retrieved from http://travel.sanook.com/936015/. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



57 

ภาพที่ 5.20: ด้านในร้านบริเวณท่ีนั่งของร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum  
       Kung & Thai Spice Factory) 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ที่มา: Retail Design Blog.  (2013).  Retrieved from http://retaildesignblog.net/2013/   
       02/06/thai-restaurant-by-studio-yaron-tal-tel-aviv/. 
 
ภาพที่ 5.21: ด้านในร้านบริเวณครัวแบบเปิดของร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom  
       Yum Kung & Thai Spice Factory) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: Blog Gang.  (2015).  Vanilla Bakeshop.  Retrieved from http://www.bloggang.com  
       /viewblog.php?id=mee-amenochikara&date=26-06-2014&group=5&gblog=92. 
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ภาพที่ 5.22: ด้านนอกร้านบริเวณท่ีนั่งของร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum  
       Kung & Thai Spice Factory) 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ที่มา: The Wahaca Southbank Experiment.  (2012).  Retrieved from 
       http://freesplans.blogspot.com/2012_09_16_archive.html. 
 
ภาพที่ 5.23: ภายในซุปเปอร์มาร์เก็ตร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung  
      & Thai Spice Factory) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: Food Market Desing.  (2015).  Retrieved from  
      http://www.foodmarketdesigns.com/results/ce-lovejoys-bend-or/. 
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  ที่ตั้งร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ ตั้งอยู่บริเวณสยามสแควร์ซอย 8 มีพ้ืนที่ใช้
สอย ทั้งหมด 100 ตร.ว  .จ านวน 2 ชั้น ชั้นแรกเป็นโซนร้านอาหารและซุปเปอร์มาเก็ตขนาดเล็ก ส่วน
ชั้นที่ 2 เป็น โซนร้านอาหารทั้งหมด มีบริเวณท่ีนั่งโซน Outdoor รูปแบบการออกแบบตกแต่งร้าน
เน้นการน าความเป็น ไทยเข้ามาผสมผสานกับสไตล์โมเดิร์นได้อย่างลงตัว โดยด้านในร้านเน้นแบบไทย 
ส่วน ด้านนอกร้านโซน Outdoor เน้นแบบโมเดิร์น และจุดเด่น คือ การท าครัวแบบเปิดให้ลูกค้า
สามารถมองเห็นการประกอบอาหาร ได้ทุกขั้นตอน 
 
5.8 การก าหนดกลยุทธ์องค์กร 
 การด าเนินธุรกิจใดๆต้องมีการวางแผนการด าเนินงานและการก าหนดกลยุทธ์องค์กร เพ่ือให้
การ ด าเนินงานภายในองค์กรเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ ซึ่งจะช่วยให้ผลการด าเนินงานเป็นไป
ตามท่ีองค์กรตั้ง เป้าหมายไว้ จึงน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ตามทฤษฎีต่างๆดังนี้ 
 5.8.1 Five Force Model 
   5.8.1.1 การแข่งขันระหว่างคู่แข่งขันในอุตสาหกรรม (Rivalry Among Existing 
Competitors) 
   ร้านอาหารไทยในเขตกรุงเทพตมีอยู่จ านวนมาก ซึ่งท าให้เกิดการแข่งขันใน
อุตสาหกรรมเดียวกันค่อน ข้างสูง นอกจากคู่แข่งขันทางตรงอย่างร้านอาหารไทยแล้วยังมีคู่แข่งขัน
ทางอ้อมอย่างร้านอาหารประเภทอ่ืนๆ ที่แข่งขันกันเปิดเป็นจ านวนมาก ทั้งการริเริ่มด าเนินธุรกิจเอง
หรือแม้แต่การซื้อเฟรนไชด์จากต่างประเทศเข้ามา จึงท าให้ผู้จัดท าโครงการต้องคิดจุดเด่นในการ
น าเสนอขายและสร้างความแตกต่างจากร้านอาหารไทยที่มีอยู่ใน ตลาด ร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์
ไทยสไปซ์แฟคทอรี่น าเสนออาหารจุดเด่น คือ ต้มย ากุ้ง ซึ่งเป็นอาหารขึ้นชื่อ ของไทยน ามาสร้างความ
แตกต่างด้วยการคิดเมนูใหม่ๆผสมผสานความเป็นสากลเข้าไปในอาหารเพื่อเป็นจุด ขายของทางร้าน 
   5.8.1.2 การคุกคามของคู่แข่งขันรายใหม่ (Threat of New Entrants) 
   คู่แข่งขันรายใหม่ในอุตสาหกรรมร้านอาหารไทยในปัจจุบันมีผู้ต้องการด าเนินธุรกิจ
ประเภทนี้อยู่ จ านวนมาก เพราะอาหารไทยเป็นอาหารที่มีรสชาติจัดจ้านถูกปากคนไทยและ
ชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่อง เที่ยวยังประเทศไทย อาหารไทยจึงเป็นอาหารที่ถูกน ามาเพ่ิมมูลค่า
โดยเฉพาะเปิดในสถานที่ๆมีผู้มีก าลังซื้อ สูงแล้วคิดราคาเพ่ิมจากท้องตลาดทั่วไป ผู้จัดท าโครงการจึง
ต้องวางแผนกลยุทธ์การด าเนินธุรกิจให้สามารถ แข่งขันกับคู่แข่งขันที่ก าลังจะเข้ามาในช่วงเวลา
เดียวกัน แต่ผู้จัดท าโครงการก็เล็งเห็นถึงโอกาสในการด าเนิน ธุรกิจร้านอาหารไทยเช่นกัน 
   5.8.1.3 การคุกคามจากสินค้าทดแทน (Threat of Substitute) 
   ธุรกิจร้านอาหารมีอยู่หลายประเภทจ าแนกตามชนิดของอาหาร ซึ่งร้านอาหารแต่ละ
ประเภทจัดเป็น สินค้าทดแทนของธุรกิจร้านอาหารไทยได้และในปัจจุบันร้านอาหารใหม่ๆเกิดขึ้นมาก 
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ซ่ึงแต่ละร้านพยายามหา จุดแตกต่างไม่ว่าจะเป็นการตกแต่งร้านที่สวยงาม เมนูอาหารที่เป็นสูตร
เฉพาะ การจัดวางอาหารที่มีศิลปะต นอกจากนี้สินค้าทดแทนประเภทขนมหรืออาหารประเภทอ่ืนก็มี
อยู่จ านวนมากเช่นกัน ท าให้การคุกคามจาก สินค้าทดแทนมีอัตราการแข่งขันท่ีสูง  
   5.8.1.4 อ านาจต่อรองจากผู้บริโภค (Bargaining Power of Customer) 
   เนื่องจากคู่แข่งขันท้ังในอุตสาหกรรมเดียวกัน คู่แข่งขันรายใหม่และสินค้าทดแทนใน
ธุรกิจ ประเภท อาหารมีจ านวนมาก ท าให้ผู้บริโภคมีอ านาจต่อรองสูงในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร
ร้านใด รา้นหนึ่ง ผู้จัดท าโครงการจึงต้องคิดกลยุทธ์การด าเนินธุรกิจให้เกิดความแตกต่างจากร้านอื่นๆ 
รวมถึงการ ก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดโดยเฉพาะการจัดท าโปรโมชั่นต่างๆเพ่ือดึงดูดความสนใจจาก
ผู้บริโภค การ พัฒนาสินค้าให้ใหม่อยู่เสมอ ถึงแม้จะมีอ านาจการต่อรองสูงผู้บริโภคก็เลือกมาใช้บริการ
กับร้านอาหารของ เรา 
   5.8.1.5 อ านาจต่อรองจากซัพพลายเออร์ (Bargaining Power of Suppliers) 
ซัพพลายเออร์ในธุรกิจร้านอาหารมีอยู่หลายส่วนด้วยกัน ซึ่งซัพพลายเออร์ที่ส าคัญ คือ เจ้าของ 
วัตถุดิบที่ต้องใช้ในการประกอบอาหารและเจ้าของที่ดินที่ร้านอาหารเช่าเปิดกิจการ ซึ่งผู้จัดท า
โครงการต้อง สร้างความสัมพันธ์อันดีกับซัพพลายเออร์เหล่านี้ แต่ส าหรับซัพพลายเออร์ส่วนอื่นก็มี
ความส าคัญเช่นกัน จึง ต้องรักษาความสัมพันธ์อันดีกับทุกฝ่ายไว้เพ่ือการด าเนินธุรกิจที่ราบรื่น 
นอกจากนี้ผู้จัดท าโครงการก็ต้องแสวง หาซัพพลายเออร์รายใหม่ด้วย เพราะซัพพลายเออร์รายเดิมที่
ท าธุรกิจด้วยอาจเปลี่ยนนโยบายในการด าเนิน ธุรกิจซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อองค์กรได้ 
 5.8.2 วเิคราะห์ 5C’s 
   5.8.2.1 วิเคราะห์สภาพแวดล้อม )tontext(  
   สถานการณ์ปัจจุบันภายในประเทศเกิดความไม่มั่นคงทางการเมืองที่สามารถส่งผล
ต่อจ านวนนักท่อง เที่ยวซึ่งเป็นกลุ่มเป้าหมายขององค์กรเดินทางเข้ามาท่องเที่ยวน้อยลงกว่าเดิม เมื่อ
เศรษฐกิจเกิดภาวะขาด สภาพคล่องก็ส่งผลต่อการใช้จ่ายของผู้บริโภคท่ีอาจจะลดการรับประทาน
อาหารนอกบ้านน้อยลงส่งผลต่อ ธุรกิจร้านอาหารขององค์กรได้โดยตรง แต่ในด้านเทคโนโลยีที่
ทันสมัยนั้นสามารถช่วยเรื่องกลยุทธ์ทางการ ตลาดขององค์กรในการส่งเสริมการขายให้กลุ่มเป้าหมาย
รู้จักร้านและกระตุ้นให้เกิดการใช้บริการกับทางร้าน การบอกต่อในโลกโซเชียลเน็ตเวิร์กในปัจจุบันมี
ผลมากต่อการท าให้ร้านมีลูกค้าเพ่ิมข้ึน องค์กรจึงสามารถใช้ ช่องทางนี้ในการด าเนินกลยุทธ์ทาง
การตลาดได้   
   5.8.2.2 วิเคราะห์บริษัท (Company) 
   ร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ เป็นร้านอาหารไทยที่น าเอาอาหาร
จุดเด่นอย่างที่ข้ึนชื่อ อย่าง ต้มย ากุ้ง มาเป็นจุดขายของทางร้าน มีการพัฒนาเมนูอาหารผสมผสาน
เมนูอาหารไทยเข้ากับอาหาร นานาชาติให้ถูกปากลูกค้ากลุ่มเป้าหมายที่เป็นชาวต่างชาติด้วย 
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นอกจากนี้ยังมีร้านขายอุปกรณ์วัตถุดิบในการ ประกอบอาหารของทางร้านจัดจ าหน่ายในร้านซุปเปอร์
มาเก็ตขนาดย่อยของบริษัท ซึ่งวัตถุดิบเป็นสูตรเฉพาะ ของทางร้านที่คิดค้นข้ึนมาเอง  
   5.8.2.3 การวิเคราะห์คู่แข่งขัน (Competitors)  
   คู่แข่งขันในอุตสาหกรรมร้านอาหารมีอยู่จ านวนมาก การแข่งขันจึงค่อนข้างสูงซึ่งแต่
ละร้านจึงต้องหา วิธีการน าเสนอสินค้าและบริการที่แตกต่างของร้านตัวเองให้ตรงต่อความต้องการ
ของลูกค้ากลุ่มเป้าหมายแต่ละกลุ่ม การสื่อสารการตลาดและการจัดท าโปรโมชั่นต่างๆเป็นสิ่งส าคัญที่
สามารถสร้างการรับรู้ กระตุ้นให้ลูกค้า เกิดการทดลองใช้ได้และกลายเป็นลูกค้าประจ าหรือลูกค้าที่
ภักดีต่อองค์กรในท่ีสุด   
   5.8.2.4 วิเคราะห์ผู้บริโภค (Customer) 
   เมื่ออุตสาหกรรมร้านอาหารมีจ านวนคู่แข่งขันมาก ท าให้ลูกค้ามีทางเลือกมากขึ้นซึ่ง
ส่งผลต่ออ านาจ การต่อรองของลูกค้าที่เพ่ิมมากข้ึนตามมาด้วย นอกจากนี้ลูกค้าในปัจจุบันมีความ
ต้องการที่หลากหลายแตก ต่างกันออกไปและมีความต้องการสินค้าและบริการที่มีเอกลักษณ์เฉพาะใน
อัตราที่สูงขึ้น การเปลี่ยนแปลง ความนิยมก็มีความเปลี่ยนแปลงที่เร็วขึ้นตามกระแสสังคม องค์กรจึง
ต้องพัฒนาสินค้าและบริการให้ตอบสนอง ความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีการเปลี่ยนแปลงอยู่
ตลอดเวลา  
   5.8.2.5 วิเคราะห์พันธมิตร (Collaborators) 
   พันธมิตรที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับองค์กรมีอยู่หลายฝ่ายด้วยกัน ซึ่งแต่ละฝ่ายมี
ความส าคัญต่อการด าเนิน ธุรกิจขององค์กรที่จะช่วยสนับสนุนและส่งเสริมให้องค์กรประสบ
ความส าเร็จได้ พันธมิตรที่มีความส าคัญมาก โดยตรง คือ พันธมิตรที่ส่งวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
พันธมิตรซึ่งเป็นเจ้าของที่ดินที่องค์กรเช่าท าธุรกิจ และชุมชนที่องค์กรตั้งด าเนินธุรกิจอยู่ ดังนั้นองค์กร
จ าเป็นต้องสร้างความสัมพันธ์อันดีและท าให้พันธมิตรเกิด ความเชื่อม่ันในองค์กร 
 5.8.3 SWOT Analysis 
  SWOT Analysis เป็นการวิเคราะห์ปัจจัยภายในและภายนอกขององค์กร ซึ่งจะน าข้อมูลที่ได้ 
จากการวิเคราะห์มาวางแผนและกลยุทธ์ในการด าเนินธุรกิจขององค์กรได้อย่างถูกต้อง และประสบผล 
ส าเร็จ โดยมีหัวข้อในการวิเคราะห์ ดังนี้ 
  จุดแข็ง (Strengths) 
  1.เป็นร้านอาหารไทยที่น าจุดเด่นของต้มย ากุ้งที่ได้รับความนิยมมาพัฒนาเป็นเมนูอาหารแบบ
ผสมผสาน ระหว่างอาหารไทยและอาหารนานาชาติให้แก่ลูกค้าทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ 
  2. มีธุรกิจที่ขยายออกมาจากธุรกิจหลักท่ีองค์กรด าเนินการ คือ ธุรกิจซุปเปอร์มาเก็ต ขาย
อุปกรณ์และวัตถุดิบ ที่ใช้ในการประกอบอาหารไทยให้แก่ลูกค้าที่ต้องการซื้อไปท าอาหารเองที่บ้าน 
เพ่ือสนองความต้องการของผู้ที่ ชื่นชอบอาหารไทยได้อย่างครบครัน 
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  จุดอ่อน (Weaknesses) 
  1. การเน้นจุดขาย คือ เมนูอาหารต้มย ากุ้งที่น ามาพัฒนาคิดค้นเมนูอาหารต่างๆเพ่ิมขึ้นอาจ
เป็นจุดอ่อนของ องค์กร ส าหรับลูกค้าที่ไม่ได้ชื่นชอบการรับประทานต้มย ากุ้งหรือลูกค้าที่รับประทาน
อาหารรสเผ็ดไม่ได้ หาก ท ารสชาติอาหารให้อ่อนลงก็จะท าให้รสชาติอาหารผิดไปจากรสชาติต้นต า
หรับของทางร้านและอาหารไทยที่มี เอกลักษณ์เป็นอาหารรสจัดได้                                         
  2. ในส่วนของสถานที่ตั้งขององค์กรถึงแม้ว่าจะเป็นแหล่งที่มีลูกค้ากลุ่มเป้าหมายอยู่เป็น
จ านวนมาก แต่ก็มีคู่ แข่งขันซึ่งเป็นร้านอาหารประเภทต่างๆอยู่เป็นจ านวนมากเช่นกัน 
  โอกาส (Opportunity) 
 1. กระแสการส่งเสริมอนุรักษ์ความเป็นไทยของภาครัฐบาลท าให้คนในประเทศตื่นตัวหันมา
ให้ความสนใจและ ความส าคัญกับวัฒนธรรมประเพณีไทยกันมากขึ้น รวมถึงอาหารไทยด้วยที่ใน
ปัจจุบันมีเมนูแปลกใหม่มาน า เสนอให้ได้เลือกรับประทานกันอย่างหลากหลาย  
  2. การเปิดเขตการค้าเสรีอาเซียน (AEC) เป็นโอกาสในการท าให้ธุรกิจร้านอาหารไทยเพ่ิมข้ึน 
เพราะช่วยส่ง เสริมการท่องเที่ยวให้นักท่องเที่ยวต่างชาติเดินทางเข้ามาเท่ียวในประเทศไทยมากข้ึน 
เป็นโอกาสในการเพิ่ม ยอดขายจากลูกค้ากลุ่มเป้าหมายชาวต่างชาติ เพราะลูกค้าเหล่านี้ต่างต้องการ
รับประทานอาหารไทยโดย เฉพาะเมนูต้มย ากุ้ง ซึ่งเป็นเมนูขึ้นชื่อได้รับความนิยมในกลุ่มชาวต่างชาติ
 อุปสรรค (Treats) 
 1. มีคู่แข่งขันในอุตสาหกรรมเดียวกันเป็นอุปสรรคอย่างแรกที่ส่งผลโดยตรงต่อธุรกิจ
ร้านอาหารไทยของ องค์กร เพราะคู่แข่งขันมีอยู่เป็นจ านวนมากทั้งคู่แข่งทางตรงและคู่แข่งทางอ้อม 
ซึ่งองค์กรต้องท างานหนักขึ้น ในการแข่งขัน  
  2. สภาวะเศรษฐกิจที่ฝกดเคืองในปัจจุบันส่งผลต่อการใช้จ่ายที่น้อยลงของผู้บริโภคจึงท าให้การ
รับประทาน อาหารนอกบ้านของผู้บริโภคลดจ านวนครั้งในการเข้าใช้บริการร้านอาหารน้อยลงตามไป
ด้วย  
 5.8.4 TOWS Matrix 
  TOWS Matrix เป็นการน าข้อมูลจาการวิเคราะห์ SWOT มาคิดวางแผนและก าหนดกลยุทธ์ 
การ ด าเนินงานขององค์กรได้อย่างถูกต้อง ซึ่งมีหัวข้อในการวิเคราะห์ ดังนี้ 
   5.8.4.1 SO  
   เป็นการน าเอาจุดแข็งและโอกาสขององค์กรมาพัฒนาเป็นกลยุทธ์การด าเนินงาน 
องค์กรด าเนินธุรกิจ ด้านร้านอาหารไทยที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวในการพัฒนาสินค้าในการคิด
เมนูอาหารไทยผสมผสานกับอาหาร นานาชาติไว้เป็นเมนูรองรับนักท่องเที่ยวที่มีแนวโน้มมากขึ้นจาก
การเปิดเขตการค้าเสรีอาเซียน )AEC  (สามารถ เพ่ิมมูลค่าสินค้าและเพ่ิมยอดขายได้อย่างแน่นอน 
ธุรกิจขายอุปกรณ์ท าอาหารและวัตถุดิบประกอบอาหารที่ เป็นสูตรเฉพาะของทางร้านท าให้ลูกค้าท่ี
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หันมาอนุรักษ์นิยมความเป็นไทยจาการรณรงค์และนโยบายของภาค รัฐบาล ชอบรับประทานอาหาร
ไทยและชอบการท าอาหารสามารถซ้ือกลับไปประกอบอาหารเองได้ 
   5.8.4.2 ST 
   เนื่องจากคู่แข่งขันในอุตสาหกรรมร้านอาหารมีอยู่จ านวนมาก เราจึงต้องสร้างความ
แตกต่างโดยการ น าเมนูอาหารไทยที่ได้รับความนิยมจากลูกค้ากลุ่มเป้าหมายทั้งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ มาพัฒนาเมนูอาหาร ที่มีต้มย ากุ้งเป็นองค์ประกอบหลักมาผสมผสานเข้ากับอาหารแต่ละ
ประเภทและแต่ละชาติเพ่ือให้เกิดความ แปลกใหม่ซึ่งเป็นจุดเด่นและแตกต่างจากคู่แข่งรายอื่น การ
คิดค้นเมนูอาหารหวานที่มีส่วนผสมของต้มย ากุ้งไว้ ด้วยกันเป็นการสร้างความแตกต่างที่ร้านอื่น
อาจจะยังไม่มีเมนูประเภทนี้ เพ่ือให้ลูกค้ามีทางเลือกที่หลากหลาย ด้วย 
   5.8.4.3 WO 
   คู่แข่งขันส าหรับร้านอาหารในพ้ืนที่ตั้งร้านขององค์กรมีจ านวนมาก แต่การสนับสนุน
ให้คนไทยหันมา อนุรักษ์วัฒนธรรมประเพณีไทยรวมถึงอาหารไทยก็ท าให้คนหันมาสนใจรับประทาน
อาหารไทยกันมากข้ึน ซึ่ง ท าให้จ านวนคู่แข่งขันลดน้อยลง ทางองค์กรต้องมีการจัดท าโปรโมชั่น
ส่งเสริมการขาย เพ่ือดึงดูดลูกค้าให้มาใช้ บริการและการจัดท าแผนการตลาดที่ท าให้ลูกค้าเป็นลูกค้า
ประจ าของร้านได้ 
   5.8.4.4 WT 
   การจัดท าแผนส่งเสริมการขายขององค์กรสามารถลดปัญหาการตัดสินใจจับจ่ายของ
ลูกค้าในภาวะ เศรษฐกิจฝกดเคืองและจ านวนคู่แข่งขันท่ีมากในอุตสาหกรรมร้านอาหารได้ หากการ
ส่งเสริมการขายนั้นตรงต่อ ความต้องการของลูกค้า นอกจากนี้ปัญหารสชาติของอาหารไทยที่ส่วน
ใหญ่มีรสเผ็ดท าให้ลูกค้าบางรายรับ ประทานไม่ได้การคิดค้นสูตรเมนูอาหารไทยที่ไม่เผ็ดแต่ยังคงความ
อร่อยแบบไทยๆไว้ได้ก็จะ ท าให้รักษาฐาน ลูกค้ากลุ่มนี้ไว้ได้ 
 5.8.5 การก าหนดกลยทุธท์างการตลาด 
  เนื่องจากองค์กรด าเนินธุรกิจด้านร้านอาหารจึงได้เลือกใช้กลยุทธ์ระดับธุรกิจ โดยการสร้าง
ความแตก ต่างเหนือคู่แข่งขันในเรื่องของการเมนูอาหารไทยที่มีชื่อเสียงและเป็นที่นิยมของ
กลุ่มเป้าหมายอย่าง ต้มย ากุ้ง มาคิดค้นพัฒนาสูตรอาหารเมนูใหม่ผสมผสานกับอาหารนานาชาติ
โดยเฉพาะอาหารของชาติ ซึ่งเป็นที่นิยม ของคนไทย ซึ่งเมนูทั้งหมดท่ีคิดค้นพัฒนาขึ้นเป็นสูตรเฉพาะ
ของทางร้านที่สร้างความแตกต่างจากคู่แข่งขันใน อุตสาหกรรมได้เป็นอย่างดี นอกจากนี้การมีธุรกิจ
เสริมที่ขยายมาจากธุรกิจหลักอย่าง ซุปเปอร์มาเก็ตขนาด ย่อมท่ีเป็นแหล่งขายอุปกรณ์ประกอบการ
ท าอาหารและที่ส าคัญวัตถุดิบซึ่งเป็นสูตรเฉพาะของทางร้านให้ ลูกค้าได้เลือกซื้อกันได้ตามความ
ต้องการ ซึ่งเป็นทั้งร้านอาหารไทยและซุปเปอร์ มาเก็ตแบบไทยๆที่สามารถดึง ดูดความสนใจจาก
กลุ่มเป้าหมายได้เป็นอย่างดี 
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5.9 การจัดโครงสร้างองคก์ร 
 
