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บทคัดย่อ 
 
 การจัดท าแผนธุรกจิร้านอาหารกึ่งบาร์ขนาดเล็ก Fun Lax มีวัตถุประสงค์เพือ่ประเมินความ
พร้อมก่อนเริ่มต้นธุรกิจ วางกลยุทธ์ในการบรหิารจัดการ ประเมินศักยภาพการแข่งขัน วิเคราะห์ความ
เสี่ยง และเตรียมแผนส ารองในการบริหารร้าน Fun Lax 
 บริเวณทาวอินทาวนเ์ป็นพื้นที่มีประชากรวัยท างานเป็นจ านวนมาก แต่ด้วยสภาพแวดล้อม
ทางการวางต าแหน่งผังเมืองที่ค่อนข้างแออัด ส่งผลใหม้ีพื้นที่ส าหรับการประกอบกิจกรรมทางสงัคม
น้อย ร้านอาหาร Fun Lax จึงมองเห็นโอกาสในการใช้ Co-working Space เป็นจุดเด่นของร้านใน
การใหบ้ริการผู้บริโภค จากเครือ่งเล่นและอุปกรณ์เกมส์ต่าง ๆ ในการประกอบกจิกรรมทางสังคม
นอกเหนอืจากการจ าหน่ายอาหารและเครื่องดืม่ 
 จากการวิเคราะห์ พบว่า ปัจจัยส าคัญในการบรหิารร้านอาหารกึ่งบาร์ขนาดเล็ก คือ การ
เตรียมความพร้อมด้านการบริการ การจัดซื้อวัตถุดิบ การจัดเก็บรักษาอาหารรวมถงึอุปกรณ์ในร้าน  
และการประมาณการณ์ทางการเงินของต้นทุนวัตถุดิบแต่ละเมนู 
 
ค าส าคัญ: ธุรกิจร้านอาหาร, ทาวอินทาวน,์ Fun Lax, แผนธุรกิจ 
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ABSTRACT 
 
 The business plan for a small bar and restaurant, Fun Lax, aims to assess 
availability before starting a business. Set up management strategies, assess 
competitiveness, risk analysis, and prepare a backup plan for fun lax store 
management. 
 According to the analysis, the Town in Town area is home to a large working-
age population. As a result, there is less space for social activities. Fun Lax restaurant 
sees the opportunity to use co-working space as a highlight of the store for consumer 
service. We services players and gaming equipment to social activities in addition to 
food and beverage sales. 

The analysis showed that a key factor in the management of small bar and 
restaurants was the preparation of service, purchasing raw materials. Food storage 
includes in-store equipment and financial estimates of the cost of each ingredient 
menu. 
 
Keywords: Restaurant Business, Town in Town, Fun Lax, Business Plan 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

การค้นคว้าแผนธุรกิจฉบับนีส้ าเร็จและผ่านพ้นไปได้ด้วยดี ด้วยความช่วยเหลือและความ
กรุณาจากหลายฝุาย ขอขอบพระคุณอาจารย์ทีป่รึกษา ดร. ธีระศักดิ์ ณ ระนอง ซึ่งได้สละเวลาให้
ความรู้ การช้ีแนะแนวทางการศึกษา ตรวจทานและแก้ไขข้อบกพรอ่งในงาน ตลอดจนการให้
ค าปรึกษา ซึ่งเป็นประโยชน์ในการวิจัย จนงานวิจัยครั้งนี้มีความสมบรูณ์ครบถ้วนส าเร็จไปได้ด้วยดี 

ขอขอบพระคุณอาจารยท์่านอื่น ๆ ที่ได้ถ่ายทอดวิชาความรู้ให้ และสามารถน าวิชาการต่าง ๆ 
มาประยกุต์ใช้ในการศึกษาวิจัยครัง้นี ้

ขอกราบพระคุณครอบครัว ที่ได้ให้ก าลังใจ และผลักดันให้ผูวิ้จัยได้ท าการศึกษาวิจัยครัง้นี้ให้
ส าเร็จตามความมุง่หวัง นอกจากนีผู้้วิจัยขอขอบพระคุณทกุท่านที่มสี่วนช่วยเหลือและผู้ที่เป็นก าลังใจ
ซึ่งอยู่เบื้องหลังความส าเรจ็ในการวิจัยครัง้นี้ 
 

พัชรพงศ์ อิทธะรงค์ 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 

1.1 แนะน าแผนธุรกิจ ประเภทของธุรกิจ 

 ร้าน Fun Lax เป็นร้านอาหารกึ่งบาร์ขนาดกลางจัดต้ังอยูท่ีบ่ริเวณทาวอินทาวน ์(Town in 
Town) ซึ่งเป็นพื้นที่ในเขตวังทองหลาง ความโดดเด่นของร้านคือบริการพื้นที ่Co-working Space 
และอุปกรณ์ประกอบกจิกรรม ตอบสนองความต้องการของลูกค้าทุกเพศทุกวัย อาทเิช่น บอร์ดเกมส์ 
เกมส์คอลโซล คาราโอเกะ เป็นต้น 
 
1.2 ท่ีมาของการด าเนินธุรกิจ 
 ในปัจจบุันผู้บริโภคมีความต้องการสถานที่ในการจัดกิจกรรมต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นสถานที่
ส่วนตัวในการจัดงานเลี้ยงสงัสรรค์หรอืสถานทีส่ าหรับจัดกจิกรรมองค์กร ในเขตพื้นที่วังทองหลางยังไม่
มีร้านอาหารกึง่บาร์ที่มบีรกิารพื้นที่ Co-working Space และอุปกรณ์สันทนาการทีห่ลากหลาย
เท่ากับ Fun Lax จึงมองเห็นความได้เปรียบ จากการที่บริการของร้านสามารถตอบสนองลูกค้าได้ทุก
เพศทุกวัย 
 