ภาพที่ 5.24: โครงสร้างองค์กรบริษัท ต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai  
      Spice Factory) 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
  บริษัท ต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) มี
โครงสร้างองค์กรที่แบ่งไว้อย่างเป็นระบบ เพื่อง่ายต่อการควบคุมและการปฏิบัติงาน โดยแบ่งสายงาน
นออก เป็น 2 สาย หลัก ดังนี้ 
 1. สายงานบริหาร 
 2. สายงานปฏิบัติการ 
 โครงสร้างองค์กรใช้รูปแบบโครงสร้างการกระจายอ านาจ (Decentralization) จากการ
บังคับบัญชาของกรรมการผู้จัดการและผู้จัดการทั่วไปตามล าดับ ควบคู่กับโครงสร้างแบบแนวราบ 
(Horizontal Organization) ให้อ านาจหัวหน้าฝ่ายต่างๆในการสั่งการและควบคุมพนักงานฝ่ายนั้นๆ 
โดยมีหน้าที่ความรับ ผิดชอบของพนักงานในต าแหน่งต่างๆ ดังนี้ 
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 บทบาทหนา้ทีค่วามรบัผดิชอบของแตล่ะฝา่ย 
 1. กรรมการผูจ้ัดการ 
  กรรมการผู้จัดการ มีหน้าที่รับผิดชอบวางแผนการบริหารโครงการ การก าหนดกลยุทธ์ในการ
ด าเนิน งานและการก าหนดนโยบายต่างๆ ให้สอดคล้องกับเป้าหมายขององค์กรที่ตั้งไว้ รวมถึง
ควบคุมดูแลและสั่งการ การก าหนดแนวทางในการพัฒนาโครงการเพ่ือให้ธุรกิจด าเนินไปอย่างมี
ประสิทธิภาพและ ประสบความส าเร็จ 
  2. ผูจ้ดัการทัว่ไป 
 ผู้จัดการทั่วไป มีหน้าที่รับผิชอบในการรับค าสั่งการและนโยบายต่างๆจากกรรมการผู้จัดการ
เพ่ือน า มากระจายงานให้กับฝ่ายต่างๆ ควบคุมดูแลการท างานของฝ่ายต่างๆให้เป็นไปตามที่ก าหนดไว้
เพ่ือการปฏิบัติ งานที่มีประสิทธิภาพ และแก้ปัญหาได้ทันต่อสถานการณ์ 
 สายงานบรหิาร 
 1. ฝา่ยการตลาดและประชาสมัพนัธ์ 
  ฝ่ายการตลาดและประชาสัมพันธ์ มีหน้าที่ในการวางแผนกลยุทธ์การสื่อสารทางด้าน
การตลาด การส่ง เสริมการขายเพื่อกระตุ้นยอดขายให้แก่องค์กร และการวางแผนการประชาสัมพันธ์
องค์กรให้เป็นที่รู้จักในวง กว้าง วิเคราะห์แนวโน้มของธุรกิจเพ่ือน ามาวางแผนในการด าเนินงาน
การตลาดและประชาสัมพันธ์ต่อไป 
 2. ฝา่ยบญัช ี
 ฝ่ายบัญชี มีหน้าที่ดูแลเรื่องบัญชีและการเงิน จัดท างบประมาณที่ได้รับค าสั่งจากผู้บริหารใน
แต่ละปี ประเมินสถานการณ์ทางการเงิน สรุปบัญชีในแต่ละปี และดูแลเรื่องรายรับรายจ่ายขององค์กร
ในฝ่ายนี้ยังม ีแผนกจัดซื้อท าหน้าที่ดูแลเรื่องเบิกจ่ายทั้งหมดขององค์กรและควบคุมการจัดซื้อวัสดุ
อุปกรณ์ต่างๆภายใน องค์กร 
 3. ฝา่ยบคุคล 
 ฝ่ายบุคคล มีหน้าที่ดูแลเรื่องการสรรหาบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถตรงกับต าแหน่งงาน
มาร่วม งานกับองค์กร การดูแลเรื่องสวัสดิการต่างๆที่พนักงานพึ่งจะได้รับ รวมถึงการจัดอบรม
พนักงานตามสายงาน เพ่ือเพ่ิมความรู้ความสามารถให้แก่พนักงาน อันจะส่งผลให้การปฏิบัติงานมี
ประสิทธิภาพมากข้ึน 
 สายงานปฏบิัตกิาร 
 1. ฝา่ยผลิต 
 ฝ่ายผลิตจะประกอบด้วยแผนกเชฟ ซึ่งท าหน้าที่ประกอบอาหารคิดค้นสูตรอาหารเมนูใหม่ๆ
ร่วมกับ แผนกพัฒนาผลิตภัณฑ์ ให้ได้สินค้าที่มีคุณภาพออกจ าหน่าย แผนกผู้ช่วยเชฟ ท าหน้าที่
ช่วยเหลืองานของเชฟ ในการจัดเตรียมวัตถุดิบและช่วยงานขณะเชฟปฏิบัติหน้าที่ 
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 2. ฝา่ยขาย 
 ฝ่ายขาย ประกอบด้วยแผนกขายหน้าร้านในโซนซุปเปอร์มาเก็ต ที่คอยให้ค าแนะน าลูกค้า
เกี่ยวกับ ผลิตภัณฑ์ต่างๆ จึงต้องมีความรู้ที่ถูกต้องเก่ียวกับสินค้าและบริการทั้งหมดภายในร้าน เพราะ
เป็นแผนกที่ต้อง มีปฏิสัมพันธ์โดยตรงกับลูกค้า นอกจากนี้ยังมีแผนกแคชเชียร์ ท าหน้าที่เก็บเงินและ
ตรวจสอบความถูกต้อง ของรายการซื้อขายภายในร้าน 
 3. ฝา่ยตอ้นรบัสว่นหนา้ 
 ฝ่ายต้อนรับส่วนหน้า มีหน้าที่ต้อนรับลูกค้าที่เข้ามาใช้บริการกับทางร้านเพ่ือความ
สะดวกสบายของ ลูกค้า เช่น การรับจองคิวเข้าใช้บริการร้านอาหารรวมถึงพนักงานเสริฟ มีหน้าที่
รับค าสั่งซื้อจากลูกค้าและ เสริฟอาหาร รวมถึงให้การบริการในด้านต่างๆที่ลูกค้าต้องการ 
 
ตารางที่ 5.3: แสดงต าแหน่งงานและอัตราเงินเดือนตามโครงสร้างองค์กร 
 

ต าแหนง่ จ านวน )คน(  อัตราเงนิเดือน ยอดรวม 
สายงานบรหิาร 

กรรมการผู้จัดการ 1 40,000 บาท/เดือน 40,000 บาท/เดือน 

ผู้จัดการทั่วไป 1 30,000 บาท/เดือน 30,000 บาท/เดือน 
หัวหน้าฝ่ายการตลาดและประชาสัมพันธ์ 1 25,000 บาท/เดือน 25,000 บาท/เดือน 

พนักงานฝ่ายการตลาดและประชาสัมพันธ์ 2 18,000 บาท/เดือน 36,000 บาท/เดือน 

หัวหน้าฝ่ายบุคคล 1 25,000 บาท/เดือน 25,000 บาท/เดือน 
พนักงานฝ่ายบุคคล 2 18,000 บาท/เดือน 36,000 บาท/เดือน 

หัวหน้าฝ่ายบัญชี 1 25,000 บาท/เดือน 25,000 บาท/เดือน 
พนักงานฝ่ายบัญชี การเงิน จัดซื้อ 2 20,000 บาท/เดือน 40,000 บาท/เดือน 

สายงานฝา่ยปฏบิตัิการ 

หัวหน้าฝ่ายผลิต 1 25,000 บาท/เดือน 25,000 บาท/เดือน 
เชฟ 3 30,000 บาท/เดือน 90,000 บาท/เดือน 

ผู้ช่วยเชฟ 3 18,000 บาท/เดือน 54,000 บาท/เดือน 

พนักงานฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2 18,000 บาท/เดือน 36,000 บาท/เดือน 
หัวหน้าฝ่ายขาย 1 25,000 บาท/เดือน 25,000 บาท/เดือน 

พนักงานขาย 3 18,000 บาท/เดือน 54,000 บาท/เดือน 

(ตารางมีต่อ)  
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ตารางที่ 5.3 (ต่อ): แสดงต าแหน่งงานและอัตราเงินเดือนตามโครงสร้างองค์กร 
 

ต าแหนง่ จ านวน )คน(  อัตราเงนิเดือน ยอดรวม 

แคชเชียร์ 2 15,000 บาท/เดือน 30,000 บาท/เดือน 
หัวหน้าฝ่ายต้อนรับส่วนหน้า 1 25,000 บาท/เดือน 25,000 บาท/เดือน 

พนักงานฝ่ายต้อนรับส่วนหน้า 2 15,000 บาท/เดือน 30,000 บาท/เดือน 

พนักงานเสริฟ 5 13,000 บาท/เดือน 65,000 บาท/เดือน 
พนักงานท าความสะอาด 2 9,000 บาท/เดือน 18,000 บาท/เดือน 

รวม 709,000 บาท/เดอืน 

 
5.10 แผนการตลาด  
 การวางแผนการตลาดเป็นกลยุทธ์หนึ่งที่ช่วยให้องค์กรด าเนินงานได้อย่างถูกต้องและได้ผล
การด าเนิน งานที่มีประสิทธิภาพ ซึ่งการวางแผนการตลาดให้ตรงตามความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย
นั้นต้องแบ่งส่วน การตลาดของลูกค้าแต่ละกลุ่ม รวมถึงการก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ด้วย ซึ่งมีกล
ยุทธ์การตลาดที่วางแผน ไว้ดังนี้ 
 5.10.1 การแบ่งส่วนการตลาด (Marketing Segmentation) 
องค์กรได้แบ่งส่วนการตลาดจากลูกค้ากลุ่มเป้าหมายออกเป็นกลุ่ม โดยใช้ปัจจัยตามความต้องการ 
ความชื่นชอบและความสนใจในสินค้าและบริการ จะช่วยให้องค์กรวางแผนก าหนดกลยุทธ์ด าเนินงาน
ทางการ ตลาดได้ถูกต้องตอบสนองความต้องการของลูกค้ากลุ่มเป้าหมายแต่ละกลุ่มได้ อย่างการคิด
เมนูอาหารที่ลูกค้า แต่ละกลุ่มชื่นชอบ เมนูอาหารที่เป็นกระแสก าลังได้รับความนิยม และการเลือกใช้
สื่อในการสื่อสารให้ตรงกับ การเปิดรับสื่อของลูกค้าแต่ละกลุ่ม หรือแม้แต่การแบ่งลูกค้าตามเชื้อชาติก็
มีส่วนช่วยให้การด าเนินงานด้าน การตลาดตรงประเด็นตอบโจทย์ลูกค้าแต่ละกลุ่มได้เป็นอย่างดี 
 5.10.2 การก าหนดกลุ่มเป้าหมาย (Target Market) 
 กลุ่มเป้าหมายหลักชาวไทยและชาวต่างชาติ มีอายุ 20-35 ปี เป็นผู้ที่ชื่นชอบการรับประทาน
อาหารไทย รับประทาน อาหารรสจัดหรือเผ็ด และนิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน อาศัยอยู่ในเขต
กรุงเทพตและปริมณฑล 
  ชาวไทยและชาวต่างชาติ มีอายุ 18 ปีขึ้นไป เป็นผู้ที่ชอบการรับประทานอาหารร้านก าลัง
เป็นที่นิยมตามกระแสสังคม มีเมนูอาหารที่แปลกใหม่ การตก แต่งร้านสวยงาม 
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 การก าหนดต าแหน่งผลติภณัฑ์ (Positioning) 
 
ภาพที่ 5.25: ร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice  
       Factory) 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 จากภาพแสดงต าแหน่งของร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung 
& Thai Spice Factory) จะเห็นได้ว่าในเรื่องของราคานั้นมีอัตราส่วนค่อนข้างมีราคาสูง เนื่องจาก
วัตถุดิบที่ทางร้านคัด สรรมาเป็นอย่างดี กับการคิดค้นสูตรเมนูอาหารใหม่ๆท่ีมีความแตกต่างจากร้าน
อ่ืนๆ นอกจากนี้ในเรื่องของ ความหลากหลายส าหรับเมนูอาหารนั้น ทางร้านได้เน้นการพัฒนาเมนู
ใหม่ๆข้ึนมาน าเสนอ ลูกค้าอย่างต่อเนื่อง เพื่อไม่ให้ลูกค้าเกิดความจ าเจในเมนูอาหารเดิมที่เคย
รับประทานมาแล้ว องค์กรจึงก าหนดเป็นนโยบายในเรื่อง นี้ขึ้นมา 
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 แผนการสื่อสารการตลาด  
 องค์กรได้วางแผนการใช้สื่อต่างๆให้สอดคล้องกับพฤติกรรมการสื่อผู้ปกครองเป็นหลักและ
เด็กรองลงมา เพ่ือให้การสื่อสารขององค์กรถึงกลุ่มป้าหมายมีประสิทธิภาพจึงเลือกใช้สื่อดังนี้ 
 
ตารางที่ 5.4: ตารางแสดงการใช้สื่อพร้อมรายละเอียดของสื่อ 
 

ประเภทสื่อ รายละเอยีด 

1. ทีวี (Television) ลงโฆษณาในรูปแบบสกรุ๊ปให้สัมภาษณ์ในรายการที่เกี่ยวข้องกับร้านอาหาร 
หรือมีเนื้อหาของร้านการเกี่ยวกับไลฟ์สไตล์ ซ่ึงสามารถบอกรายละเอียด 
ของร้านได้ตั้งแต่แนวคิดของร้านเปิดร้านจนถึงเมนูอาหารที่โดดเด่น 

2. นิตยสาร (Magezine) ลงโฆษณานิตยสารในรูปแบบ Advertorial ซึ่งเป็นรูปแบบที่ไม่มีโฆษณา 
โดยตรงแต่จะสอดแทรกเนื้อหาของสินค้าและบริการของทางร้านได้จะ ท า
ให้ผู้อ่านเกิดความรู้สึกไม่ได้ถูกดึงดูดให้ซื้อมากเกินไป เหมาะสมกับร้าน ที่
เพ่ิงเปิดใหม่  

3. กิจกรรมส่งเสริมการขาย 
(Promotion) 

ในรูปแบบการออกบูธตามงานที่เกี่ยวกับอาหารหรือการท่องเที่ยว เพราะ 
ทั้งสองงานนี้มีกลุ่มเป้าหมายที่จะมาร่วมงานอยู่เป็นจ านวนมาก 

4. ออนไลน์ (Online) - Website Official เป็นเว็บของทางร้านที่สามารถบอกรายละเอียดต่างๆ 
ได้เป็นอย่างดี  
- Instagram เป็นสื่อที่รับความนิยมมากในปัจจุบันและเป็นสื่อที่สามารถ 
สร้างการบอกต่อได้อย่างรวดเร็ว 
- Facebook มีลักษณะการใช้งานคล้ายกับ IG แต่สามารถกระตุ้นการ ขาย 
แจ้งเรื่องโปรโมชั่นต่างๆได้ผลดี เพราะผู้บริโภคสามารถกดไลค์ กดแชร์ส่ง 
ต่อถึงกันได้ง่าย เป็นการกระจายข่าวสารได้รวดเร็ว 
- Viral Seeding เป็นการใช้สื่อเพ่ือการบอกต่อ เชิญชวนให้ไปทดลองไป 
ใช้บริการ ซึ่งร้านอาหารที่เปิดใหม่ต้องสร้างความน่าเชื่อถือให้ผู้บริโภคต้อง 
การไปทดลองใช้บริการ  
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ตารางที่ 5.5: แผนการพัฒนาธุรกิจ 
 

เป้าหมาย แผนพฒันาธรุกจิ 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 

1. ร้านอาหารไทยเป็นที่รู้จักในวง 
กว้างทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ 
 

ขยายสาขาเพ่ิมขึ้นในเขตกรุงเทพ
และปริมณฑล 

ขยายสาขาเพ่ิมขึ้นในต่างจังหวัด 
และประเทศในอาเซียน 

2. เป็นร้านอาหารไทยมีความ 
แตกต่างจากร้านอาหารไทยทั่ว 
ไปในตลาด 

พัฒนาสินค้าและบริการให้มีเมนู 
เฉพาะของทางร้านเพ่ิมขึ้น โดย 
น าเมนูที่ลูกค้าชื่นชอบมาคิดค้น 
เป็นเมนูอื่นๆเพ่ิมด้วย 

พัฒนาเมนูอาหารที่แปลกใหม่ โดย
น าอาหารของชาติต่างๆมาคิด ค้น
ร่วมกับวัตถุดิบอาหารไทย 

3. ร้านอาหารไทยที่มีท้ังสินค้า 
และบริการส าหรับอาหารไทย 
อย่างครบครัน 
 

พัฒนาสินค้าและบริการของทาง 
ร้าน ให้มีความหลากหลายทั้งเมนู 
อาหารและสินค้าที่ขายในซุป 
เปอร์มาเก็ตของร้าน 

เน้นการพัฒนาสินค้าที่ผลิตจาก 
ทางร้านมากขึ้นเพ่ือให้มีความเป็น 
เอกลักษณ์ของทางร้านที่หาซื้อที่ 
อ่ืนไม่ได้ 
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บทที ่6 
งบการเงนิ 

 
ผู้จัดท าโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai 

Spice Factory) ได้วางแผนจัดท างบบัญชีและการเงินของโครงการ เพ่ือเป็นแนวทางในการ
ด าเนินงานทั้งการก าหนด แผนการด าเนินงานขององค์กรและการก าหนดกลยุทธ์ต่างๆ ให้สามารถ
บริหารงบการเงินทั้งหมดขององค์กร ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และสามารถคาดการณ์ผลก าไรในการ
ด าเนินธุรกิจได้ ซึ่งมีหัวข้องบบัญชีและการเงิน ดังนี้ 
 
6.1. สมมตุฐิานในการลงทนุเบื้องตน้ 

6.1.1 สถานที่ตั้งของโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum 
Kung & Thai Spice Factory) ตั้งอยู่บริเวณสยามสแควร์ซอย 8 มีพ้ืนที่ใช้สอยทั้งหมด 400 ตาราง
เมตร มี 2 ชั้น และ สามารถเดินทางได้สะดวกด้วยรถไฟฟ้า นอกจากนี้ทางโครงการได้มีการสอบถาม
อัตราค่าเช่าของส านักงานได้ คิดเป็นอัตราราคาต่อเดือน เดือนละ 200,000 บาท   
 6.1.2 การออกแบบและตกแต่งสถานที่โครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ 
(Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) ทางโครงการมีการตัดสินใจลงทุนในการก่อสร้างส่วน
ของพ้ืนที่ที่มีการ เช่าโดยแบ่งเป็น 2 ส่วน ดังนี้ ทางด้านโซนร้านอาหารและซุปเปอร์มาร์เก็ต ส่วน
บริเวณชั้น 2 มีการจัดรูปแบบ ร้านแบบ Out Door ค่าใช้จ่ายในการออกแบบและตกแต่งสถานที่
ภายในมีมูลค่าเท่ากับ 1,500,000 บาท 

6.1.3 อุปกรณ์เครื่องใช้ส านักงาน 
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ตารางที่ 6.1: แสดงมูลค่าและอุปกรณ์เครื่องใช้ส านักงาน 
 

รายละเอยีด จ านวน ราคาต่อหนว่ย เงนิลงทุน 

อุปกรณ์ส านักงาน (โต๊ะ เก้าอ้ี) 10 5,000 50,000 

Computer ยี่ห้อ HP 10 12,000 120,000 

โทรศัพท์ 3 700 2,100 

เครื่องพิมพ์มัตติฟังก์ชั่น 1 8,500 8,500 

อุปกรณ์เครื่องเขียน 10 150 1,500 

ชุดไฟ (โคมไฟ + ดาวไลท์) 30 30,000 900,000 

เครื่องคิดเงินอัติโนมัติ 2 12,000 24,000 

อุปกรณ์เครื่องครัว 1 301,400 301,400 

เฟอร์นิเจอร์อื่นๆ 1 200,000 200,000 

ค่าปรับปรุงภายใน 1 1,500,000 1,500,000 

รวม 
  

3,107,500 

 
ตารางที่ 6.2: แสดงมูลค่าการวางระบบสาธารณูปโภค 
 

ค่าวางระบบสาธารณูปโภค จ านวน ราคาต่อหนว่ย เงนิลงทุน 

ค่าวางระบบไฟฟ้า 1 65,000 65,000 

ค่าวางระบบน้ าปะปา 1 3,500 3,500 

ค่าระบบอินเตอร์เน็ต (3Mbp) 1 700 700 

รวม ค่าใช่จ่ายสารธณูปโภค 
  

69,200 

 
หลังจากได้คาดการณ์เงินลงทุนเบื้องต้นของโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์ 

แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice Factory) จ าเป็นต้องค านึง ดังนั้นจึงสามารถจัดสรุป
ประมาณการเงินลงทุน ได้ดังตารางต่อไปนี้ 
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ตารางที่ 6.3: แสดงสรุปประมาณการเงินลงทุน 
 

ประเภทการลงทนุ เงนิลงทุน 

ค่าเช่าพื้นที่  2,400,000 บาท 
ค่ามัดจ าสถานที่ล่วงหน้า 180,000 บาท 

อุปกรณ์เครื่องใช้ส านักงาน 1,607,500 บาท 

ค่าตกแต่งสถานที่  1,500,000 บาท 
ค่าจ้างเงินเดือนและสวัสดิการ 8,820,000 บาท 

ค่าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ค่าการตลาด 7,200,000 บาท 

ค่าวางระบบสารธณูปโภค 69,200 บาท 
รวมคา่ใชจ้า่ย 21,776,700 บาท 

 
6.2. แหลง่ที่มาของเงนิลงทนุในโครงการ  

ทางโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice 
Factory) เลือกลงทุนด้วยมูลค่า 55,000,000 บาท โดยแบ่งเป็น 2 ส่วน คือการกู้ยืมจากธนาคาร
กรุงเทพ 5,000,000 บาท และการลงทุนด้วยเงินทุนของกลุ่มเจ้าของ 50,000,000 บาท โดยมีสัดส่วน
การลงทุน 91% และ 9% ตามล าดับ ทั้งนี้แหล่งที่มาของเงินทุนก็ต้องมีความคาดหวังดอกผลจากการ
ลงทุนส าหรับเงินกู้ยืม ระยะยาวจากธนาคารมีอัตราดอกเบี้ยร้อยละ 7.875 ต่อปี ซึ่งอ้างอิงจากอัตรา
ดอกเบี้ยเงินให้สินเชื่อลูกค้าราย ย่อยชั้นดี (Minimum Retail Rate) ธนาคารกรุงเทพและส าหรับ
เงินทุนของเจ้าของต้องการผลตอบแทนเฉลี่ย ปีละ 35% ดังจะเห็นได้จากตารางต่อไปนี้ 

 
ตารางที่ 6.4: แสดงสัดส่วนเงินลงทุนและอัตราผลตอบแทนที่คาดหวัง 
 

ประเภทการลงทนุ สดัสว่น จ านวนเงนิลงทนุ 
อัตราผลตอบแทนที่

คาดหวงั 
อัตราผลตอบแทน

ถวัเฉลีย่ 

ส่วนของผู้ถือหุ้น 91% 50,000,000 55% 
50.57% 

เงินกู้ยืม 9% 5,000,000 7.875% 

รวม 100% 55,000,000 
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6.3. แหลง่ที่มาของรายได้ 
แหล่งรายได้ของทางโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum 

Kung & Thai Spice Factory) ได้แก่ รายได้จากอาหารจานหลักและอาหารหวานโดยมีการคิด
ประมาณ 85% รายได้ จากอาหารชุดมีการคิดประมาณ 85% นอกจากนี้รายได้น้ าสมุนไพรและ
เครื่องดื่มต่างๆคิดประมาณ 35% ส่วน รายได้จากอุปกรณ์ท าอาหารคิดเป็นประมาณ 85% รายได้
จากวัตถุดิบประกอบอาหารคิดเป็น ประมาณ50% และรายได้ของพรีเมี่ยมคิดประมาณ 85% โดยจะ
เป็นในกรณีที่ดีที่สุดตามตามรางดังต่อไปนี้ 

 
ตารางที่ 6.5: แสดงรายละเอียดประเภทของรายได้ในกรณีที่ดีที่สุด (Base Case) ส าหรับปีที่ 1 – 5 
 

รายละเอยีด ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

อาหารว่าง 2,400,000 2,760,000 3,174,000 3,650,100 4,197,615 

อาหารจานหลัก 4,625,000 5,318,750 6,116,563 7,034,047 8,089,154 

อาหารจานหลัก (ตะวันตก) 3,775,000 4,341,250 4,992,438 5,741,303 6,602,499 

อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น) 2,775,000 3,468,750 4,335,938 5,419,922 6,774,902 

อาหารหวาน 2,800,000 3,500,000 4,375,000 5,468,750 6,835,938 

อาหารตามเทศกาล 2,400,000 3,000,000 3,750,000 4,687,500 5,859,375 

อาหารชุด 5,000,000 6,750,000 6,810,000 6,818,600 6,827,000 

น้ าสมุนไพรและเครื่องดื่ม
ต่างๆ 

4,000,000 5,400,000 7,290,000 9,841,500 13,286,025 

อุปกรณ์ท าอาหาร 2,000,000 3,700,000 5,550,000 8,880,000 16,428,000 

วัตถุดิบประกอบอาหาร 1,600,000 2,880,000 4,320,000 6,696,000 12,387,600 

ของพรีเมี่ยม 2,600,000 4,290,000 7,078,500 11,679,525 19,271,216 

รวมรายไดจ้ากโฆษณา 33,975,000 45,408,750 57,792,438 75,917,247 106,559,324 

 
แหล่งรายได้ของทางโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum 

Kung & Thai Spice Factory) ได้แก่รายได้จากอาหารจานหลักและอาหารหวานโดยมีการคิด
ประมาณ 50% รายได้ จากอาหารชุดมีการคิดประมาณ 50% นอกจากนี้รายได้น้ าสมุนไพรและ
เครื่องดื่มต่างๆคิดประมาณ 15% ส่วน รายได้จากอุปกรณ์ท าอาหารคิดเป็นประมาณ 60% รายได้
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จากวัตถุดิบประกอบอาหารคิดเป็น ประมาณ 60% และรายได้ของพรีเมี่ยมคิดประมาณ 60% โดยจะ
เป็นในกรณีความเป็นไปได้มากท่ีสุด ตามตารางดังต่อไปนี้ 

 
ตารางที่ 6.6: แสดงรายละเอียดประเภทของรายได้ในกรณีความเป็นไปได้มากท่ีสุด (Most Likely  
       Case) ส าหรับปีที่ 1 – 5 
 

รายละเอยีด ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

อาหารว่าง 2,400,000 2,688,000 3,010,560 3,371,827 3,776,446 

อาหารจานหลัก 4,600,000 5,152,000 5,770,240 6,462,669 7,238,189 

อาหารจานหลัก (ตะวันตก) 2,775,000 3,108,000 3,480,960 3,898,675 4,366,516 

อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น) 2,775,000 3,108,000 3,480,960 3,898,675 4,366,516 

อาหารหวาน 2,600,000 2,912,000 3,261,440 3,652,813 4,091,150 

อาหารตามเทศกาล 1,500,000 1,680,000 1,881,600 2,107,392 2,360,279 

อาหารชุด 4,000,000 4,480,000 5,017,600 5,619,712 6,294,077 

น้ าสมุนไพรและเครื่องดื่ม
ต่างๆ 

4,000,000 4,480,000 5,017,600 5,619,712 6,294,077 

อุปกรณ์ท าอาหาร 1,000,000 1,650,000 2,722,500 4,492,125 7,412,006 

วัตถุดิบประกอบอาหาร 2,200,000 3,630,000 5,989,500 9,882,675 16,306,414 

ของพรีเมี่ยม 2,200,000 3,630,000 5,989,500 9,882,675 16,306,414 

รวมรายไดจ้ากโฆษณา 30,050,000 36,518,000 45,622,460 58,888,950 78,812,086 

 
แหล่งรายได้ของทางโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum 

Kung & Thai Spice Factory) ได้แก่ รายได้จากอาหารจานหลักและอาหารหวานโดยมีการคิด
ประมาณ 30% รายได้ จากอาหารชุดมีการคิดประมาณ 30% นอกจากนี้รายได้น้ าสมุนไพรและ
เครื่องดื่มต่างๆคิดประมาณ 5% ส่วน รายได้จากอุปกรณ์ท าอาหารคิดเป็นประมาณ 55% รายได้จาก
วัตถุดิบประกอบอาหารคิดเป็น ประมาณ 55% และรายได้ของพรีเมี่ยมคิดประมาณ 55% โดยจะเป็น
ในกรณีที่ย่ าแย่ตามตารางดังต่อไปนี้  
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ตารางที่ 6.7: แสดงรายละเอียดประเภทของรายได้ในกรณีสถานการณ์ที่ย่ าแย่ (Worst Case) ส าหรับ 
       ปีที1่ – 5 
 

รายละเอยีด ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

อาหารว่าง 2,000,000 2,100,000 2,205,000 2,315,250 2,431,013 

อาหารจานหลัก 4,625,000 4,856,250 5,099,063 5,354,016 5,621,716 

อาหารจานหลัก (ตะวันตก) 1,775,000 1,863,750 1,956,938 2,054,784 2,157,524 

อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น) 1,775,000 1,863,750 1,956,938 2,054,784 2,157,524 

อาหารหวาน 1,800,000 1,890,000 1,984,500 2,083,725 2,187,911 

อาหารตามเทศกาล 2,400,000 2,520,000 2,646,000 2,778,300 2,917,215 

อาหารชุด 5,000,000 5,250,000 5,512,500 5,788,125 6,077,531 

น้ าสมุนไพรและเครื่องดื่ม
ต่างๆ 

4,000,000 4,200,000 4,410,000 4,630,500 4,862,025 

อุปกรณ์ท าอาหาร 2,000,000 3,100,000 4,805,000 7,447,750 11,544,013 

วัตถุดิบประกอบอาหาร 2,000,000 3,100,000 4,805,000 7,447,750 11,544,013 

ของพรีเมี่ยม 2,000,000 3,100,000 4,805,000 7,447,750 11,544,013 

รวมรายไดจ้ากโฆษณา 29,375,000 33,843,750 40,185,938 49,402,734 63,044,496 

 
6.4. การประมาณรายจา่ย 
 ทางโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice 
Factory) มีโครงสร้างต้นทุนและค่าใช้จ่ายไม่มีความซับซ้อนมากนักซึ่งรายจ่ายของทางโครงการฯ
ประกอบไป ด้วย ค่าเช่าสถานที่ ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน ค่าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ค่า
การตลาด ค่าสาธารณูปโภค ค่าเสื่อมอุปกรณ์ เป็นต้น ซึ่งสามารถก าหนดรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
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ตารางที่ 6.8: แสดงประมาณการจ่ายต้นทุนการผลิต 
 

รายการ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ค่าวัตถุดิบอาหารว่าง 383,400 387,100 389,400 393,400 402,900 

ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก 234,000 240,000 245,900 252,500 258,900 

ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก 
(ตะวันตก) 

2,000,000 3,500,000 4,725,000 5,906,250 6,496,875 

ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น) 80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 

ค่าวัตถุดิบอาหารหวาน 80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 

ค่าวัตถุดิบอาหารตามเทศกาล 80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 