ภาพที่ 1.1: โลโก้ร้าน Fun Lax 
 

 
 
 จากภาพที่ 1.1 โลโก้ของร้านมีแรงบันดาลใจมากจากร้านอาหารทีม่ีความสนุกไมส่ิ้นสุด จึง
ท าเป็นเครื่องหมายอินฟินิตี้ข้างหลงั 
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1.3 วัตถุประสงค์ของการจัดท าแผนธุรกิจ 
 1.3.1 เพื่อประเมินความพร้อมก่อนเริ่มต้นธุรกิจ 
 1.3.2 เพื่อวางกลยทุธ์ในการบรหิารจัดการธุรกิจ 
 1.3.3 เพื่อประเมิน ศักยภาพการแข่งขันร้าน Fun Lax 
 1.3.4 เพื่อวิเคราะห์ความเสี่ยงและเตรียมแผนส ารองในการบรหิารร้าน Fun Lax 
 
1.4 รูปแบบของธุรกิจ 
 ร้าน Fun Lax เป็นร้านอาหารกึ่งบาร์ขนาดกลางที่จัดจ าหนา่ยอาหารและเครื่องดื่มรวมถึง
เครื่องดืม่แอลกอฮอล์โดยมบีรกิาร โคเวิรก์กิ้งสเปซ (Co-working Space) และอุปกรณ์สันทนาการ
ให้กับลูกค้าทุกเพศทุกวัย เปิดบริการตัง้แต่ 10.00 น. ถึง 00.00 น. มีองค์ประกอบทางธุรกจิ 9 ส่วน
ดังนี ้
 
ตารางที่ 1.1: Business Model Canvas 
 
Key Partners 
- แบรนด์
เครื่องดืม่ 
ต่าง ๆ 
- แหล่ง
วัตถุดิบต่าง ๆ 
- ค่ายเพลง 
- ร้านจ าหน่าย
วัสดุก่อสร้าง
ในการตกแต่ง
ร้าน 

Key Activities 
- สร้างแบรนด์ให้ติด
ตลาด 
- จัดหาบุคลากรใน
องค์กร 
- การจัดซื้ออปุกรณ์
ตกแต่งร้าน 

Value 
Propositions 
- ตอบสนอง
ลูกค้า 
- คุณภาพ
อาหารที่ด ี
- กิจกรรม
สันทนาการที่
ให้บรกิาร
ลูกค้านอกจาก 
การกินดื่ม 

Customer 
Relationships 
- กิจกรรมเพือ่สงัคม 
- การบอกเล่าแบบ
ปากต่อปาก 
- จัดโปรโมชัน 
ต่าง ๆ จากร้านค้า 
และพันธมิตร 

Customer 
Segments 
- กลุ่มคนวัย
ท างานวัง
ทองหลาง
และใกลเ้คียง 
- กลุ่มคนที่
ชอบสังสรรค์ 
- กลุ่มคนที่มี
ความชอบ
คล้ายคลึงกัน 

Key Resources 
- ร้านอาหาร 
- เชฟและสูตรอาหาร 
- บาเทนเดอร ์
- เด็กเสิรฟ์ 
- วัตถุดิบอาหารและ
เครื่องดืม่ 

Channels 
- ร้าน Fun Lax 
- สื่อ Social 
Network ต่าง ๆ 
Facebook 
Instagram Line 

(ตารางมีตอ่) 
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ตารางที่ 1.1 (ต่อ): Business Model Canvas 
 
Cost Structure 
- ต้นทุนการตกแต่งร้าน 
- ต้นทุนด้านวัตถุดิบ 
- ค่าจ้างพนักงานช่ัวคราวและพนักงานประจ า 
- ค่าน้ าค่าไฟ 

Revenue Streams 
- รายได้จากการขายเครือ่งดื่ม 
- รายได้จากการขายอาหาร 
- ช่องทางจัดงานเลี้ยง 
- รายได้จากการฝากขายสินค้า 

 



 

บทท่ี 2 
การวิเคราะห์ปัจจัยแวดล้อมภายนอก 

 
2.1 การวิเคราะห์สภาพการแข่งขันของตลาด (สภาพอุตสาหกรรม) 
 2.1.1 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอก (PESTEL Analysis) 
  2.1.1.1 Political (P) 
  นโยบายของภาครัฐมผีลกระทบตอ่ธุรกจิร้านอาหารโดยตรง รัฐมีการออกนโยบาย
ควบคุมร้านอาหารที่มกีารจ าหน่ายสุรา และจากเหตุการณ์โรคระบาดโควิด 19 ท าให้เห็นว่าการ
ด าเนินธุรกิจร้านอาหารข้ึนอยู่กบันโยบายการผ่อนปรนของรฐั ที่ร่วมร่างกับกระทรวงสาธารณสุขกล่าว
โดยสรปุสถานการณ์การระบาดของไวรัสโควิด 19 มีผลต่อการออกกฎหมายควบคุมและผ่อนปรนให้
ธุรกิจร้านอาหารกลับมาเปิดท าการได้ตามล าดับ 
 
ภาพที่ 2.1: แผนภูมิมูลค่าและการขยายตัวของธุรกจิร้านอาหาร 
 

 
 
ที่มา: ศูนย์วิจัยกสกิรไทย. (2563). ธุรกิจร้านอาหารยังเจอความท้าทาย แม้ได้รับการผอ่นปรน. สืบค้น

จาก https://www.marketthink.co/5624. 
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ภาพที่ 2.2: แสดงระดับความรุนแรงของปญัหาต่อผูป้ระกอบการร้านอาหารประเภทต่าง ๆ 
 

 
 
ที่มา: ศูนย์วิจัยกสกิรไทย. (2563). ธุรกิจร้านอาหารยังเจอความท้าทาย แม้ได้รับการผอ่นปรน. สืบค้น

จาก https://www.marketthink.co/5624. 
 