ค่าวัตถุดิบอาหารชุด 80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 

ค่าวัตถุดิบน้ าสมุนไพรและ
เครื่องดื่มต่างๆ 

80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 

ค่าวัตถุดิบอุปกรณ์ท าอาหาร 80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 

วัตถุดิบประกอบอาหาร 80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 

ค่าวัตถุดิบของพรีเมี่ยม 4,060,000 7,105,000 7,155,000 7,205,000 7,255,000 

ค่าพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ 100,000 105,000 110,250 115,763 121,551 

ตน้ทนุการผลติ 7,337,400 12,317,100 13,948,550 15,526,663 16,354,351 

 
การคิดค่าเสือ่มราคา  

โครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom Yum Kung & Thai Spice 
Factory) มี การคิดราคาค่าเสื่อมแบบเส้นตรง (ปีที่ 0) 

 
ตารางที่ 6.9: การคิดค่าเสื่อมราคา  

 

รายการ มลูคา่ มลูคา่คงเหลือ อายุการใช้งาน )ปี(  ค่าเสื่อมราคา )ต่อปี(  
 

อาคาร อุปกรณ์ 3,107,500 2,486,000 5 124,300 
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ตารางที่ 6.10: การคิดค่าเสื่อมราคา ปีที่ 1-5 
 

รายการ ค่าเสื่อม )ปี 1) ค่าเสื่อม )ปี 2) ค่าเสื่อม )ปี 3) ค่าเสื่อม )ปี 4) ค่าเสื่อม )ปี 5) 

อาคาร อุปกรณ์ 124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 

รวมคา่เสื่อมราคาต่อปี 124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 

 
ตารางที่ 6.11: แสดงรายละเอียดค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน 
 

ค่าจา้งเงนิเดอืนและสวสัดกิาร 

รายการ ค่าใชจ้า่ยตอ่เดือน การปรบัเพิ่ม ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

กรรมการผู้จัดการ 40,000 3% ทุกปี 480,000 494,400 509,232 524,509 540,244 

ผู้จัดการทั่วไป 30,000 3% ทุกปี 360,000 370,800 381,924 393,382 405,183 

หัวหน้าฝ่ายการตลาดและ
ประชาสัมพันธ์ 

25,000 3% ทุกปี 300,000 309,000 318,270 327,818 337,653 

พนักงานฝ่ายการตลาดและ
ประชาสัมพันธ์ จ านวน 2 คน  

36,000 3% ทุกปี 432,000 444,960 458,309 472,058 486,220 

หัวหน้าฝ่ายบุคคล 25,000 3% ทุกปี 300,000 309,000 318,270 327,818 337,653 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 6.11 (ต่อ): แสดงรายละเอียดค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน 
 

ค่าจา้งเงนิเดอืนและสวสัดกิาร 

รายการ ค่าใชจ้า่ยตอ่เดือน การปรบัเพิ่ม ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

พนักงานฝ่ายบุคคล จ านวน 2 คน  36,000 3% ทุกปี 432,000 444,960 458,309 472,058 486,220 

หัวหน้าฝ่ายบัญชี 25,000 3% ทุกปี 300,000 309,000 318,270 327,818 337,653 

พนักงานบัญชี การเงิน และจัดซื้อ 36,000 3% ทุกปี 432,000 444,960 458,309 472,058 486,220 

หัวหน้าฝ่ายผลิต 25,000 3% ทุกปี 300,000 309,000 318,270 327,818 337,653 

เชฟ จ านวน 3 คน 90,000 3% ทุกปี 1,080,000 1,112,400 1,145,772 1,180,145 1,215,550 

ผู้ช่วยเชฟ จ านวน 3 คน 54,000 3% ทุกปี 648,000 667,440 687,463 708,087 729,330 

พนักงานฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
จ านวน 2 คน  

36,000 3% ทุกปี 432,000 444,960 458,309 472,058 486,220 

หัวหน้าฝ่ายขาย 25,000 3% ทุกปี 300,000 309,000 318,270 327,818 337,653 

พนักงานขาย จ านวน 3 คน 54,000 3% ทุกปี 648,000 667,440 687,463 708,087 729,330 

พนักงานแคชเชียร์ จ านวน 2 คน  30,000 3% ทุกปี 360,000 370,800 381,924 393,382 405,183 

หัวหน้าฝ่ายพนักงานต้อนรับส่วน
หน้า จ านวน 1 คน 

25,000 3% ทุกปี 300,000 309,000 318,270 327,818 337,653 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที่ 6.11 (ต่อ): แสดงรายละเอียดค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน 
 

ค่าจา้งเงนิเดอืนและสวสัดกิาร 

รายการ ค่าใชจ้า่ยตอ่เดือน การปรบัเพิ่ม ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

พนักงานต้อนรับส่วนหน้า จ านวน 2 
คน  

30,000 3% ทุกปี 360,000 370,800 381,924 393,382 405,183 

พนักงานเสิร์ฟ จ านวน 5 คน 65,000 3% ทุกปี 780,000 803,400 827,502 852,327 877,897 

พนักงานท าความสะอาด จ านวน 2 
คน  

18,000 3% ทุกปี 216,000 222,480 229,154 236,029 243,110 

ค่าสวัสดิการพนักงาน 30,000 3% ทุกปี 360,000 370,800 381,924 393,382 405,183 

รวมคา่จา้งเงนิเดือนและสวสัดิการ 8,820,000 9,084,600 9,357,138 9,637,852 9,926,988 
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ตารางที่ 6.12: แสดงรายละเอียดค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน 
 

ค่าใชจ้า่ยในการด าเนนิงาน 

รายการ ค่าใชจ้า่ยตอ่เดือน การปรบัเพิ่ม ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าเชา่ออฟฟิศและคา่ด าเนนิงาน 

ค่าเช่าพื้นที่ 200,000 สัญญา 6 ปี 2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 

ค่าสาธารณูปโภค 50,000 5% ทุกปี 600,000 630,000 661,500 694,575 729,304 

ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอ่ืนๆ 35,000 5% ทุกปี 420,000 441,000 463,050 486,203 510,513 

รวมคา่เชา่ออฟฟิศและคา่ด าเนนิงาน 3,420,000 3,471,000 3,524,550 3,580,778 3,639,816 

ค่าสือ่สารทางการตลาด 

ค่าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ค่าการตลาด 600,000 5% ทุกปี 7,200,000 7,560,000 7,938,000 8,334,900 8,751,645 

รวมคา่สื่อสารทางการตลาดและคา่สื่อโฆษณาประชาสมัพนัธ์ 7,200,000 7,560,000 7,938,000 8,334,900 8,751,645 

ค่าเสื่อมราคาอปุกรณ์และเครือ่งใช้ 

ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ส านักงาน - คิดอัตราเส้นตรง 124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 

รวมคา่เสื่อมราคา 124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 

รวมคา่ใชจ้า่ย 19,564,300 20,239,900 20,943,988 21,677,830 22,442,749 
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6.5. ประมาณการงบก าไรขาดทนุ 
 
ตารางที่ 6.13: แสดงรายละเอียดงบก าไรขาดทุน กรณีท่ีดีที่สุด (Best Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

รายไดจ้ากการด าเนนิงาน             
อาหารว่าง   2,400,000 2,405,000 2,409,000 2,415,000 3,622,500 
อาหารจานหลัก   5,625,000 5,633,000 5,639,000 5,647,600 5,656,000 
อาหารจานหลัก (ตะวันตก)   3,775,000 3,783,000 3,789,000 3,797,600 3,806,000 
อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   2,775,000 2,783,000 2,789,000 2,797,600 2,806,000 
อาหารหวาน   2,800,000 2,808,000 2,814,000 2,822,600 2,831,000 
อาหารตามเทศกาล   2,400,000 2,408,000 2,414,000 2,422,600 2,431,000 
อาหารชุด   5,000,000 5,008,000 5,068,000 5,076,600 5,085,000 
น้ าสมุนไพรและเครื่องดื่มต่างๆ   4,000,000 4,008,000 4,014,000 4,022,600 4,032,000 
อุปกรณ์ท าอาหาร   2,000,000 3,600,000 5,400,000 8,640,000 15,552,000 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   1,600,000 2,880,000 4,320,000 6,480,000 11,664,000 
ของพรีเมี่ยม   1,600,000 1,690,000 1,770,000 1,850,000 1,940,000 

รวมรายได้   32,375,000 35,316,000 38,656,000 44,122,200 57,485,500 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที่ 6.13 )ต่อ( : แสดงรายละเอียดงบก าไรขาดทุน กรณีท่ีดีที่สุด (Best Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ตน้ทนุการผลติ   
 

  
 

    
ค่าวัตถุดิบอาหารว่าง   383,400 387,100 389,400 393,400 402,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก   234,000 240,000 245,900 252,500 258,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ตะวันตก)   2,000,000 3,500,000 4,725,000 5,906,250 6,496,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารหวาน   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารตามเทศกาล   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารชุด   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบน้ าสมุนไพรและเครื่องดื่ม
ต่างๆ   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอุปกรณ์ท าอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบของพรีเมี่ยม   4,060,000 7,105,000 7,155,000 7,205,000 7,255,000 
ค่าพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์   100,000 105,000 110,250 115,763 121,551 

รวมต้นทุนการผลิต   7,337,400 12,317,100 13,948,550 15,526,663 16,354,351 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที่ 6.13 )ต่อ( : แสดงรายละเอียดงบก าไรขาดทุน กรณีท่ีดีที่สุด (Best Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ค่าใชจ้า่ยในการขายและบรหิาร             
ค่าจ้างเงินเดือนและสวัสดิการ   8,820,000 9,084,600 9,357,138 9,637,852 9,926,988 
ค่าเช่าที่    2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 
ค่าสาธารณูปโภค   600,000 630,000 661,500 694,575 729,304 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอ่ืนๆ   420,000 441,000 463,050 486,203 510,513 
ค่าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ค่า
การตลาด   7,200,000 7,560,000 7,938,000 8,334,900 8,751,645 
ค่าเสื่อมราคา   124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 

รวมค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร   19,564,300 20,239,900 20,943,988 21,677,830 22,442,749 

ก าไรก่อนหักดอกเบี้ยและภาษี (EBIT)   5,473,300 2,759,000 3,763,462 6,917,708 18,688,400 
ดอกเบี้ยจ่าย   393,750 315,000 236,250 157,500 78,750 
ก าไรก่อนหักภาษี (EBT)   5,079,550 2,444,000 3,527,212 6,760,208 18,609,650 

ภาษีเงินได้ (20%)   0 488,800 705,442 1,352,042 3,721,930 

ก าไรสุทธิ   5,079,550 1,955,200 2,821,770 5,408,166 14,887,720 

จ่ายเงินปันผล 10%   0 195,520 282,177 540,817 1,488,772 
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ตารางที่ 6.14: แสดงรายละเอียดงบก าไรขาดทุน กรณีความเป็นไปได้มากท่ีสุด (Most Likely Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

รายไดจ้ากการด าเนนิงาน             
อาหารว่าง   2,400,000 2,400,000 2,404,000 2,412,000 3,618,000 
อาหารจานหลัก   4,625,000 4,633,000 4,639,000 4,648,600 4,657,000 
อาหารจานหลัก (ตะวันตก)   2,775,000 2,783,000 2,789,000 2,798,600 2,807,000 
อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   2,775,000 2,783,000 2,789,000 2,798,600 2,807,000 
อาหารหวาน   2,800,000 2,809,000 2,817,000 2,826,600 2,835,000 
อาหารตามเทศกาล   1,400,000 1,409,000 1,417,000 1,425,600 1,434,000 
อาหารชุด   4,000,000 4,005,000 4,085,000 4,093,600 4,102,000 
น้ าสมุนไพรและเครื่องดื่มต่างๆ   4,000,000 4,005,000 4,013,000 4,021,600 4,031,000 
อุปกรณ์ท าอาหาร   1,000,000 1,800,000 2,880,000 4,608,000 8,294,400 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   2,600,000 4,160,000 6,656,000 9,984,000 17,971,200 
ของพรีเมี่ยม   1,600,000 1,650,000 1,740,000 1,820,000 1,900,000 

รวมรายได้   29,975,000 32,437,000 36,229,000 41,437,200 54,456,600 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที ่6.14 (ต่อ): แสดงรายละเอียดงบก าไรขาดทุน กรณีความเป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ตน้ทนุการผลติ   
 

  
 

    
ค่าวัตถุดิบอาหารว่าง   383,400 387,100 389,400 393,400 402,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก   234,000 240,000 245,900 252,500 258,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ตะวันตก)   2,000,000 3,500,000 4,725,000 5,906,250 6,496,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารหวาน   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารตามเทศกาล   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารชุด   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดบิน้ าสมุนไพรและเครื่องดื่ม
ต่างๆ   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอุปกรณ์ท าอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบของพรีเมี่ยม   4,060,000 7,105,000 7,155,000 7,205,000 7,255,000 
ค่าพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์   100,000 105,000 110,250 115,763 121,551 

รวมต้นทุนการผลิต   7,337,400 12,317,100 13,948,550 15,526,663 16,354,351 

)ตารางมีต่อ(  



87 

ตารางที ่6.14 (ต่อ): แสดงรายละเอียดงบก าไรขาดทุน กรณีความเป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ค่าใชจ้า่ยในการขายและบรหิาร             
ค่าจ้างเงินเดือนและสวัสดิการ   8,820,000 9,084,600 9,357,138 9,637,852 9,926,988 
ค่าเช่าออฟฟิศ (ทาวน์โฮม/โฮมออฟฟิศ)   2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 
ค่าสาธารณูปโภค   600,000 630,000 661,500 694,575 729,304 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอ่ืนๆ   420,000 441,000 463,050 486,203 510,513 
ค่าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ค่า
การตลาด   7,200,000 7,560,000 7,938,000 8,334,900 8,751,645 
ค่าเสื่อมราคา   124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 

รวมค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร   19,564,300 20,239,900 20,943,988 21,677,830 22,442,749 

ก าไรก่อนหักดอกเบี้ยและภาษี (EBIT)   3,073,300 -120,000 1,336,462 4,232,708 15,659,500 
ดอกเบี้ยจ่าย   393,750 315,000 236,250 157,500 78,750 
ก าไรก่อนหักภาษี (EBT)   2,679,550 -435,000 1,100,212 4,075,208 15,580,750 

ภาษีเงินได้ (20%)   0 -87,000 220,042 815,042 3,116,150 

ก าไรสุทธิ   2,679,550 -348,000 880,170 3,260,166 12,464,600 

จ่ายเงินปันผล 10%   0 -34,800 88,017 326,017 1,246,460 
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ตารางที่ 6.15: แสดงรายละเอียดงบก าไรขาดทุน กรณีสถานการณ์ท่ีย่ าแย่ (Worst Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

รายไดจ้ากการด าเนนิงาน             
อาหารว่าง   1,400,000 1,405,000 1,409,000 1,415,000 2,122,500 
อาหารจานหลัก   4,625,000 4,633,000 4,639,000 4,647,600 4,656,000 
อาหารจานหลัก (ตะวันตก)   1,775,000 1,783,000 1,789,000 1,797,600 1,806,000 
อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   1,775,000 1,783,000 1,789,000 1,797,600 1,806,000 
อาหารหวาน   1,800,000 1,808,000 1,814,000 1,822,600 1,831,000 
อาหารตามเทศกาล   2,400,000 2,408,000 2,414,000 2,422,600 2,431,000 
อาหารชุด   5,000,000 5,008,000 5,068,000 5,076,600 5,085,000 
น้ าสมุนไพรและเครื่องดื่มต่างๆ   4,000,000 4,008,000 4,014,000 4,022,600 4,031,000 
อุปกรณ์ท าอาหาร   2,000,000 3,000,000 4,500,000 7,200,000 10,800,000 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   1,900,000 2,850,000 4,275,000 6,412,500 9,618,750 
ของพรีเมี่ยม   2,600,000 2,650,000 2,730,000 2,810,000 2,890,000 

รวมรายได้   29,275,000 31,336,000 34,441,000 39,424,700 47,077,250 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที ่6.15 (ต่อ): แสดงรายละเอียดงบก าไรขาดทุน กรณีสถานการณ์ท่ีย่ าแย่ (Worst Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ตน้ทนุการผลติ   
 

  
 

    
ค่าวัตถุดิบอาหารว่าง   383,400 387,100 389,400 393,400 402,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก   234,000 240,000 245,900 252,500 258,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ตะวันตก)   2,000,000 3,500,000 4,725,000 5,906,250 6,496,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารหวาน   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดบิอาหารตามเทศกาล   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารชุด   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบน้ าสมุนไพรและเครื่องดื่ม
ต่างๆ   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอุปกรณ์ท าอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบของพรีเมี่ยม   4,060,000 7,105,000 7,155,000 7,205,000 7,255,000 
ค่าพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์   100,000 105,000 110,250 115,763 121,551 

รวมต้นทุนการผลิต   7,337,400 12,317,100 13,948,550 15,526,663 16,354,351 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที ่6.15 (ต่อ): แสดงรายละเอียดงบก าไรขาดทุน กรณีสถานการณ์ท่ีย่ าแย่ (Worst Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ค่าใชจ้า่ยในการขายและบรหิาร             
ค่าจ้างเงินเดือนและสวัสดิการ   8,820,000 9,084,600 9,357,138 9,637,852 9,926,988 
ค่าเช่าที่   2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 
ค่าสาธารณูปโภค   600,000 630,000 661,500 694,575 729,304 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอ่ืนๆ   420,000 441,000 463,050 486,203 510,513 
ค่าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ค่า
การตลาด   7,200,000 7,560,000 7,938,000 8,334,900 8,751,645 
ค่าเสื่อมราคา   124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 

รวมค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร   19,564,300 20,239,900 20,943,988 21,677,830 22,442,749 

ก าไรก่อนหักดอกเบี้ยและภาษี (EBIT)   2,373,300 -1,221,000 -451,538 2,220,208 8,280,150 
ดอกเบี้ยจ่าย   393,750 315,000 236,250 157,500 78,750 
ก าไรก่อนหักภาษี (EBT)   1,979,550 -1,536,000 -687,788 2,062,708 8,201,400 

ภาษีเงินได้ (20%)   0 0 -137,558 412,542 1,640,280 

ก าไรสุทธิ   1,979,550 -1,536,000 -550,230 1,650,166 6,561,120 

จ่ายเงินปันผล 10%   0 0 -55,023 165,017 656,112 
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6.6. ประมาณการงบแสดงฐานะทางการเงิน 
 
ตารางที่ 6.16: แสดงรายละเอียดงบดุล 
 

รายการ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

สินทรัพย์           
  สินทรัพย์หมุนเวียน           
    เงินสด 57,096,350 58,469,130 60,349,665 64,987,914 79,881,051 

รวมสินทรัพย์หมุนเวียน 57,096,350 58,469,130 60,349,665 64,987,914 79,881,051 

  สินทรัพย์ไม่หมุนเวียน           
    อาคาร อุปกรณ์ 3,107,500 2,983,200 2,858,900 2,734,600 2,610,300 
    ค่าเสื่อมราคาสะสม 124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 
  สินทรัพย์ไม่หมุนเวียนสุทธิ 2,983,200 2,858,900 2,734,600 2,610,300 2,486,000 

รวมสินทรัพย์ถาวร 2,983,200 2,858,900 2,734,600 2,610,300 2,486,000 

รวมสินทรัพย์ 60,079,550 61,328,030 63,084,265 67,598,214 82,367,051 

หนี้สินและทุน           
  หนี้สินหมุนเวียน           
    ภาษีเงินได้ค้างจ่าย 0 488,800 705,442 1,352,042 3,721,930 
  หนี้สินระยะยาว           
    เงินกู้ธนาคาร 5,000,000 4,000,000 3,000,000 2,000,000 1,000,000 

รวมหนี้สิน 5,000,000 4,488,800 3,705,442 3,352,042 4,721,930 

  ส่วนของผู้ถือหุ้น           
    ทุนของบริษัท 50,000,000 50,000,000 50,000,000 50,000,000 50,000,000 
  ก าไรสะสม           
    ก าไรสะสมยกมา 0 5,079,550 6,839,230 9,378,823 14,246,172 
    ก าไรสุทธิ 5,079,550 1,955,200 2,821,770 5,408,166 14,887,720 
    เงินปันผลจ่าย 0 195,520 282,177 540,817 1,488,772 
    ก าไรสะสมยกไป 5,079,550 6,839,230 9,378,823 14,246,172 27,645,121 

รวมส่วนของผู้ถือหุ้น 55,079,550 56,839,230 59,378,823 64,246,172 77,645,121 

รวมหนี้สินและส่วนของผู้ถือหุ้น 60,079,550 61,328,030 63,084,265 67,598,214 82,367,051 
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6.7. งบกระแสเงนิสด 
 
ตารางที่ 6.17: แสดงรายละเอียดงบกระแสเงินสด 
 

รายการ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

กระแสเงินสดจากการด าเนินงาน   
 

  
 

  
  ก าไรสุทธิ   1,955,200 2,821,770 5,408,166 14,887,720 
  ค่าเสื่อมราคา   124,300 124,300 124,300 124,300 
  ดอกเบี้ยจ่าย   315,000 236,250 157,500 78,750 
  จ่ายดอกเบี้ยจ่าย   -315,000 -236,250 -157,500 -78,750 
  ปรับภาษีเงินได้   488,800 705,442 1,352,042 3,721,930 
  จ่ายภาษีเงินได้จริง   0 -488,800 -705,442 -1,352,042 

รวมกระแสเงนิสดจากการ
ด าเนนิงาน   2,568,300 3,162,712 6,179,065 17,381,909 

กระแสเงินสดจากการลงทุน       
 

  
  เพ่ิมลดในสินทรัพย์ถาวร   0 0 0 0 

รวมกระแสเงนิสดในการลงทนุ   0 0 0 0 

กระแสเงินสดจากการจัดหา
เงินทุน           
  เพ่ิมลดในเงินกู้ธนาคาร   -1,000,000 -1,000,000 -1,000,000 -1,000,000 
  เพ่ิมลดในเงินทุน   0 0 0 0 
  จ่ายเงินปันผล   -195,520 -282,177 -540,817 -1,488,772 

รวมกระแสเงนิสดจากการจดัหา
เงนิทนุ   -1,195,520 -1,282,177 -1,540,817 -2,488,772 

  กระแสเงินสดสุทธิประจ างวด   1,372,780 1,880,535 4,638,249 14,893,137 
  กระแสเงินสดต้นงวด   57,096,350 58,469,130 60,349,665 64,987,914 
  กระแสเงินสดยกไป   58,469,130 60,349,665 64,987,914 79,881,051 
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6.8. สรปุผลตอบแทนทางการเงนิ 
 
ตารางที่ 6.18: แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีที่ดีท่ีสุด (Best Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

กระแสเงินสุดรับ   
 

  
 

    
ส่วนของผู้ถือหุ้น 50,000,000 

 
  

 
    

เงินกู้ระยะยาว 5,000,000 
 

  
 

    
อัตราดอกเบี้ย 7.875% 

 
  

 
    

ระยะเวลา 6 
 

  
 

    

รวมเงินลงทุน 55,000,000           

รายได ้             
อาหารว่าง   2,400,000 2,405,000 2,409,000 2,415,000 3,622,500 
อาหารจานหลัก   5,625,000 5,633,000 5,639,000 5,647,600 5,656,000 
อาหารจานหลัก (ตะวันตก)   3,775,000 3,783,000 3,789,000 3,797,600 3,806,000 
อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   2,775,000 2,783,000 2,789,000 2,797,600 2,806,000 
อาหารหวาน   2,800,000 2,808,000 2,814,000 2,822,600 2,831,000 
อาหารตามเทศกาล   2,400,000 2,408,000 2,414,000 2,422,600 2,431,000 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที ่6.18 (ต่อ): แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีท่ีดีที่สุด (Best Case) 
 

  ปทีี0่ ปทีี1่ ปทีี2่ ปทีี3่ ปทีี4่ ปทีี5่ 
อาหารชุด   5,000,000 5,008,000 5,068,000 5,076,600 5,085,000 
น้ าสมนุไพรและเครื่องดื่มต่างๆ   4,000,000 4,008,000 4,014,000 4,022,600 4,032,000 
อุปกรณ์ท าอาหาร   2,000,000 3,600,000 5,400,000 8,640,000 15,552,000 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   1,600,000 2,880,000 4,320,000 6,480,000 11,664,000 
ของพรีเมี่ยม   1,600,000 1,690,000 1,770,000 1,850,000 1,940,000 

รวมรายได ้   33,975,000 37,006,000 40,426,000 45,972,200 59,425,500 

คา่ใชจ้า่ย   
 

  
 

    
อาคาร อปุกรณ ์ -3,107,500 

 
  

 
    

ค่าเช่าพืน้ที ่ -2,400,000 
 

  
 

    
ค่ามัดจ าอาคารล่วงหนา้ -180,000 

 
  

 
    

ค่าจ้างเงนิเดือนและสวัสดิการ -8,820,000 
 

  
 

    
ค่าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ค่าการตลาด -7,200,000 

 
  

 
    

ค่าวางระบบสาธารณูปโภค -69,200 
 

  
 

    
ค่าวัตถุดิบอาหารวา่ง   383,400 387,100 389,400 393,400 402,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก   234,000 240,000 245,900 252,500 258,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ตะวนัตก)   2,000,000 3,500,000 4,725,000 5,906,250 6,496,875 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที ่6.18 (ต่อ): แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีท่ีดีที่สุด (Best Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารหวาน   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารตามเทศกาล   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารชุด   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบน้ าสมุนไพรและเครื่องดื่มต่างๆ   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอุปกรณ์ท าอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบของพรีเมี่ยม   4,060,000 7,105,000 7,155,000 7,205,000 7,255,000 
ค่าพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์   100,000 105,000 110,250 115,763 121,551 
ค่าจ้างเงินเดือนและสวัสดิการ   8,820,000 9,084,600 9,357,138 9,637,852 9,926,988 
ค่าเช่าออฟฟิศ    2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 
ค่าสาธารณูปโภค   600,000 630,000 661,500 694,575 729,304 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอื่นๆ   420,000 441,000 463,050 486,203 510,513 
ค่าสื่อโฆษณาประชาสมัพันธ์ คา่การตลาด   7,200,000 7,560,000 7,938,000 8,334,900 8,751,645 
จ่ายคืนเงินกู้   1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 

รวมค่าใช้จ่าย -21,776,700 27,777,400 33,432,700 35,768,238 38,080,192 39,672,800 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที ่6.18 (ต่อ): แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีท่ีดีที่สุด (Best Case) 
 

  ปทีี0่ ปทีี1่ ปทีี2่ ปทีี3่ ปทีี4่ ปทีี5่ 

ก าไร )ขาดทนุ (ก่อนดอกเบี้ย ภาษี ค่าเสื่อม
ราคา และคา่ตัดจ าหน่าย (EBITDA)   6,197,600 11,976,050 22,024,200 37,837,055 66,886,524 

ค่าเสื่อมราคา   124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 
ดอกเบี้ยจ่าย -393,750 393,750 315,000 236,250 157,500 78,750 

ภาษีเงินได้ (20%)   0 2,395,210 4,404,840 7,567,411 13,377,305 

กระแสเงินสดสทุธิหลังภาษ ี(ATCF)   5,928,150 9,390,140 17,507,410 30,236,444 53,554,769 

กระแสเงินสดสทุธิหลังภาษีของส่วนของผู้
ถือหุ้น (Total Cash Flow to Equity) -22,170,450 5,928,150 9,390,140 17,507,410 30,236,444 53,554,769 

ทุนด าเนนิกิจการ 55,000,000           

กระแสเงินสดสทุธิหลังภาษีของส่วนของผู้
ถือหุ้นสะสม (Accumulated Cash Flow 
to Equity) 32,829,550 38,757,700 48,147,840 65,655,250 95,891,693 149,446,462 

 
 NPV ฿94,446,462.50 
 IRR 58% 
 Payback Period (ปี) 0.51 
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ตารางที่ 6.19: แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีความเป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) 
 

(ตารางมีต่อ) 

  ปทีี0่ ปทีี1่ ปทีี2่ ปทีี3่ ปทีี4่ ปทีี5่ 

กระแสเงินสุดรับ   
 

  
 

    

ส่วนของผู้ถือหุ้น 50,000,000 
 

  
 

    
เงินกู้ระยะยาว 5,000,000 

 
  

 
    

อัตราดอกเบี้ย 7.875% 
 

  
 

    
ระยะเวลา 6 

 
  

 
    

รวมเงินลงทุน 55,000,000           

รายได ้             

อาหารว่าง   2,400,000 2,688,000 3,010,560 3,371,827 3,776,446 
อาหารจานหลัก   4,600,000 5,152,000 5,770,240 6,462,669 7,238,189 
อาหารจานหลัก (ตะวันตก)   2,775,000 3,108,000 3,480,960 3,898,675 4,366,516 
อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   2,775,000 3,108,000 3,480,960 3,898,675 4,366,516 
อาหารหวาน   2,600,000 2,912,000 3,261,440 3,652,813 4,091,150 
อาหารตามเทศกาล   1,500,000 1,680,000 1,881,600 2,107,392 2,360,279 
อาหารชุด   4,000,000 4,480,000 5,017,600 5,619,712 6,294,077 
น้ าสมุนไพรและเครื่องดื่มต่างๆ   4,000,000 4,480,000 5,017,600 5,619,712 6,294,077 
อุปกรณ์ท าอาหาร   1,000,000 1,650,000 2,722,500 4,492,125 7,412,006 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   2,200,000 3,630,000 5,989,500 9,882,675 16,306,414 
ของพรีเมี่ยม   2,200,000 3,630,000 5,989,500 9,882,675 16,306,414 

รวมรายได้   30,050,000 36,518,000 45,622,460 58,888,950 78,812,086 
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ตารางที ่6.19 (ต่อ): แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีความเป็นไปได้มากท่ีสุด (Most Likely Case) 
 
  ปทีี0่ ปทีี1่ ปทีี2่ ปทีี3่ ปทีี4่ ปทีี5่ 

คา่ใชจ้า่ย   
 

  
 

    
อาคาร อุปกรณ ์ -3,107,500 

 
  

 
    

ค่าเช่าพ้ืนท่ี -2,400,000 
 

  
 

    
ค่ามัดจ าอาคารล่วงหน้า -180,000 

 
  

 
    

ค่าจ้างเงินเดือนและสวสัดิการ -8,820,000 
 

  
 

    
ค่าสื่อโฆษณาประชาสมัพันธ์ ค่า
การตลาด -7,200,000 

 
  

 
    

ค่าวางระบบสาธารณูปโภค -69,200 
 

  
 

    
ค่าวัตถุดิบอาหารว่าง   383,400 387,100 389,400 393,400 402,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก   234,000 240,000 245,900 252,500 258,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก 
(ตะวันตก(   2,000,000 3,500,000 4,725,000 5,906,250 6,496,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น(   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารหวาน   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารตามเทศกาล   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารชุด   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที ่6.19 (ต่อ): แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีความเป็นไปได้มากท่ีสุด (Most Likely Case) 
 
  ปทีี0่ ปทีี1่ ปทีี2่ ปทีี3่ ปทีี4่ ปทีี5่ 

ค่าวัตถุดิบน้ าสมุนไพรและเครื่องดื่ม
ต่างๆ   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอุปกรณ์ท าอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบของพรีเมีย่ม   4,060,000 7,105,000 7,155,000 7,205,000 7,255,000 
ค่าพัฒนาสูตรผลิตภณัฑ ์   100,000 105,000 110,250 115,763 121,551 
ค่าจ้างเงินเดือนและสวสัดิการ   8,820,000 9,084,600 9,357,138 9,637,852 9,926,988 
ค่าเช่าออฟฟิศ (ทาวน์โฮม/โฮมออฟ
ฟิศ)   2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 
ค่าสาธารณูปโภค   600,000 630,000 661,500 694,575 729,304 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอ่ืนๆ   420,000 441,000 463,050 486,203 510,513 
ค่าสื่อโฆษณาประชาสมัพันธ์ ค่า
การตลาด   7,200,000 7,560,000 7,938,000 8,334,900 8,751,645 
จ่ายคืนเงินกู้   1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 

รวมค่าใช้จ่าย -21,776,700 27,777,400 33,432,700 35,768,238 38,080,192 39,672,800 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที ่6.19 (ต่อ): แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีความเป็นไปได้มากท่ีสุด (Most Likely Case) 
 

  ปทีี0่ ปทีี1่ ปทีี2่ ปทีี3่ ปทีี4่ ปทีี5่ 

ก าไร )ขาดทุน (ก่อนดอกเบี้ย ภาษี ค่า
เสื่อมราคา และค่าตดัจ าหน่าย (EBITDA)   2,272,600 3,085,300 9,854,222 20,808,758 39,139,286 

ค่าเสื่อมราคา   124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 
ดอกเบี้ยจ่าย -393,750 393,750 315,000 236,250 157,500 78,750 

ภาษีเงินได้ (20%)   0 617,060 1,970,844 4,161,752 7,827,857 

กระแสเงินสดสุทธิหลังภาษี (ATCF)   2,003,150 2,277,540 7,771,428 16,613,806 31,356,979 

กระแสเงินสดสุทธิหลังภาษีของส่วนของผู้
ถือหุ้น (Total Cash Flow to Equity) -22,170,450 2,003,150 2,277,540 7,771,428 16,613,806 31,356,979 

ทุนด าเนินกิจการ 55,000,000           

กระแสเงินสดสุทธิหลังภาษีของส่วนของผู้
ถือหุ้นสะสม (Accumulated Cash 
Flow to Equity) 32,829,550 34,832,700 37,110,240 44,881,668 61,495,474 92,852,453 

 
 NPV ฿37,852,453.06 
 IRR 28% 
 Payback Period (ปี) 1.95 
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ตารางที่ 6.20: แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีสถานการณ์ท่ีย่ าแย่ (Worst Case) 
 

  ปทีี0่ ปทีี1่ ปทีี2่ ปทีี3่ ปทีี4่ ปทีี5่ 

กระแสเงินสุดรับ   
 

  
 

    
ส่วนของผู้ถือหุ้น 50,000,000 

 
  

 
    

เงินกู้ระยะยาว 5,000,000 
 

  
 

    
อัตราดอกเบี้ย 7.875% 

 
  

 
    

ระยะเวลา 6 
 

  
 

    

รวมเงินลงทุน 55,000,000           

รายได ้             
อาหารว่าง   2,000,000 2,100,000 2,205,000 2,315,250 2,431,013 
อาหารจานหลัก   4,625,000 4,856,250 5,099,063 5,354,016 5,621,716 
อาหารจานหลัก (ตะวันตก)   1,775,000 1,863,750 1,956,938 2,054,784 2,157,524 
อาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   1,775,000 1,863,750 1,956,938 2,054,784 2,157,524 
อาหารหวาน   1,800,000 1,890,000 1,984,500 2,083,725 2,187,911 
อาหารตามเทศกาล   2,400,000 2,520,000 2,646,000 2,778,300 2,917,215 
อาหารชุด   5,000,000 5,250,000 5,512,500 5,788,125 6,077,531 
น้ าสมุนไพรและเครื่องดื่มต่างๆ   4,000,000 4,200,000 4,410,000 4,630,500 4,862,025 
อุปกรณ์ท าอาหาร   2,000,000 3,100,000 4,805,000 7,447,750 11,544,013 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   2,000,000 3,100,000 4,805,000 7,447,750 11,544,013 
ของพรีเมี่ยม   2,000,000 3,100,000 4,805,000 7,447,750 11,544,013 

รวมรายได้   29,375,000 33,843,750 40,185,938 49,402,734 63,044,496 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที่ 6.20 )ต่อ( : แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีสถานการณ์ที่ย่ าแย่ (Worst Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ค่าใชจ้า่ย   
 

  
 

    
อาคาร อปุกรณ ์ -3,107,500 

 
  

 
    

ค่าเช่าพื้นที่ -2,400,000 
 

  
 

    
ค่ามัดจ าอาคารล่วงหน้า -180,000 

 
  

 
    

ค่าจ้างเงินเดือนและสวัสดิการ -8,820,000 
 

  
 

    
ค่าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ค่าการตลาด -7,200,000 

 
  

 
    

ค่าวางระบบสารธณูปโภค -69,200 
 

  
 

    
ค่าวัตถุดิบอาหารว่าง   383,400 387,100 389,400 393,400 402,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก   234,000 240,000 245,900 252,500 258,900 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ตะวันตก)   2,000,000 3,500,000 4,725,000 5,906,250 6,496,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารจานหลัก (ญี่ปุ่น)   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารหวาน   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารตามเทศกาล   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบอาหารชุด   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบน้ าสมุนไพรและเครื่องดื่มต่างๆ   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 