ภาพที่ 2.3: แผนผังตัวอย่างและความส าคัญของแนวทางการแก้ปญัหาเพื่อลดผลกระทบที่เกิดข้ึนกับ

ธุรกิจร้านอาหารแต่ละประเภท 
 

 
 
ที่มา: ศูนย์วิจัยกสกิรไทย. (2563). ธุรกิจร้านอาหารยังเจอความท้าทาย แม้ได้รับการผอ่นปรน. สืบค้น

จาก https://www.marketthink.co/5624. 
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  2.1.1.2 Economic (E) 
  แนวโน้มของเศรษฐกิจมผีลต่อธุรกจิร้านอาหารโดยปรากฏการณ์โรคระบาดโควิด 19 
ส่งผลให้เศรษฐกิจหดตัวและศูนย์วิจัยกสิกรไทยคาดว่าธุรกิจร้านอาหารในปี 2563 จะมีมลูค่าเหลือ
เพียง 3.85 ถึง 3.89 แสนล้านบาทหรือหดตัวประมาณ 9.7 ถึง 10.6 เปอร์เซ็นต์จากปีทีผ่่านมา 
(“ร้านอาหารยุค New Normal”, 2563) 
  2.1.1.3 Social (S) 
  “อาหารของครอบครัวแต่ละคนมีเหตุผลเบื้องหลังเกี่ยวกับเช้ือชาติศาสนาและประเพณี
ของชาติ หรือความเช่ือของครอบครัว นั้นรวมถึงนิสัยที่มีการแลกเปลี่ยนกันมาหลายช่ัวอายุคน” 
(“ปจัจัยทางสังคมกบัอาหาร”, 2563) 
  ร้าน Fun Lax จะมบีรกิารขายอาหารทั่วไปเน้นไปทางอาหารทานเล่นเหมาะส าหรับมื้อ
อาหารไมห่นักทอ้งแต่เป็นอาหารส าหรับการรบัประทานส าหรบัการดืม่สงัสรรค์ 
  2.1.1.4 Technology (T) 
  ในปัจจบุันร้านอาหารในยุค 4.0 ยุคที่สมาร์ทโฟนมีอทิธิพลตอ่ความสะดวกสบายต่อ
ผู้บริโภคในการจองโต๊ะสั่งซื้ออาหารหรือแม้แต่สั่งออเดอร์ โมบายออเดอร์ ( Mobile Order) 
(“เทคโนโลยสี าหรับร้านอาหาร”, 2563) 
 จะถูกน ามาปรบัใช้กับ Fun Lax เพื่อความแม่นย าของการออเดอร์ ยอดขายเพิ่มข้ึนจากการ
ที่ลูกค้าประหยัดเวลารอและเป็นการสร้างภาพลกัษณ์ที่ทันสมัยให้กับร้าน Fun Lax 
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  2.1.1.5 Environment (E) 
 
ภาพที่ 2.4: แผนผังความสมัพันธ์ระหว่างสิง่แวดล้อมกับระบบเศรษฐกจิธุรกิจ 
 

 
 
ที่มา: นพรัตน์ บุญเพียรผล. (2560). “Eco Restaurant” แนวทางการด าเนินธุรกิจอย่างนักคิด และ

เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม. วารสารวไลอลงกรณ์ปรทิัศน์ (มนุษยศาสตร์และสงัคมศาสตร)์, 7(2), 
131-141. 

 
 ความส าคัญของแนวคิดเศรษฐกจิสเีขียวประกอบด้วยเศรษฐกิจ สังคมและปัจจัยทีส่ าคัญ
ที่สุด ได้แก่ สิ่งแวดล้อมดังนั้นความส าคัญของสิง่แวดล้อมจึงเป็นสิ่งที่ต้องอยู่ควบคู่กันและสร้างความ
ยั่งยืนในธุรกิจอาหาร (นพรัตน์ บญุเพียรผล, 2560) 
  2.1.1.6 Legal (L) 
  กฎหมายควบคุมมาตรฐานร้านอาหารจากกระทรวงสาธารณสุขมีผลต่อการขอมาตรฐาน
ประกอบด้วยมาตรฐาน 4 ด้าน ได้แก่ 
   1) ด้านบุคคล 
   2) ด้านสถานที่ 
   3) ด้านอาหาร 
   4) ด้านอุปกรณ์และภาชนะ (ปรุฬห์ รุจนธ ารงค์, 2561) 
  ร้าน Fun Lax จะส่งบุคลากรทั้งผู้ประกอบกจิการผูส้ัมผัสอาหารเข้าหลกัสูตรอบรมและ
น าสถานที่เข้าตรวจสอบ เพื่อขอมาตรฐานให้เป็นไปตามกฎหมายควบคุมมาตรฐานร้านอาหารจาก
กระทรวงสาธารณสุข 
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 2.1.2 การวิเคราะห์ปจัจัยกดดันต่อธุรกิจหรอืการประเมินความน่าสนใจของอุตสาหกรรม 
(Porter’s Five Forces Model) 
  2.1.2.1 อ านาจการต่อรองของลกูค้า (Bargaining Power) 
  จากผลส ารวจพฤติกรรมการบริโภคของไทยทีจ่ัดท าโดย EIC ในปี 2560 ซึ่งพบว่า  
ร้อยละ 68 ของผู้ตอบแบบส ารวจท ากิจกรรมนอกบ้านมากขึน้ โดยการทานอาหารนอกบ้านเป็น
กิจกรรมที่นิยมท ามากทีสุ่ดถึงราว ร้อยละ 65 อีกทัง้ร้อยละ 76 ของผู้บรโิภคยังมีการใช้จ่ายนอกบ้าน
มากขึ้น นอกจากปัจจัยสนบัสนุนจากผู้บริโภคในประเทศแลว้ การขยายตัวของนักท่องเที่ยวต่างชาติ
ในช่วงที่ผ่านมายังมีส่วนช่วยผลกัดันยอดขายร้านอาหารให้เติบโตได้ดีแม้ในช่วงที่เศรษฐกจิชะลอตัว 
ทั้งนี้จากข้อมูลการใช้จ่ายหมวดอาหารและเครือ่งดื่มของนักท่องเที่ยวต่างชาติในช่วงปี 2556–2560 มี
แนวโน้มเพิ่มข้ึนต่อเนื่องทีร่าว ร้อยละ 5 ต่อปีหรืออยู่ทีร่าว 10,568 บาทต่อคนต่อทริป สะท้อนถึง
โอกาสส าหรับธุรกิจร้านอาหารที่ยงัเตบิโตได้อีกมาก ซึง่การเติบโตดังกล่าวมีการเติบโตมากกว่าการ
ขยายตัวของอุตสาหกรรมร้านอาหาร ส่งผลให้อ านาจการต่อรองของลูกค้า (Bargaining Power) 
ลดลง จึงสามารถสรปุได้ว่าอ านาจการต่อรองของลูกค้า (Bargaining Power) อยู่ในระดับกลาง 
  2.1.2.2 อ านาจต่อรองจากคู่ค้า (Power of Suppliers) 
  จากการศึกษาดัชนีผลผลิตในภาพรวมอุตสาหกรรมอาหาร ไตรมาสที่ 2 ปี 2563 พบว่า
ดัชนีดังกล่าวจะหดตัว เมื่อเทียบกบัช่วงเดียวกันของปีก่อน ด้วยปัจจัยลบอย่างวัตถุดิบสินค้าเกษตร
ลดลงจากปัญหาภัยแล้ง เช่น อ้อย ปาล์มน้ ามัน สบัปะรด และมันส าปะหลัง ท าให้ไมเ่พียงพอต่อความ
ต้องการผลิตของโรงงาน อย่างไรก็ตาม นอกจากนั้นไกเ่นื้อทีอ่าจจะไดร้ับผลกระทบ จาก EU ที่มี
แนวโน้มจะปรับลดการน าเข้าไก่เนื้อจากประเทศที่ 3 (บราซลิ ไทย และยูเครน) จ านวน 850,000 ตัน 
เนื่องจากปญัหาอปุทานส่วนเกิน น้ าตาล อาจจะได้รบัผลกระทบจากผูผ้ลิตน้ าตาลรายใหญ่ เช่น 
บราซลิ จะใช้อ้อยเพื่อผลิตน้ าตาลมากขึ้น และลดการผลิตเอทานอลลง ตามความต้องการใช้น้ ามันทัง้
โลกในปี 2563 ที่คาดว่าจะลดลงประมาณ ร้อยละ 20-30 จากปี 2562 เนื่องจากระบบการขนส่ง และ
การเดินทางทีล่ดลงจากมาตรการ Lockdown ประกอบกบัปริมาณการบริโภคน้ าตาลอาจจะลดลง
มากกว่า 2 ล้านตันต่อปีเนื่องจากการปิด Food service (การบรโิภคของทั้งโลกอยู่ที่ประมาณ 175 
ล้านตันต่อปี) จึงส่งผลให้วัตถุดิบในการผลิตอาหารหลายประการมรีาคาสงูข้ึนจากจ านวนที่ลดลง
ดังกล่าว จึงสามารถสรุปได้ว่าอ านาจต่อรองจากคู่ค้า (Power of Suppliers) อยู่ในระดับปานกลางถงึ
สูง 
  2.1.2.3 การคุกคามขอผูป้ระกอบการรายใหม่ (Threat of New Entrants) 
  แม้ว่าการเติบโตของร้านอาหารเป็นผลจากการขยายตัวของกลุ่มร้านอาหารทีม่ีสาขา 
(Chained Restaurant) เป็นหลัก จากข้อมูลของ Euromonitor (2019 อ้างใน ปราณิตา  