)ตารางมีต่อ(  
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ตารางที ่6.20 (ต่อ): แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีสถานการณ์ที่ย่ าแย่ (Worst Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ค่าวัตถุดิบอุปกรณ์ท าอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
วัตถุดิบประกอบอาหาร   80,000 140,000 189,000 236,250 259,875 
ค่าวัตถุดิบของพรีเมี่ยม   4,060,000 7,105,000 7,155,000 7,205,000 7,255,000 
ค่าพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์   100,000 105,000 110,250 115,763 121,551 
ค่าจ้างเงินเดือนและสวัสดิการ   8,820,000 9,084,600 9,357,138 9,637,852 9,926,988 
ค่าเช่าออฟฟิศ    2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 
ค่าสาธารณูปโภค   600,000 630,000 661,500 694,575 729,304 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานอ่ืนๆ   420,000 441,000 463,050 486,203 510,513 
ค่าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์ ค่าการตลาด   7,200,000 7,560,000 7,938,000 8,334,900 8,751,645 
จ่ายคืนเงินกู้   1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 

รวมค่าใช้จ่าย -21,776,700 27,777,400 33,432,700 35,768,238 38,080,192 39,672,800 

(ตารางมีต่อ) 
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ตารางที ่6.20 (ต่อ): แสดงรายละเอียดสถานการณ์ทางการเงินกรณีสถานการณ์ที่ย่ าแย่ (Worst Case) 
 

  ปีที0่ ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

ก าไร )ขาดทุน (ก่อนดอกเบี้ย ภาษี ค่าเสื่อมราคา และค่าตัด
จ าหน่าย (EBITDA)   1,597,600 411,050 4,417,700 11,322,542 23,371,696 

ค่าเสื่อมราคา   124,300 124,300 124,300 124,300 124,300 
ดอกเบี้ยจ่าย -393,750 393,750 315,000 236,250 157,500 78,750 

ภาษีเงินได้ (20%)   0 0 883,540 2,264,508 4,674,339 

กระแสเงินสดสุทธิหลังภาษี (ATCF)   1,328,150 220,350 3,422,210 9,024,834 18,742,907 

กระแสเงินสดสุทธิหลังภาษีของส่วนของผู้ถือหุ้น (Total 
Cash Flow to Equity) -22,170,450 1,328,150 220,350 3,422,210 9,024,834 18,742,907 

ทุนด าเนินกิจการ 55,000,000           

กระแสเงินสดสุทธิหลังภาษีของส่วนของผู้ถือหุ้นสะสม 
(Accumulated Cash Flow to Equity) 32,829,550 34,157,700 34,378,050 37,800,260 46,825,093 65,568,000 

  
 NPV ฿10,568,000.50 
 IRR 10% 
 Payback Period (ปี) 2.04 
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ตารางที่ 6.21: แสดงรายละเอียดสรุปผลตอบแทนทางการเงินของโครงการ 
 

Description Best Case Most Likely Case Worst Case 

   รายได้ 106,559,324 78,812,086 63,044,496 

ก าไรสุทธิ 38,729,806 31,948,989 19,334,917 

กระแสเงินสดสุทธิ 53,554,769 31,356,979 18,742,907 

Payback Period 0.51 1.95 2.04 

NPV ฿94,446,462.50 ฿37,852,453.06 ฿10,568,000.50 

IRR 58% 28% 10% 

 
1. สถานการณ์ท่ีผลประกอบการดีเยี่ยม (Base Case) 
แสดงว่าบริษัทมีสภาพคล่องทางการเงินสูงได้รับผลตอบแทนที่ดีมาก อีกทั้งยังเห็นได้ในปีที่ 5 

ของ การด าเนินกิจการบริษัทจะมีรายได้ 106,559,324บาท ก าไรสุทธิ 38,729,806 บาท กับกระแส
เงินสด สุทธิ 53,554,769 บาท มีมูลค่าปัจจุบันของกระแสเงินสดสุทธิ 94,446,462.50 บาท ท าให้จะ
สามารถคืนทุนภาย ในระยะเวลา 5 เดือน จึงสรุปได้ว่าธุรกิจนั้นน่าลงทุนสอดคล้องกับค่า IRR อยู่ที่ 
58% 

2. สถานการณ์ท่ีผลประกอบการปกติ (Most Likely Case) 
แสดงว่าบริษัทมีสภาพคล่องทางการเงินในระดับที่ยอมรับได้ ได้รับผลตอบแทนที่ดี อีกท้ังยัง

เห็นได้ใน ปีที่ 5 ของการด าเนินกิจการบริษัทจะมีรายได้ 78,812,086 บาท ก าไรสุทธิ 31,948,989 
บาท กับกระแสเงิน สดสุทธิ 31,356,979 บาท มีมูลค่าปัจจุบันของกระแสเงินสดสุทธิ 
37,852,453.06 บาท ซึ่งท าให้จะสามารถ คืนทุนภายในระยะเวลา 1 ปี 9 เดือน จึงสรุปได้ว่าธุรกิจนั้น
ยังคงน่าลงทุนสอดคล้องกับค่า IRR อยู่ที่ 28% 

3. สถานการณ์ท่ีผลประกอบการตกต่ า (Worst Case) 
แสดงว่าบริษัทมีสภาพคล่องทางการเงินในระดับที่ต่ าแต่ได้รับผลตอบแทนไม่ดีเท่ากับสอง

สถานการณ์แต่ยังสามารถรับได้โดยบริษัทจะมีรายได้ 63,044,496 บาท ก าไรสุทธิ 19,334,917 บาท 
กับกระแสเงินสด สุทธิ 18,742,907 บาท มีมูลค่าปัจจุบันของกระแสเงินสดสุทธิ
เท่ากับ 10,568,000.50 บาท ซึ่งท าให้จะ สามารถคืนทุนภายในระยะเวลา 2 ปี จึงสรุปได้ว่าธุรกิจนั้น
ไม่น่าลงทุนสอดคล้องกับค่า IRR น้อยกว่าที ่10% 
 
 



บทที ่7 
สรปุผล อภปิราบผล และขอ้เสนอแนะ 

 
7.1 บทสรปุทางการวจิยั 
 ในการศึกษาครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภค แนวคิดและ
ทฤษฎีเกี่ยว กับทฤษฎีส่วนประสมทางการตลาด แนวคิดเกี่ยวและทฤษฎีการวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน 
โอกาสและอุปสรรค (SWOT Analysis) แนวคิดและทฤษฎีการสร้างกลยุทธ์ด้วยการวิเคราะห์เมทริกซ์ กล
ยุทธ์ (TOWS Matrix) 
 ผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลทั้งปฐมภูมิและข้อมูลทุติยภูมิ โดยศึกษาข้อมูลจากเอกสารและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง รวมถึงท าการเก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ที่ประกอบธุรกิจ นอกจากนี้ผู้วิจัยได้ท าการ
เก็บแบบสอบถาม เพ่ือวิจัยเชิงปริมาณกับผู้บริโภคท่ีเคยใช้บริการรับจัดเลี้ยงนอกสถานที่และบุคคลทั่วไป
ในเขตกรุงเทพมหานครซึ่ง เป็นกลุ่มเป้าหมายของธุรกิจ 
  
7.2 สรปุผลวจิยั  
  ผลการศึกษาและวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างท้ังหมดจ านวน 385 ตัวอย่าง พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วน ใหญ่เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย ซึ่งจะอยู่ในช่วงอายุ 25 ถึง 30 ปี และผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีระดับ การศึกษาปริญญาตรี มีสถานภาพโสด อาชีพเป็นลูกจ้างเอกชนและ
พนักงานบริษัท ส่วนใหญ่มีรายได้ระหว่าง 15,001 ถึง 20,000 บาท 
  ในด้านทัศนคติ ความสนใจ ปัจจัย ความต้อง พฤติกรรมการบริโภคอาหาร พบว่า ผู้ตอบแบบ
สอบ ถามส่วนใหญ่มีการสั่งอาหาร 3 รายการ โดยมีความถ่ีในการรับประทานอาหารนอกบ้าน 1-2 
ครั้ง ซึ่งมีค่าใช้ จ่ายในการรับประทานอาหารนอกบ้าน 100 - 300 บาท ทั้งนี้สถานที่ที่กลุ่มตัวอย่างมี
การเลือกสถานที่ที่ควร เปิดร้านอาหาร คือ ห้างสรรพสินค้า ด้วยเหตุผลเพราะเลือกรับประทาน
อาหารนอกบ้านกับคนในครอบครัว/ คนรัก และเลือกรูปแบบอาหารในสไตล์ไทย ญี่ปุ่น การชื่นชอบ
อาหารปิ้ง/ย่าง ชนิดของ อาหารที่ชื่นชอบต้มย า ต้มจืด มีการเลือกรูปแบบร้านอาหารตามสั่งใช้บริการ
มากที่สุดและมีการชื่นชอบการตกแต่งร้านสไตล์แบบ ผสมผสาน (Fusion) และมีการค านึงถึงเรื่อง
รสชาติอาหาร ซึ่งเหตุผลนั้นมีความถี่ลดหลั่นกันตามล าดับ และ กลุ่มตัวอย่างเลือกรับข่าวสาร
ร้านอาหารมาจากสื่อโทรทัศน์ อินเตอร์เน็ตและรูปแบบการส่งเสริมการขายที่ได้ รับความนิยมสูงสุด 
คือ บัตรสมาชิกและกลุ่มตัวอย่างมีการเลือกใช้บริการร้านอาหารใหม่ ด้วยเหตุผลเพราะ ชอบลอง
ของใหม่และสามารถสอบถามก่อนแล้วจึงตัดสินใจ ซึ่งเหตุผลนั้นมีความถี่ลดหลั่นกันตามล าดับ 
 ส าหรับปัจจัยที่ส่งผลต่อส่วนประสมทางการตลาดของผู้บริโภคอาหารนอกบ้านที่มีอิทธิพลใน
การตัด สินใจเลือกใช้บริการร้านอาหาร พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความคิดเห็นด้าน
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ผลิตภัณฑ์ (Product) คือ รสชาติอาหารอร่อยถูกปาก มีค่าเฉลี่ย 4.60 รองลงมา คือ เรื่องการปรุงที่
สะอาดและปลอดภัย มีค่าเฉลี่ย 4.52  และเรื่องรายการอาหารมีความหลากหลาย/มีรายการอาหาร
ใหม่ๆออกมาให้เลือก มีค่าเฉลี่ย 4.00 ได้ รับความสนใจระดับมากที่สุด ทางด้านราคา (Price) พบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความส าคัญมาก ที่สุด ในเรื่องราคา ต้องมีราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
มีค่าเฉลี่ย 4.55 รองลงมา คือ เรื่องต้องมีความหลาก หลายตามรูปแบบของรายการอาหาร มีค่าเฉลี่ย 
4.47 และเรื่องราคาเหมาะสมกับปริมาณ มีค่าเฉลี่ย 4.42 ทางด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place) 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความส าคัญมากท่ีสุด ในเรื่อง ร้านตั้งอยู่ในท าเลที่ดี ใกล้แหล่ง
ชุมชน มองเห็นร้านได้ชัดเจน มีค่าเฉลี่ย 4.63 รองลงมา คือ เรื่องร้านตกแต่ง สวยงามและแบ่งส่วน
พ้ืนที่ในการให้บริการเป็นสัดเป็นส่วน มีค่าเฉลี่ 4.58 และมีบริการที่จอดรถเพียงพอได้รับ ความสนใจ
ระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.30 ส่วนทางด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความส าคัญมากท่ีสุด เรื่องทางร้านควรมีการโฆษณาผ่านสื่อต่างๆให้เป็นที่
รู้จักอย่าง ต่อเนื่อง มีค่าเฉลี่ 4.67 รองลงมา คือ เรื่องการได้มีส่วนร่วมของลูกค้าในกิจกรรมส่งเสริม
การขายที่ทางร้านจัด ขึ้น มีค่าเฉลี่ย 4.61 และเรื่องความถี่และความหลากหลายของการจัดกิจกรรม
ส่งเสริมการขายของร้าน มีค่า เฉลี่ย 4.48 ได้รับความสนใจระดับมากท่ีสุด ซึ่งจะสอดคล้องตรงกับสิ่งที่
ผู้ตอบแบบสอบถามได้ตอบไว้เรื่อง ของปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาด เพราะกลุ่มเป้าหมาย 
ล้วนจะมีการให้คะแนนความสนใจใน ประเด็นต่างๆที่สามารถน ามาวิเคราะห์ได้จากการตอบ
แบบสอบถามใน ระดับมากถึงมากที่สุด 
  
7.3 อภปิรายผล 
 จากการศึกษาข้อมูลพบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 57.92 โดยอายุเฉลี่ย 
25 - 30 ปี สถานภาพโสดร้อยละ 68.3 โดยมีรายได้เฉลี่ย 15,001 - 20,000 บาท ร้อยละ 22.45 ซ่ึง
สอดคล้องกับการ ศึกษาวิจัยของชนิดา ปานแดง (2550) ได้ท างานวิจัยเรื่องกลยุทธ์การตลาดและ
โอกาสประสบความส าเร็จของ ธุรกิจร้านอาหาร เพ่ือสุขภาพในเขตอ าเภอเมืองศรีราชา พัทยา จังหวัด
ชลบุรี ซึ่งพบว่าด้านปัจจัยส่วนบุคคล ของผู้บริโภคคือ เพศ อายุ การศึกษา รายได้ ที่แตกต่างกันมี
ความรับรู้เกี่ยวกับกลยุทธ์การตลาดที่ไม่แตกต่าง กัน  ทั้งนี้ในด้านพฤติกรรมการบริโภคอาหารพบว่า 
กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีการสั่งอาหาร 3 รายการร้อย ละ 33.51 โดยมีความถ่ีในการรับประทาน
อาหารนอกบ้าน 1-2 ครั้ง ร้อยละ 25.19 ซึ่งมีค่าใช้จ่ายในการรับ ประทานอาหารนอกบ้าน 100 - 
300 บาท ร้อยละ 34.81 ทั้งนี้สถานที่ท่ีกลุ่มตัวอย่างมีการเลือกสถานที่ที่ ควรเปิดร้านอาหาร คือ 
ห้างสรรพสินค้า รวมแล้วมีจ านวน 129 คน คิดเป็นร้อยละ 33.51 ด้วยเหตุผลเพราะ เลือก
รับประทานอาหารนอกบ้านกับคนในครอบครัว/คนรัก รวมแล้วจ านวน 102 คน หรือคิดเป็นร้อยละ 
26.49 และเลือกรูปแบบอาหารในสไตล์ไทยร้อยละ 36.10 ญี่ปุ่นร้อยละ 22.08 การชื่นชอบอาหาร
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ปิ้ง/ย่าง ร้อยละ 25.71 ชนิดของอาหารที่ชื่นชอบต้มย าร้อยละ 24.42 ต้มจืดร้อยละ 15.32 มีการ
เลือกรูปแบบร้าน อาหารตามสั่งใช้บริการมากที่สุด และมีการชื่นชอบการตกแต่งร้านสไตล์ แบบ
ผสมผสาน (Fusion) และมีการ ค านึงถึงเรื่องรสชาติอาหาร ซึ่งเหตุผลนั้นมีความถี่ลดหลั่นกันตาม 
ล าดับ ซึ่งสอดคล้องกับงานการศึกษาวิจัย ของ รุ้งฤดี มุสิกสาร (2545) ท าการศึกษาวิจัยเรื่องปัจจัยใน 
การเลือกใช้บริการร้านอาหารไทยศึกษาเฉพาะ กรณีร้านอาหารในเครือกัลปพฤกษ์ในห้างสรรพสินค้า
ดิเอ็มโพเรี่ยม ซึ่งพบว่า ความถี่ในการใช้บริการคือ 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์และเข้ามาใช้บริการในวันหยุด 
โดยพบว่า สาเหตุที่มาใช้บริการเพื่อพบปะสังสรรค์กับเพ่ือนๆ มากท่ีสุดและจุดประสงค์หลักในการเข้า
มาใช้บริการ เพราะอาหาร บรรากาศและบริการมากที่สุด ผลการ ศึกษาระดับความพึงพอใจกับการ
ให้บริการในภาพ รวมจากกลุ่มตัวอย่างพบว่าให้ความส าคัญกับรสชาติ อาหารแบะความสะอาดของ
อาหาร และคุณภาพของการบริการในระดับมากท่ีสุด ทั้งนี้กลุ่มตัวอย่างเลือกรับ ข่าวสารร้านอาหาร
มาจากสื่อ โทรทัศน์ อินเตอร์เน็ต และรูปแบบการส่งเสริมการขายที่ได้รับความนิยมสูงสุด คือ บัตร
สมาชิก และกลุ่มตัวอย่างมีการเลือกใช้บริการร้านอาหารใหม่ ด้วยเหตุผลเพราะชอบลองของใหม่ 
และสามารถสอบถามก่อนแล้วจึงตัดสินใจ ซึ่งเหตุผลนั้นมีความถ่ีลดหลั่นกันตามล าดับ ซึ่งสอดคล้อง
กับการ ศึกษาวิจัยของเสาวรส มีกุศล (2542) ได้ท างานวิจัยเรื่องปัจจัยก าหนดพฤติกรรมการบริโภค
อาหารและ ภาวะโภชนาการของวัยรุ่นในกรุงเทพ พบว่า ปัจจัยที่สามารถร่วมท านายพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของ วัยรุ่นได้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ได้แก่ ทัศนคติต่อการบริโภคอาหาร รายได้ของ
ครอบครัว การได้รับข้อมูล ข่าวสารเกี่ยวกับโภชนการและความรู้เรื่องโภชนาการโดยปัจจัยดังกล่าว
สามารถร่วมทนายพฤติกรรมการ บริโภคอาหารได้ร้อยละ 61.7 และวัยรุ่นที่มีภาวะโภชนาการต่างกัน
มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่แตกต่าง กัน 
 จากการวิเคราะห์จากปัจจัยที่ส่งผลต่อส่วนประสมทางการตลาดของผู้บริโภคอาหารนอกบ้าน
ที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหาร พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความคิดเห็นด้านผลิตภัณฑ์ 
(Product) ให้ ระดับความสนใจมากท่ีสุด คือ ด้านรสชาติอาหารอร่อยถูกปากมีค่าเฉลี่ย 4.60 ทั้งนี้
ด้าน ราคา (Price) ให้ ระดับความสนใจมาก คือ ราคามีความหลากหลายตามรูปแบบของรายการ
อาหารมีค่า เฉลี่ย 4.47 ทั้งนี้ด้าน ช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place) ให้ระดับความสนใจมากท่ีสุด คือ 
ร้านตั้งอยู่ใน ท าเลที่ดีใกล้แหล่งชุมชน มองเห็นร้านได้ชัดเจนมีค่าเฉลี่ย 4.63 ทั้งนี้ด้านการส่งเสริม
การตลาด (Promotion) ให้ระดับความสนใจมาก ที่สุด คือ ทางร้านควรมีการโฆษณาผ่านสื่อต่างๆให้
เป็นที่รู้จักอย่างต่อเนื่องมีค่าเฉลี่ย 4.67 ซึ่งสอดคล้องกับ การศึกษาวิจัยของอุมาพร ทองค า (2546) ได้
ท างาน วิจัยเรื่องพฤติกรรมของผู้บริโภคในการใช้บริการร้าน อาหารไทยในเขตกรุงเทพมหานคร 
พบว่า ผลการ ศึกษาปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา และด้านช่องทาง การจัดจ าหน่ายมีความส าคัญ
มาก ส่วนปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาดมีความส าคัญปานกลาง ส่วนอายุ รายได้ และอาชีพ มี
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ความสัมพันธ์กับความ ถี่ในการบริโภคสถานที่ท่ีนิยมไปรับประทานและค่าใช้จ่ายต่อครั้ง ในการ
บริโภคในร้านอาหารไทย 
 