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ศยามานนท์, 2562) ในช่วงปี 2555-2561 พบว่า ยอดขายร้านอาหารของไทยขยายตัวต่อเนื่องที่
ประมาณร้อยละ 9 ต่อปี ขณะที่การขยายสาขาเติบโตราวร้อยละ 8 ต่อปี โดยส่วนใหญเ่ป็นการขยาย
สาขาไปตามพื้นที่ค้าปลีกที่เพิม่ขึ้น ซึ่งเตบิโตสูงกว่าร้านอาหารที่ไม่มสีาขา (Non-chained 
Restaurant) ซึ่งยอดขายและจ านวนร้านค้าขยายตัวเพียงราวนร้อยละ 4 และรอ้ยละ 2 ต่อปี
ตามล าดับ จากข้อมูลข้างต้นจึงสามารถกล่าวได้ว่าการขยายตัวของตลาดจากผู้ประกอบการรายใหม่มี
ส่วนเพียงร้อยละ 1 จากการตัวของอุตสาหกรรมรวมรอ้ยละ 9 จึงสามารถสรปุได้ว่าการคุกคามขอ
ผู้ประกอบการรายใหม่ (Threat of New Entrants) อยู่ในระดับต่ า ถึงระดับกลาง 
  2.1.2.4 การแข่งขันของคู่แข่งในธุรกจิสายงานเดียวกัน (Industry Rivalry) 
  จากการศึกษาพบว่าธุรกจิร้านอาหารในปี 2563 จะมีมูลค่ารวมประมาณ 4.37–4.41 
แสนล้านบาท ขยายตัวร้อยละ 1.4–2.4 จากปี 2562 จากการลงทุนของผู้ประกอบการเจ้าเดิมที่เพิม่
สูงข้ึน อย่างไรก็ตามการแข่งขันที่สงูและต้นทุนธุรกจิที่ปรบัตัวสูงข้ึน รวมถึงปจัจัยท้าทายในธุรกจิ 
ส่งผลให้ผูป้ระกอบการจ าเป็นต้องปรบัตัว ผลจากการลงทุนอย่างต่อเนื่องของผู้ประกอบการ รวมถึง
ตลาดนักท่องเที่ยวต่างชาติทีม่ีการขยายตัวอยู่บ้าง ท าให้ธุรกจิร้านอาหารในปี 2563 ยังคงสามารถ
เติบโตได้อยู่ แต่อย่างไรก็ตามการขยายตัวดังกล่าวเป็นการขยายตัวในอัตราที่ชะลอตัวลง จึงสามารถ
กล่าวได้ว่าการแข่งขันของคู่แข่งในธุรกจิสายงานเดียวกัน (Industry Rivalry) ของธุรกิจร้านอาหาร 
รวมไปถึง Bar มีแรงกดดันในระดบัปานกลางถึงสงู 
  2.1.2.5 การคุมคามจากสินค้าหรือการบริการทดแทน (Threat of Substitutes) 
  จากข้อมลูของ Euromonitor (2019 อ้างใน ปราณิตา ศยามานนท์, 2562) พบว่า 
ยอดขายของร้านสะดวกซื้อในไทยทีเ่ป็นรายได้ในส่วนของการให้บริการอาหารมีแนวโน้มขยายตัวถึง
ประมาณ ร้อยละ 14 ต่อปีในช่วงปี 2556-2562 ซึ่งเติบโตเรว็กว่ายอดขายของร้านอาหารประเภท
เบอร์เกอรท์ี่เติบโตประมาณ ร้อยละ 11 ต่อปี ในช่วงเวลาเดยีวกัน สะท้อนใหเ้ห็นว่าร้านสะดวกซื้อ
สามารถตอบโจทย์พฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคยุคใหมไ่ด้เป็นอย่างดี จากการน าเสนออาหาร
ส าเร็จรูปทีม่ีใหเ้ลือกหลากหลาย ตั้งแต่แซนวิชไปจนถึงข้าวผดักระเพราะ หรือเมนูขนมหวานต่าง ๆ 
เห็นได้จากสัดส่วนสินค้าประเภทอาหารของผูป้ระกอบการรา้นสะดวกซื้อรายหลัก ๆ ทีเ่พิ่มข้ึนต่อเนื่อง
อยู่ที่ประมาณรอ้ยละ 50-70 ของสินค้าทั้งหมด ขณะเดียวกนัซูเปอร์มาร์เก็ตเป็นอีกหนึ่งคู่แข่งส าคัญ
ของร้านอาหารจากแนวโน้มการพัฒนารูปแบบการใหบ้รกิารโดยน าเอาร้านอาหารเข้ามาไว้ภายใน 
Grocery Store หรือทีเ่รียกว่า Grocerant ซึ่งมีแนวโน้มได้รับความนิยมมากขึ้น โดยบางแหง่จะมีจุด
ขายอยู่ที่ลูกค้าสามารถเลือกสรรวัตถุดิบเองจากตู้แช่ และน ามาให้ทางร้านปรุงให้ซึ่งเป็นจุดขายอย่าง
หนึ่งที่ได้รบัการตอบรับที่ดี จึงสามารถกล่าวได้ว่าการคุมคามจากสินค้าหรือการบรกิารทดแทน 
(Threat of Substitutes) มีแรงกดดันในระดับปานกลางถึงสูง 
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2.2 การวิเคราะห์คู่แข่งขัน 
 คู่แข่งขัน (คู่แข่งขันทางตรง/ทางอ้อม) คือใคร 
 2.1.1 คู่แข่งทางตรง 
  1) Bar in Town 
  2) จ าเรญิบาร ์
  3) Jump Hangout Café 
  4) Color Bar 
 2.1.2 คู่แข่งทางอ้อม 
 “คู่แข่งทางอ้อมนั้นกจ็ะเป็น ร้านอาหารประเภทคนละสไตลก์ัน อาทิเช่น ร้านอาหารแนว
ตะวันตก ร้านอาหารแนวจีน เป็นต้น ซึ่งเปรียบเสมือนสินค้า หรืออาหารที่ทดแทนกันได้ที่อยู่ใน
ละแวกเดียวกัน” (ดารณี ตอพล, 2558) 
 