7.4 ข้อเสนอแนะ 
 จากผลวิจัยที่ได้ในการวิจัยครั้งนี้ สามารถน าไปพัฒนาเพ่ือประกอบการจัดตั้งโครงการ
ร้านอาหาร ต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom yum kung & Thai spice Factory) ทั้งนี้เพ่ือ
ประสิทธิภาพที่มาก ยิ่งขึ้น ควรท าการวิจัยเกี่ยวกับส่วนของพฤติกรรมการเลือกรับประทานอาหารของ
ผู้บริโภคควรมีค าถามที่ หลากหลายมากกว่านี้เพ่ือให้เห็นทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่ออาหารประเภท 
ต้มย ากุ้ง เพ่ิมมากข้ึน แบบเจาะ ลึกมากยิ่งข้ึน เพ่ือจะท าให้ได้ทราบถึงการรับรู้และผลสะท้อนจาก
คุณค่าตราสินค้าโดยรวมและหลากหลาย ด้าน     
 นอกจากนี้ การท าวิจัยเพ่ิมเติมเพ่ือที่จะได้ข้อมูลที่เจาะลึก ควรมีการท าการวิจัยในการส ารวจ
ความ เปลี่ยนแปลงของข้อมูลของทางกลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ มีการส ารวจแนวโน้มความสนใจใน
ภาคอุตสาหกรรมให้ กว้างมากยิ่งข้ึนเพ่ือที่จะได้ศึกษาคู่แข่งขัน รายละเอียดข้อมูลเพื่อน ามาใช้ในการ
วิเคราะห์ข้อมูลและการวาง แผนมีความชัดเจนความแม่นย ามากยิ่งขึ้น 
 
7.5 บทสรปุทางธรุกจิ 
 ผู้จัดท าโครงการได้ได้จัดตั้งโครงการร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่ (Tom 
yum kung & Thai spice Factory) เป็นร้านอาหารไทยที่น าเอาเอกลักษณ์ของอาหารไทยอย่างต้ม
ย ากุ้งมาเป็นจุดขาย และสร้างความแตกต่างจากร้านอาหารไทยร้านอ่ืนโดยการผสมผสาน ต้มย ากุ้ง 
เข้าไปอยู่ในเมนูอาหารนานา ชาติได้เป็นเมนูใหม่ที่น่ารับประทาน และยังมีเมนูของหวานที่ใช้ต้มย ากุ้ง
เป็นส่วนประกอบในอาหารหวานแต่ ละชนิดด้วย นอกจากกลุ่มเป้าหมายจะเป็นชาวไทยที่ชื่นชอบการ
รับประทานอาหารไทย โดยเฉพาะเมนูต้มย า กุ้งแล้ว ต้มย ากุ้งยังเป็นเมนูอาหารที่ชาวต่างชาติชื่นชอบ 
ชาวต่างชาติจึงเป็นกลุ่ม เป้าหมายรองอีกกลุ่มหนึ่ง ขององค์กร ทางองค์กรได้คิดค้นเมนูต้มย ากุ้ง
ผสมผสานกับเมนูอาหารนานาชาติตามท่ีได้กล่าวมา เพราะเรา ต้องการดึงดูดให้กลุ่มเป้าหมายที่เป็น
ชาวต่างชาติได้ลองเข้ามาใช้บริการกับทางร้านได้โดยง่าย เพราะเมนูที่ คิดค้นมาให้เข้ากับอาหาร
นานาชาติเป็นอาหารยอมนิยมประจ าของแต่ละประเทศอยู่แล้ว    
 นอกจากนี้ธุรกิจที่ขยายมาจากธุรกิจหลัก คือ ซุปเปอร์มาร์เก็ตขนาดเล็กท่ีเน้นการขาย
อุปกรณ์ ท า อาหาร วัตถุดิบประกอบอาหารซึ่งเป็นสูตรเฉพาะของทางร้านเองและของพรีเมี่ยมท่ีทาง
ร้านจัดท าข้ึนเอง เพื่อ รองรับผู้ที่ต้องการหาอุปกรณ์เครื่องครัวท าอาหารและวัตถุดิบอาหารไทยต่างๆ
ไปท าเองที่บ้าน ด้วยยุคสมัย ปัจจุบันที่เป็นกระแสการท าอาหารซึ่งผู้บริโภคหลายคนหันมาชื่นชอบ



   110 

การท าอาหารทั้งผู้ชายและผู้หญิงกันมาก ขึ้น ผู้จัดท าโครงการจึงเล็งเห็นถึงโอกาสในการประกอบ
ธุรกิจซุปเปอร์มาร์เก็ต    
 ธุรกิจทั้ง 2 ที่ผู้จัดท าโครงการได้เลือกลงทุน เนื่องเป็นธุรกิจที่มีแนวโน้มเติบโตได้ในอนาคต
และ สามารถขยายหรือต่อยอดธุรกิจออกไปได้อีกมาก ซึ่งองค์กรต้องวางแผนการด าเนินงานให้
เหมาะสมกับธุรกิจ การก าหนดกลยุทธ์ให้สอดคล้องกับธุรกิจและสถานการณ์ต่างๆในขณะนั้น อีกทั้ง
ยังต้องประเมินถึงความเสี่ยง ที่อาจจะเกิดขึ้นกับการด าเนินธุรกิจขององค์กรเพ่ือวางมาตรฐานรองรับ
ความเสี่ยงและท าให้องค์กรเกิดความ เสี่ยงหายน้อยที่สุด 
 การบรหิารความเสีย่ง 
  การด าเนินธุรกิจไม่ว่าจะเป็นธุรกิจประเภทใดก็ตามอาจมีความเสี่ยงเกิดขึ้นได้ ซึ่งสาเหตุของ
การเกิด ความเสี่ยงนั้นเกิดจากปัจจัยทั้งภายในและภายนอก ดังนั้นผู้จัดท าโครงการจึงต้องวางแผนใน
การบริหารความ เสี่ยงที่อาจเกิดข้ึน โดยแบ่งการวิเคราะห์ความเสี่ยงออกเป็น 3 กรณีดังนี้ 
 1. กรณีได้ก าไรมากที่สุด (Best Case)   
 กรณีนี้มักเกิดขึ้นเมื่อมีปัจจัยมาสนับสนุนธุรกิจขององค์กรมากกว่าที่ได้คาดการณ์ไว้ เช่น การ
สนับ สนุนจากภาครัฐบาล เศรษฐกิจของประเทศปรับตัวดีขึ้น องค์กรพัฒนาสินค้าและบริการได้ตรง
กับกระแส ความต้องการของผู้บริโภค เป็นต้น ส าหรับธุรกจิร้านอาหารไทยได้รับการสนับสนุนจาก
ภาครัฐบาลในการจัด งาน OTOP ซึ่งเป็นงานที่มีท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติเข้าร่วมชมงาน มีวัน
ส าหรับการเจรจาธุรกิจ เป็นการ ช่วยเผยแพร่ธุรกิจขององค์กรได้อีกทางหนึ่ง การวางแผนการจัดท า
โปรโมชั่นที่ก าลัง เป็นที่นิยมของสังคมก็ ช่วยเพิ่มยอดขายและฐานลูกค้าให้กับองค์กรได้มากข้ึน การ
เปิดเขตการค้าเสรี อาเซียน )AEC  (จะท าให้มี นักท่องเที่ยวหลั่งไหลเข้าประเทศมากขึ้น อาหารไทย
เป็นอาหารที่นักท่องเที่ยวชื่นชอบโดยเฉพาะเมนูต้มย า กุ้งจึงท าให้เพ่ิมโอกาสในการขายได้มากข้ึน 
ปัจจัยต่างๆที่ได้กล่าวมาท าให้การ ด าเนินธุรกิจขององค์กรอยู่ใน กรณีได้รับผลก าไรมากที่สุดได้ 
 2. กรณีได้รับผลก าไรที่เป็นไปได้มากท่ีสุด (Most Likely Case)   
 จะเกิดขึ้นเมื่อปัจจัยทั้งภายในและภายนอกอยู่ในสถานการณ์ปกติ ไม่มีเหตุการณ์ใดมา
กระทบต่อแผน การด าเนินขององค์กรที่วางไว้ องค์กรสามารถด าเนินธุรกิจตามกระบวนการ
ด าเนินงานและกลยุทธ์ได้ตามปกติ อย่างการสื่อสารการตลาดในแต่ละไตรมาส การจัดท าโปรโมชั่น
เพ่ิมยอดขาย การเข้าร่วมงานของหน่วยงาน ต่างๆ เพ่ือประชาสัมพันธ์ธุรกิจขององค์กรอย่างาน 
OTOP หรืองานที่เก่ียวกับอาหาร การคิดค้นพัฒนาเมนู อาหารใหม่เพ่ือรองรับชาวต่างชาติ การขยาย
สาขาเพ่ิมขึ้น เป็นต้น จากที่ได้กล่าวมาเป็นแผนการด าเนินงานที่ สามารถปฏิบัติงานได้ตามที่วางแผน
ไว้จึงท าให้องค์กรได้รับผลก าไรที่เป็นไปได้มากท่ีสุด 
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 3. กรณีได้ก าไรน้อยที่สุด (Worst Case)  
  กรณีได้ก าไรน้อยที่สุด จะเกิดขึ้นได้ในสถานการณ์ท่ีที่ปัจจัยทั้งภายในและภายนอก ไม่เป็น
ปกติ ซึ่งส่ง ผลกระทบในการด าเนินธุรกิจขององค์กรในด้านลบที่ท าให้องค์กรไม่สามารถด าเนินงาน
ตามแผนที่วางไว้ได้ อย่างความไม่มั่นคงทางการเมืองที่ส่งผลให้เศรษฐกิจตกต่ า ผู้บริโภคจับจ่ายใช้เงิน
น้อยลง การส่งสินค้าที่เป็น วัตถุดิบในการประกอบอาหารล่าช้าหรือไม่สามารถส่งสินค้าได้ ระบบ
เศรษฐกิจชะงักหรือปัจจัยภายในที่ องค์กรวิเคราะห์ความต้องการของลูกค้าผิดพลาด ท าให้สินค้าที่
พัฒนาออกมาไม่ได้รับความนิยมตามท่ีคาด การณ์ไว้ วัตถุดิบมีราคาสูงขึ้น ค่าเช่าพื้นที่ด าเนินธุรกิจมี
ราคาแพงขึน้จากการขึ้นค่าเช่าของเจ้าของพื้นที่ทั้ง หมดนี้เป็นตัวอย่างของสถานการณ์ ที่ผิดปกติไป
จากที่คาดการณ์ไว้จึงท าให้องค์กรได้ รับผลก าไรที่น้อย 
  จากวิเคราะห์ทางการเงินที่ได้คาดการณ์ไว้ทั้ง 3 กรณี เห็นว่าใน 2 กรณี แรกเป็นสิ่งที่ผู้จัดท า
โครงการ คาดการณ์อยากให้เกิดข้ึน เพราะจะท าให้ธุรกิจมีรายได้ที่ดีและประสบความส าเร็จ แต่หาก
การผลการ วิเคราะห์เป็นไปในกรณีท่ี 3 ธุรกิจได้ผลก าไรน้อยที่สุด อาจท าให้การด าเนินธุรกิจเกิด
ความเสี่ยง ผู้จัดท าโครง การต้องมีการวางแผนเพ่ือรองรับความเสี่ยงที่เกิดขึ้นเป็นแผนการบริหาร
ความเสี่ยง ซึ่งจัดการบริหารความ เสี่ยงตามแต่ละแผนกที่มีความส าคัญต่อองค์กรได้วางแผนความ
เสี่ยงไว้ดังนี้ 
 1. ด้านกลยุทธ์ 
  หากธุรกิจได้ก าไรน้อยที่สุด ทางองค์กรต้องมีการปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ที่วางไว้จากเดิม ซึ่งต้อง
วิเคราะห์ กลยุทธ์ในแต่ละด้านที่วางไว้แล้วหาวางด้านใดท่ีจะเกิดความเสี่ยงมากท่ีสุด เพ่ือปรับเปลี่ยน
กลยุทธ์ให้สอด คล้องกับสถานการณ์ท่ีเกิดข้ึน อย่างธุรกิจร้านอาหารไทยต้องปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ด้าน
การตลาดในการประชา สัมพันธ์ให้ผู้บริโภครับรู้ถึงความแปลกใหม่ของอาหารไทยที่ผู้บริโภคยังไม่เคย
ได้สัมผัสหรือแม้แต่การจัดท าโปร โมชั่นให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค และยังสามารถ
ช่วยให้ตัดสินใจ มาใช้บริการกับองค์กรได้ง่าย กลยุทธ์ด้านการให้บริการอย่างการเปิด ปิดร้านก็
สามารถเปลี่ยนเวลาเปิดปิด ไม่ได้ให้บริการทั้งวันแต่จะเปิดให้ บริการในเวลาที่มีผู้นิยมมาใช้บริการกัน
เป็นจ านวนมากเท่านั้น  
 2. ด้านการเงิน 
  ส าหรับความเสี่ยจงที่อาจจะเกิดข้ึนกับการเงินขององค์กรเป็นผลกระทบมาจากยอดขายที่
องค์กรได้ รับ หากเกิดวิกฤตท่ีท าให้องค์กรได้รับผลประกอบการในกรณีได้ก าไรน้อยที่สุด ท าให้
ผู้จัดท าโครงการต้องปรับ กระบวนการท างานให้ส่งผลต่อการเงินโดยรวมขององค์กรให้น้อยที่สุด เช่น 
การตัดค่าใช้จ่ายที่ไม่ จ าเป็นออก การก าหนดเวลาเปิดปิดร้านเลือกให้บริการเฉพาะช่วงเวลาที่มีผู้มา 
ใช้บริการเป็นจ านวนมาก จะช่วยลดค่าน้ า ค่าไฟซึ่งเป็นค่าใช้จ่ายด้านบริการที่เป็นค่าใช้จ่ายหลักของ
องค์กรเช่นกัน การจ ากัดปริมาณการสั่งซื้อวัตถุดิบ ประกอบอาหารในแต่ละวันให้มีใช้ประกอบ อาหาร
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ตามจ านวนผู้มาใช้บริการในแต่ละวัน เป็นต้น จะเห็นได้ว่า การปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ด้านการเงินจะช่วย
ให้องค์กรสามารถลดต้นทุนการประกอบ ธุรกิจลงและช่วยลดความ เสี่ยงที่อาจเกิดข้ึนได้   
 3. ด้านบุคลากร 
  บุคลากรเป็นทรัพยากรบุคคลที่มีความส าคัญยิ่งต่อองค์กร สามารถเป็นแรงผลักดันช่วยให้
องค์กร ประสบความส าเร็จได้ หากเกิดการการปรับเปลี่ยนกลยุทธ์การด าเนินงานด้านบุคลากรเพื่อให้
สอดคล้องต่อ เหตุการณ์ที่องค์กรต้องด าเนินอยู่ ผู้จัดท าโครงการต้องเลือกใช้วิธีที่จะท าให้บุคคลากรใน
องค์กรมีผลกระทบไม่ มากและการปรับเปลี่ยนด้านบุคลากรที่จะท าให้องค์กรไม่เสียต้นทุนแต่แรก คือ 
การคัดเลือก บุคลากรเข้าร่วม งานกับองค์กรปฏิบัติหน้าที่ให้ตรงกับความสามารถ และต าแหน่งงาน
เพ่ือการปฏิบัติงานที่มีประสิทธิภาพ แต่ หากเกิดความเสี่ยงที่อาจส่งผลกระทบกับ องค์กรมากก็จึงเป็น
ต้องลดจ านวนพนักงาน และปรับกระบวนการท า งานให้ขั้นตอนน้อยลง พนักงานหนึ่งคนอาจต้อง
ท างานมากกว่าหนึ่งอย่างก็เป็นได้ 
 
7.6 ข้อเสนอแนะส าหรับโครงการ 
  7.6.1 การวิเคราะห์ตลาดเลือกเวลาในการลงทุนที่เหมาะสมกับธุรกิจจะช่วยให้ได้รับผล
ประกอบการที่ดี การคืนทุนที่เร็วขึ้น การด าเนินธุรกิจประสบความส าเร็จในที่สุด 
 7.6.2 การวางแผนงานที่ได้ศึกษาข้อมูลก่อนการด าเนินงานจริงจะท าให้ช่วยลดข้อผิดพลาดที่
อาจเกิดขึ้น ได้ การท างานมีประสิทธิภาพในทุกข้ันตอน ก็จะส่งผลให้สินค้าและบริการมีคุณภาพลูกค้า
เกิด ความประทับใจ  
 7.6.3 การน าข้อมูลที่ได้จากการศึกษามาเป็นแนวทางในการก าหนดกลยุทธ์ต่างๆในองค์กร 
โดยเฉพาะ กลยุทธ์การตลาดซึ่งช่วยสร้างการรับรู้ให้กับธุรกิจที่เปิดด าเนินการใหม่ได้เป็นอย่างดี 
 7.6.4 การพัฒนาสินค้าและบริการขององค์กรให้ตรงกับความต้องการของลูกค้าท่ีมีการ
เปลี่ยนแปลงตาม กระแสสังคม หรือการพัฒนาสินค้าและบริการโดยแบ่งออกเป็นกลุ่มๆให้ตรงกับ
กลุ่มเป้าหมายขององค์กรที่ องค์กรได้แบ่งเพ่ือการด าเนินงานที่ตรงกับลูกค้าแต่ละกลุ่ม ซึ่งต้องมีการ
พัฒนาสินค้าอย่างต่อเนื่อง  
 7.6.5 การขยายตลาดซึ่งควรก าหนดไว้ในแผนพัฒนาธุรกิจจะช่วยเพิ่มฐานลูกค้าใหม่ให้กับ
องค์กร ได้ส่ง ผลต่อผลประกอบการที่เพ่ิมข้ึนขององค์กร 
 7.6.6 การวิเคราะห์คู่แข่งขันเพ่ือน ามาเป็นแนวทางในการวางแผนก าหนดกลยุทธ์ให้องค์กร
เท่าทันคู่แข่ง ขัน สร้างความแตกต่างเหนือคู่แข่งได้ จะท าให้ลูกค้าตัดสินใจซื้อสินค้าและบริการของ
องค์กรได้ง่ายขึ้น และ สร้างสามารถสร้างฐานลูกค้าใหม่ได้เมื่อลูกค้าตัดสินใจมาใช้บริการกับ
ร้านอาหารขององค์กร  
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 7.6.7 การรักษาคุณภาพของสินค้าและบริการให้มีมาตรฐานที่ดีอยู่เสมอ ช่วยให้ลุกค้าใช้
บริการกับ องค์กรตลอดไปจนกลายมาเป็นลูกค้าท่ีมีความภักดีต่อองค์กร (Brand Royalty) ซึ่งลูกค้า
กลุ่มนี้เป็นผู้ที่ สามารถช่วยประชาสัมพันธ์องค์กรได้ 
 7.6.8 สร้างความสัมพันธ์อันดีต่อพันธมิตรขององค์กร เพ่ือการด าเนินธุรกิจราบรื่น ง่ายแก่การ
เจรจาต่อ รอง ซึ่งจะท าให้องค์กรสามารถปฏิบัติงานได้อย่างรวดเร็วมีเวลาในการด าเนินงานด้านอื่นให้
มีประสิทธิภาพ มากข้ึนด้วย  
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ภาคผนวก ก  
บทสรปุผูบ้รหิาร 