2.3 เปรียบเทียบคู่แข่งขันกับธุรกิจในด้านผลิตภัณฑ์/ราคา/คุณภาพ/พันธมิตรทางธุรกิจหรือ
เครือข่ายทางสังคม 
 
ตารางที่ 2.1: เปรียบเทียบศักยภาพการแข่งขันกบัคู่แข่งทางตรงในพื้นที่ Town in Town 
 

รายช่ือร้านอาหาร Co-working 
Space 

Alcohol 
Beverage 

สัญชาติอาหาร มาตรฐาน Halal 

Bar in town 
 

- X ไทย - 

จ าเรญิบาร ์
 

- X อาหารไทย-
อีสาน 

- 

Jump Hangout Café 
 

X X Coffee, 
Bakery, Snack 

- 

Color Bar 
 

- X อาหารไทย-
อีสาน 

- 

Fun Lax X X อาหารไทย, 
Snack 

X 
(บรเิวณที่ทาง
ร้านจัดให)้ 



 

บทท่ี 3 
การวิเคราะห์ปัจจัยแวดล้อมภายใน 

 
3.1 การประเมินศักยภาพธุรกิจ 
 3.1.1 การประเมิน จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส อุปสรรค (SWOT Analysis) ของธุรกิจ 
  3.1.1.1 Strength (S) 
   1) มีการตัง้ราคาที่ไมสู่งมากเมื่อเทียบกบัคุณภาพและวัตถุดิบของอาหาร 
   2) เป็นเจ้าของท าเล 
   3) ร้านตั้งอยู่ในท าเลธุรกิจและมปีระชากรหนาแน่น 
  3.1.1.2 Weakness (W) 
   1) มีที่จอดน้อย 
   2) เงินทุนมจี ากัด 
   3) ขาดบุคลากรทีม่ีประสบการณ์เข้ามาดูแลร้าน  
   4) เนื่องจากเป็นร้านเปิดใหม่ท าให้ไมเ่ป็นที่รูจ้ักอย่างกว้างขวาง 
  3.1.1.3 Opportunities (O) 
   1) กระแสอาหารไทยฟิวช่ันมีเพิ่มมากขึ้น 
   2) เนื่องจากเป็นย่านโฮมออฟฟิศ จึงมีโอกาสให้คนมาพบปะสังสรรค์มากขึ้น 
  3.1.1.4 Threats (T) 
   1) คู่แข่งรายใหมส่ามารถเข้ามาได้เสมอ 
   2) หากลูกค้าเกินการรองรบัมีโอกาสให้บริการได้ไม่ทั่วถึง 
 
3.2 วิเคราะห์จุดแข็งจุดอ่อนจาก Tows Matrix 
 การวิเคราะห์ในรปูแบบความสัมพันธ์แบบ Matrix เป็นการวิเคราะหเ์พิม่เติมจากการน า
จุดอ่อนและจุดแข็งทีพ่ิจารณาจากการวิเคราะห์ SWOT มาก าหนดเป็นกลยุทธ์ต่าง ๆ ทั้งเชิงรกุและ
เชิงรบัที่เหมาะสมกับธุรกิจ (พิจิตรา แก้วประเสรฐิศิลป, 2557) 
 3.2.1 กลยุทธ์เชิงรุก (SO Strategy) 
 เป็นกลยุทธ์ทีเ่กิดจากการจับคู่ระหว่างสภาพแวดล้อมภายในทางบวกคือจุดแข็ง (Strength) 
และสภาพแวดล้อมภายนอกทางบวกคือโอกาส (Opportunity) ซึ่งก็คือการใช้จุดแข็งข้อได้เปรียบของ
เราผสมกับโอกาสที่ดี เพื่อน ามาก าหนดเป็นกลยุทธ์เชิงรุกส าหรบัองค์กร ตัวอย่างเช่น 
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ตารางที่ 3.1: แสดง Tows Matrix 
 
 Strengths Weaknesses 

Op
po

rtu
nit

ies
 

สร้างกระบวนการการสื่อสารการตลาดแบบ
บูรณาการของธุรกจิอย่างสม่ าเสมอผ่าน
หลายช่องทาง ได้แก่ ทางการสื่อสาร
ออนไลน์ ผ่านใบปลิว หรือปูายโฆษณา และ
ติดต่อกันในระยะเวลา 5 ปีแรก โดย
งบประมาณในส่วนดังกล่าวอยู่ระหว่าง 
ร้อยละ 10–15 ของรายได้รวม โดยตั้ง
ตัวช้ีวัดเป็นการเพิม่ขึ้นของรายไดร้วม 
ร้อยละ 5 ต่อปี 

ใช้เทคโนโลยทีางบญัชี และซอฟแวร์ที่
ทันสมัยอยูเ่สมอ เพือ่สร้างการควบคุม
วัตถุดิบ และการเงินทีร่ัดกุม เพือ่ลดความ
สูญเสียวัตถุดิบ และต้นทุนทางการเงินใน
ระยะยาว และเอื้อให้ธุรกิจเติบโตได้อย่าง
มั่นคง 

Th
re

at
s 

เพิ่มการจ าหน่ายอาหารบางประเภทแบบ 
Delivery ผ่านการร่วมมือกบัธุรกจิการ
จัดส่งอาหาร เช่น Lineman เพื่อรองรบั
สถานการณ์ New normal และเจาะ
กลุ่มเปูาหมายรบัประทานอาหารที่บ้าน 
เพื่อเพิ่มส่วนแบ่งจากร้านสะดวกซื้อ และ
ซุปเปอร์มาเก็ต 

สร้างกระบวนการการสื่อสารการตลาด 
แบบบรูณาการของธุรกจิอย่างสม่ าเสมอ
ผ่านหลายช่องทาง ได้แก่ ทางการสื่อสาร
ออนไลน์ ผ่านใบปลิว หรือปูายโฆษณา  
และติดต่อกันในระยะเวลา 5 ปีแรก โดย
งบประมาณในส่วนดังกล่าวอยู่ระหว่าง 
ร้อยละ 10–15 ของรายได้รวม โดยตั้ง
ตัวช้ีวัดเป็นการเพิม่ขึ้นของรายไดร้วม 
ร้อยละ 5 ต่อปี 

 
3.3 แผนกลยุทธ์ของธุรกิจ 
 3.2.1 วิสัยทัศน์ 
 เป็นร้านอาหารกึ่งบารท์ี่มีช่ือเสียงในระดับประเทศ ได้มาตรฐานสากล เป็นจุดศูนย์รวมของ
คนในประเทศไทยทุกเพศทุกวัย 
 3.2.2 พันธกิจ 

 ภายใน 3 ปีต้องเป็นร้านอาหารช้ันน าในเขต Town in Town และจังหวัดกรงุเทพมหานคร 

 3.2.3 เปูาหมาย 

 คืนทุนภายใน 2 ปี และเป็นต้นแบบร้านอาหารที่มี Co-working Space ในประเทศไทย 
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3.4 การวิเคราะห์ผู้บรโิภค 

 3.4.1 Target Market 
 กลุ่มวัยรุ่น และวัยท างานที่ต้องการสงัสรรค์และมี Lifestyle ที่คล้ายคลึงกันเข้ามาท า
กิจกรรมกินดื่มร่วมกันอย่างสนุกสนาน 
 3.4.2 Pain Point 
  1) ปัญหาคนท างานที่อาจจะเครียดต้องการหาที่พกัผ่อน พบปะสงัสรรค์แลกเปลี่ยน
ความคิดเห็นกับคนท างานเหมือนกัน เนื่องจากอยู่ในบรเิวณกลุ่มเปูาหมายท าให้การเดินทางเข้าถึงร้าน
ท าได้ง่าย ไม่เสี่ยงเวลาเมาแล้วขับช่วงเดินทางกลับ 
  2) ปัญหาเรื่องการเดินทาง ลูกค้าไม่ต้องกังวลเรื่องขากลับ สามารถหาเเทก็ซี่ได้ง่าย ๆ 
ไม่ต้องกังวลเรื่องการสัญจรกลับบ้านลกูค้าสามารถหารถโดยสารได้ง่าย ๆ เนื่องจากพื้นที่ตั้งของร้าน
รถโดยสารค่อนข้างค่อนข้างชุกชุม 
  3) หมดปญัหาเรื่องของอบุัติเหตุการทะเลาะวิวาท เนื่องจากทางร้านจะท าการคัดกรอง
ลกูค้าอย่างถ่ีถ้วน 
 3.4.3 Target Group Analysis 
  1) เพศ 
  2) ชาย-หญิง 
  3) อายุ อายุ 20-40 ปี 
  4) รายได ้20,000 บาทข้ึนไป 
 