  ปัจจุบันรูปแบบการด าเนินชีวิตของผู้คนได้เปลี่ยนแปลงไปตามสภาพสิ่งแวดล้อมที่มีการ
ปรับเปลี่ยน อย่างรวดเร็ว ท าให้เวลากลายเป็นข้อจ ากัดในการด าเนินชีวิตมีผลให้ให้พฤติกรรมต่างๆใน
แต่ละวันต้องมีการ ปรับเปลี่ยนไปอย่างเหมาะสมกับข้อจ ากัดดังกล่าว รวมถึงพฤติกรรมในการบริโภค
อาหารก็มีการเปลี่ยนแปลง ไปเช่นกัน รูปแบบการด าเนินชีวิตที่มีการปรับเปลี่ยนให้เข้ากับ
สภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไปท าให้การ บริโภคอาหารนอกบ้านและการซื้ออาหารส าเร็จรูปมา
รับประทานที่บ้านมีแนวโน้มสูงขึ้น โดยคาดว่าแนวโน้ม การรับประทานอาหารนอกบ้านเพ่ิมสูงขึ้น
อย่างต่อเนื่อง 
  ผู้วิจัยจึงได้ท าการศึกษาโดยการวางแผนการด าเนินการในการจัดตั้งร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์
ไทย สไปซ ์แฟคทอรี่  (gnu  mu  moT  &grs  aF  c ps inh )  โดยมีระยะเวลาในการจัดท า 5 ปี 
นับจากปี พ .ศ .2558 ซึ่งเป็นปีที่เริ่มด าเนินการ และใช้ระยะเวลาในการด าเนินการการวิจัยเป็นเวลา 4 
เดือน โดยการจัดตั้ง ธุรกิจนี้มีเงินลงทุนทั้งสิ้น 55,000,000 บาท โดยแบ่งเป็น 2 ส่วน คือการกู้ยืมจาก
ธนาคารกรุงเทพ 5,000,000 บาท และการลงทุนด้วยเงินทุนของกลุ่มเจ้าของ 50,000,000 บาท 
จากนั้นจึงเริ่มเปิดโครงการได้ในปี พ .ศ .2559  
 ตารางแดงสรุปผลจากแผนการจัดท าสมมติฐานทางการเงินทั้ง 3 กรณี  
 

Description Best Case Most Likely Case Worst Case 

   รายได้ 106,559,324 78,812,086 63,044,496 

ก าไรสุทธิ 38,729,806 31,948,989 19,334,917 

กระแสเงินสดสุทธิ 53,554,769 31,356,979 18,742,907 

Payback Period 5 เดือน 1 ปี 9 เดือน 2 ปี 1 เดือน 

NPV ฿94,446,462.50 ฿37,852,453.06 ฿10,568,000.50 

IRR 58% 28% 10% 

 
 ผู้วิจัยได้ท าสมมติฐานทางการเงินไว้เป็น 3 กรณี คือ กรณีท่ีธุรกิจส่งผลให้ได้ก าไรดีเลิศ )Best 
Case) กรณีท่ีส่งผลให้ก าไรที่มีความเป็นไปได้มากที่สุด (Most Likely Case) และกรณีที่ธุรกิจส่งผลให้
ได้ก าไรเลวร้าย 
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(Worst Case) โดยมีเงื่อนไขของรายได้จากการให้บริการอาหาร เครื่องดื่ม รายได้จากการขายสินค้า
ภายใน ซุปเปอร์มาเก็ต และรายได้จากการขายของที่ระลึก 
 เพ่ือให้บรรลุเป้าหมายตามที่ก าหนดไว้ร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่  (gnu 

 mu  moT  &grs  aF  c ps inh )  จึงเลือกใช้ส่วนผสมทางการตลาด 4P’s ส าหรับธุรกิจบริการ 
ประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์ (Product) ราคา (Price) ช่องทางการจ าหน่าย (Place) การส่งเสริมการ 
ตลาด (Promotion) ส าหรับกลยุทธ์ การสื่อสารการตลาดจะเลือกใช้ คือ การโฆษณาในโทรทัศน์ 
นิตยสาร และWeb Site ออนไลน์ ที่เก่ียวข้องกับ อาหาร ตลอดจนการส่งเสริมการขายภายในร้าน 
อาทิ การแจกแผ่นพับ บัตรสะสมแต้ม เพื่อเป็นการดึงการมี ส่วนร่วมของกลุ่มลูกค้าาและความต่อ 
เนื่องการใช้บริการจากทางร้าน 
 ส าหรับปัญหาที่เกิดขึ้นกับร้านอาหารต้มย ากุ้งแอนด์ไทยสไปซ์แฟคทอรี่  (gnu  mu  moT  &
grs  aF  c ps inh  ) ในปัจจุบันนั้น คือ มีคู่แข่งเปิดร้านอาหารประเภทเดียวกันในบริเวณใกล้เคียง 

ซึ่งอาจจะส่งผล กระทบต่อยอดขายของร้านได้ เช่น 1.ร้านอาหารบ้านหญิง (Baan Ying) 2.
ร้านอาหารเกรย์ฮาวด์ คาเฟ่ )Greyhoundcafe ( 3.ร้านอาหารมายคาเฟ่ เดอะไลบรารี่ (My Cafe 
The Library) 4.ร้านอาหารคอฟฟ่ี บีนส์ บายดาว (Coffee Bean by Dao) 5.ร้านอาหารรส’นิยม 
(Rosni yom) อีกท้ังยังมีปัญหาของพ้ืนที่ที่ให้บริการ ภายในร้านมีขนาดเล็ก ท าให้บางครั้งไม่สามารถ
รองรับ ลูกค้าที่มาใช้บริการได้ทั้งหมดและถือเป็นสาเหตุที่ ส าคัญท่ีน าไปสู่การจัดท าแผนธุรกิจเพ่ือ
แก้ปัญหาดังกล่าวขึ้น 
 อย่างไรก็ตาม การเข้ามาประกอบธุรกิจร้านอาหารนี้ ต้องอาศัยปัจจัยที่ส าคัญหลายอย่างมา
ประกอบ รวมถึงการวางกลยุทธ์ทางการตลาดอย่างรอบคอบ เนื่องจากธุรกิจร้านอาหารมีการเปลี่ยน 
แปลงอยู่ตลอดเวลา รวมถึงรสนิยมและความชอบของผู้บริโภคมีการเปลี่ยนแปลงในการเลือกใช้
บริการตามไปด้วย ดังนั้นจึงท าให้ สถานการณ์ไม่เป็นไปตามที่คาดการณ์เอาไว้ได้ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

http://th.openrice.com/th/bangkok/restaurant/%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B8%B4%E0%B8%87-%E0%B8%9B%E0%B8%97%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99/11713?tc=sr1
http://th.openrice.com/th/bangkok/restaurant/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%AE%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%94%E0%B9%8C-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B9%88-%E0%B8%A5%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%B5/3107?tc=sr1
http://www.wongnai.com/restaurants/7147zV-my-cafe-the-library
http://www.wongnai.com/restaurants/7147zV-my-cafe-the-library
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 

 เรื่อง : ศึกษาพฤติกรรมการเลือกรับประทานร้านอาหารนอกบ้านของประชาชนในเขต
กรุงเทพมหา นคร เพื่อเป็นส่วนหนึ่งในการศึกษาปริญญาโท หลักสูตรนิเทศศาสตร์มหาบัณฑิต สาขา 
บริหารธุรกิจบันเทิง และการผลิต มหาวิทยาลัยกรุงเทพ  
ซึ่งข้อมูลที่ได้นี้ผู้จัดท าจะเก็บเป็นความลับและขอขอบคุณผู้ตอบแบบสอบถามทุกท่านที่ให้ความร่วม 
มือเป็นอย่างดี 

--------------------------------------------------------- 
สว่นที ่1 แบบสอบถามข้อมลูทัว่ไปเกีย่วกับผูต้อบแบบสอบถาม 
1.เพศ    
  ชาย   หญิง 
2.อาย ุ    
  13 - 18 ปี  19 - 24 ปี  25 - 30 ปี  31 - 36 ปี  37 - 42 ปี  
  43 - 48 ปี  49 - 54 ปี  55 - 60 ปี  60 ปีขึ้นไป 
3.อาชีพ   
  นักเรียน /นักศึกษ า        ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว    ลูกจ้างเอกชน/พนักงานบริษัท 
  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ   อ่ืนๆ โปรดระบุ ……………………….. 
4.รายไดเ้ฉลีย่ต่อเดอืน  
  น้อยกว่า 5,000 บาท     5,001 - 10,000 บาท    10,001 - 15,000 บาท  
  15,001 - 20,000 บาท   20,001 - 25,000 บาท  25,001 - 30,000 บาท 
  30,001 บาทข้ึนไป 
5.ระดบัการศกึษาสูงสดุ  
   ต่ ากว่าปริญญาตรี    ปริญญาตรี 
   ปริญญาโท    อ่ืนๆโปรดระบุ.................. 
6. สถานภาพ 
  โสด       สมรส      หย่าร้าง/แยกกันอยู่      อ่ืนๆโปรดระบุ.................. 
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สว่นที ่2 ข้อมลูพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารนอกบ้านของผูก้รอกแบบสอบถาม 
7.จ านวนรายการอาหารทีส่ัง่ในแตล่ะครัง้                                             
  1รายการอาหาร   2รายการอาหาร   3รายการอาหาร   
  4รายการอาหารขึ้นไป  
8.โดยเฉลีย่ในแตล่ะสปัดาหท์า่นรับประทานอาหารนอกบา้นบ่อยแค่ไหน              
  1 - 2 ครั้ง   3 - 4 ครั้ง   มากกว่า 4 ครั้งขึ้นไป  
9.ทา่นใชจ้่ายในการรบัประทานอาหารนอกบ้าน โดยเฉลีย่ต่อครัง้ละเท่าไหร ่ 
  ไม่เกิน 100 บาท  100 - 300 บาท  301 - 500 บาท  
  500 บาทข้ึนไป  
10.สถานทีใ่ดที่ทา่นคิดวา่เหมาะสมในการเปิดใหบ้ริการร้านอาหาร  
  ห้างสรรพสินค้า  สถานศึกษา   สถานที่ท างาน  
  ย่านชุมชน     
11. สาเหตุในการเลือกรบัประทานอาหารนอกบา้นของทา่น                           
  สะดวกรวดเร็ว    ต้องการผ่อนคลาย  ติดต่อธุรกิจ  
  ใช้เวลากับคนในครอบครัว/คนรัก  สังสรรค์   
  อ่ืนๆโปรดระบุ...................  
12.รปูแบบอาหารสไตลใ์ดทีท่า่นชอบรบัประทานอาหารมากทีส่ดุ                  
  ไทย    ฝรั่ง    จีน    ญี่ปุ่น  
  เกาหลี   เวียดนาม   อ่ืนๆโปรดระบุ.........................  
13.ลกัษณะการปรงุอาหารทีท่่านชืน่ชอบมากทีสุ่ก                                    
  ต้ม   ผัด   ทอด  นึ่ง   ปิ้ง/ย่าง  
  อบ  
14.ชนดิของอาหารที่ทา่นชืน่ชอบมากทีส่ดุ                                           
  ย า   ต้มย า  ข้าวผัด  ผัดผัก  แกง   
  ต้มจืด   อ่ืนๆโปรดระบุ.........................  
15.รา้นอาหารรรปูแบบใดทีท่า่นใชบ้รกิารบ่อยทีสุ่ด               
  ร้านอาหารจานด่วน (Fast Food(   ร้านอาหารตามสั่ง          
  ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์    ร้านอาหารกึ่งผับ (Pub & Restaurant)  
 
 



122 

 

16.ทา่นมคีวามต้องการใหร้า้นอาหารตกแตง่รา้นในรปูแบบใด             
  แบบย้อนยุค )Vintage(    แบบทันสมัย )Modern)  
  แบบรวมสมัย (Contemporary(  แบบผสมผสาน (Fusion(  
17.เหตผุลที่ทา่นเลอืกใชบ้ริการร้านอาหารโดยค านึงถึงสิง่ใด              
  ราคาอาหาร    รสชาติอาหาร  บรรยากาศของร้านอาหาร 
   ความสะอาดของร้าน   ที่จอดรถ   
  ความสะดวกในการเดินทาง  
18.กรณทีี่ทา่นต้องการตดัสนิใจในการเลอืกรา้นอาหาร สื่อใดทีม่ผีลการตัดสนิใจของ คุณมากทีส่ดุ    

         ถามเพ่ือน/คนรู้จัก   วิทยุ   โทรทัศน์  
  นิตยสาร    หนังสือพิมพ์   อินเตอร์เน็ต  
19.ทา่นตอ้งการใหร้้านอาหารมีรายการสง่เสริมการขายใดมากทีสุ่ด     
  คูปองชิงโชค                                        
  สะสมแต้มเพ่ือแลกรับของรางวัล/ส่วนลด    
  ท าบัตรสมาชิกเพ่ือใช้เป็นส่วนลดได้ทันที  
20.ปจัจยัใดที่ท าให้ทา่นเลือกตัดสนิใจใชบ้รกิารรา้นอาหารเปดิใหม ่ 
  ชอบลองของใหม่   เพ่ือนชักชวน   มีโปรโมชั่นที่น่าสนใจ  
  การเชิญชวนของพนักงาน  การตกแต่งร้าน  เมนูอาหาร  
21.เมื่อท่านเหน็ร้านอาหารเปดิใหม ่ทา่นมีปฏกิริยิาต่อรา้นอาหารเหลา่นัน้อยา่งไร  
  ลองใช้บริการทันที                                       
  สอบถามก่อนแล้วจึงตัดสินใจ                        
  รอเพ่ือนให้ไปลองใช้บริการก่อน แล้วจึงตัดสินใจ        
  รอมีโปรโมชั่นที่น่าสนใจ แล้วจึงตัดสินใจใช้บริการ                  
  ไม่คิดจะลองเลย 
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สว่นที ่3 ข้อมลูเกีย่วกบัสว่นประสมทางการตลาดของผูบ้รโิภคอาหารนอกบ้านที่มีอทิธิพลในการ
ตัดสนิใจ เลือกใชบ้ริการรา้นอาหาร 
ค าชีแ้จง : โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในชอ่ง ทีต่รงกบัระดบัความคดิเหน็ของทา่นมากทีส่ดุ )เพยีง
ข้อละ 1 ช่อง โดยในแตล่ะขอ้จะแบ่งระดบัความคดิเหน็ออกเปน็ 5 ระดับ ดงันี้( 
 5 คะแนน หมายถึง ระดับของส าคัญ มากที่สุด   
 4 คะแนน หมายถึง ระดับของส าคัญ มาก 
 3 คะแนน หมายถึง ระดับของส าคัญ ปานกลาง   
 2 คะแนน หมายถึง ระดับของส าคัญ น้อย 
 1 คะแนน หมายถึง ระดับของส าคัญ น้อยที่สุด 

ปจัจยั 
ระดบัความส าคญั 

5 4 3 2 1 

ด้านผลติภณัฑ ์)Product( 

1.รสชาติอาหารอร่อยถูกปาก      
2.รายการอาหารมีความหลากหลาย/มีรายการอาหารใหม่ๆออกมาให้เลือก      

3.อาหารมีวิธีการปรุงที่สะอาดและปลอดภัย      

4.รูปแบบการจัดวางและตกแต่งอาหารมีความน่าสนใจและสวยงาม      
5.พนักงานมีความสามารถและมีความช านาญในการประกอบอาหาร      

6.พนักงานมีความกระตือรือร้นในการให้บริการ เอาใจใส่ลูกค้าเป็นอย่างดี      

7.พนักงานให้บริการรวดเร็ว มีจ านวนเพียงพอต่อการให้บริการลูกค้า      
ด้านราคา )Price( 

8.ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ      
9.ราคาเหมาะสมกับปริมาณ      

10.ราคามีความหลากหลายตามรูปแบบของรายการอาหาร      

ด้านทางการจดัจ าหนา่ย (Place หรือ Distribution(  
11.ร้านตกแต่งสวยงาม และแบ่งส่วนพื้นที่ในการให้บริการเป็นสัดเป็นส่วน      

12.ร้านตั้งอยู่ในท าเลที่ดี ใกล้แหล่งชุมชน มองเห็นร้านได้ชัดเจน      

13.มีบริการที่จอดรถเพียงพอ      
14.สามารถเดินทางไปใช้บริการได้สะดวก อยู่ใกล้ระบบขนส่งมวลชน      

ด้านการสง่เสริมการตลาด (Promotion( 
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สว่นที ่4 ข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ 
............................................................................................................................. ...................................
........................................................ ........................................................................................................
..................................................................................................................................................... ...........  
................................................................................................................................................................ 
........................................................... .....................................................................................................  

 
ขอขอบพระคณุทีท่่านไดใ้ห้ขอ้มลูอนัเป็นประโยชนต์อ่การวจิยั 

 
 

15.ทางร้านควรมีการโฆษณาผ่านสื่อต่างๆให้เป็นที่รู้จักอย่างต่อเนื่อง      

16.ความใกล้ชิดในการติดต่อสื่อสารกันระหว่างร้านและลูกค้า      
17.การได้มีส่วนรวมของลูกค้าในกิจกรรมส่งเสริมการขายที่ทางร้านจัดขึ้น      

18.ความถี่และความหลากหลายของการจัดกิจกรรมส่งเสริมการขายของร้าน      
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