ตารางที่ 3.2: ข้อมูลประชากรในพื้นทีเ่ขตวังทองหลาง  
 

แขวง หลงัคาเรือน ชาย หญิง รวม 

แขวงวังทองหลาง 13,303 11,381 13,551 24,932 

แขวงสะพานสอง 6,597 5,459 6,540 11,999 

แขวงคลองเจ้าคุณสิงห ์ 13,641 13,556 15,937 29,493 

แขวงพลับพลา 27,138 20,520 24,349 44,869 

รวม 60,679 50,916 60,377 111,293 

**(ข้อมูล ณ วันที่ 31 ธันวาคม 2561) 
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 ทาวน์อินทาวน์ เป็นย่านธุรกจิขนาดย่อมทีผ่่านร้อนผ่านหนาวมาหลายสถานการณ์ ทั้งเฟื่อง
ฟูสุด ๆ ซบเซา แล้วกลับมาบูมใหม่ โดยในระยะหลังย่านน้ีเป็นที่สนใจของกลุ่มธุรกิจร้านอาหารและ
เครื่องดืม่เป็นอย่างมาก มีร้านอาหาร ร้านกาแฟ เกิดใหม่หมนุเวียนเปลี่ยนมือต่อเนื่อง ซึง่ร้านค้า
เหล่าน้ี ไม่ได้มองเฉพาะคนในพื้นที่ทาวน์อินทาวน์เท่านั้น แต่ยังมองไปยังกลุ่มคนในพื้นที่ใกลเ้คียง เช่น 
ห้วยขวาง รัชดา ลาดพร้าว 
 ขณะที่การพฒันาโครงการโฮมออฟฟิศ ปัจจุบันแม้ว่าพื้นที่ใจกลางทาวน์อินทาวน์ จะถูก
พัฒนาไปจนเกือบเตม็พื้นที่แล้ว มีตั้งแต่โฮมออฟฟิศ โรงแรม หมู่บ้านจัดสรร คอนโดมเินียม อาคาร
พาณิชย์ที่ถูกดัดแปลงเป็นร้านค้า ร้านอาหาร ร้านกาแฟจ านวนมาก แต่ทาวน์อินทาวน์ยังเป็นทีส่นใจ
ของผู้ประกอบการอสังหาริมทรพัย์ในการมองหาที่ดิน หรือซื้อตึกเก่ามารื้อทิ้งเพื่อพฒันาโครงการ 
โฮมออฟฟิศรูปแบบใหม่และคอนโดมเินียม ด้วยจุดเด่นด้านท าเลที่เดินทางสะดวก เช่ือมต่อกบัถนน
รามค าแหง ถนนลาดพร้าว ใกลห้้วยขวาง รัชดา พระราม 9 ใกล้จุดข้ึนลงทางด่วนเอกมัย-รามอินทรา 
 นอกจากนี้ ในยุคที่สตาร์ทอพัมาแรง กลุม่ที่เริ่มมีศักยภาพในการขยายตัวจะเริ่มมองหา 
โฮมออฟฟิศที่ใกลเ้มือง เพราะสามารถใช้ประโยชน์ได้ทั้งเป็นที่พักอาศัย และท าการค้าไปพร้อมกัน ซึ่ง
กลุ่มธุรกิจขนาดเล็กที่ยังมเีงินทุนจ ากัด ยังไมส่ามารถแยกส านักงาน หรอืหน้าร้านของตัวเองออกจาก
ที่พักอาศัยได้ ก็จะเลือกเริ่มต้นธุรกจิจากที่อยู่อาศัยของตัวเองก่อน โฮมออฟฟิศจงึเป็นทางเลอืกของ
ผู้ประกอบการกลุม่นี ้
 
ภาพที่ 3.1: ส ารวจมลูค่าที่ดินพื้นทีท่าวอินทาวน์ 
 

 
 
ที่มา: ส ารวจราคาถนนระแวก ย่านทาวน์อินทาวน์. (ม.ป.ป.) สืบค้นจาก

https://panna.co.th/news/ส ารวจราคาทาวน์อินทาวน์/. 
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ภาพที่ 3.2: สถานที่ตั้งบริเวณ Town in Town 
 

 
 
ที่มา: ศรีวรา ย่านธุรกิจ ท าเลโฮมออฟฟิศขยายตัว. (2558). สืบค้นจาก 

http://www.realist.co.th/blog/ศรีวรา/. 
 

 3.4.4 Consumer Research 
 ปี 2563 นี้ เช่ือว่าตลาดร้านอาหารยังมีอะไรให้ติดตามอีกมากมาย และยังโตได้อกีอย่าง
แน่นอน แต่การโตน้ีจะโตแบบชะลอตัวลงเพราะต้องเจอความท้าทายรอบด้านทัง้การแข่งขันที่รุนแรง 
ต้นทุนธุรกิจที่สงูข้ึน การเข้ามาท าตลาดของผู้ประกอบการรายใหญ่ ศูนย์วิจัยกสกิรไทย มองว่า ปี 
2563 ธุรกิจร้านอาหารจะมีมลูค่ารวมอยูท่ี่ 4.37–4.41 แสนล้านบาท ขยายตัว 1.4–2.4% จาก ปี 
2562 และยังคงสามารถเติบโตได้อยู่ แต่การขยายตัวนี้เป็นการขยายตัวในอัตราที่ชะลอตัวลง 
เนื่องจากยังมีโจทย์ท้าทายรอบด้านที่รออยู่ ซึ่งน่าจะสร้างแรงกดดันอย่างมากให้แกผู่้ประกอบการใน
ปัจจุบัน (“ปี 2563 ตลาดร้านอาหารโต แต่เจอศึกรอบด้าน”, 2563) 
 



 

บทท่ี 4 
แผนการตลาด 

 
4.1 การแบ่งส่วนทางการตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย และการวางต าแหน่งผลิตภัณฑ์/บริการ
การแบ่งส่วนทางการตลาดการ 
 Fun Lax Bar And Restaurant At Town in Town ตั้งอยู่ในย่านการค้าและเขตพื้นที่ที่มี
ประชากรหนาแน่นเนือ่งจาก Town in Town เป็นแหล่งการค้าและมหี้างสรรพสินค้า คือ The 
Scene ซึ่งแถบนั้นยงัมี Condo, Apartment และหมูบ่้านจดัสรรอยู่เป็นจ านวนมาก 
 ปัจจุบันย่านเล็ก ๆ อย่างทาวน์อินทาวน์ นั่นสามารถดึงดูดธุรกิจร้านอาหาร ร้านสะดวกซื้อ 
ซูเปอร์มาร์เก็ต โมเดริ์นเทรด ธุรกจิบริการ และคอมมูนิตีม้อลลจ์ านวนมากเข้ามาเปิดให้บริการ เพราะ
ต่างมองเห็นความต้องการของคนที่ท างานและอยูอ่าศัยย่านนี้ 
 เนื่องจากท าเลที่ตั้งของร้านเป็นพื้นที่ของเราเองจงึถือได้ว่า เป็นข้อได้เปรียบในเรื่องของ
สถานที่และเรือ่งของเงินลงทุน งบประมาณจะอยูท่ี่ 1.5 ล้านบาท แบ่งเป็นค่ารโีนเวท ค่าอุปกรณ์
ตกแต่ง ค่าเฟอร์นเิจอร์ และค่าเบ็ดเตล็ด 
 4.1.1 Demand 
 เนื่องจากย่าน Town in Town เป็นย่านธุรกิจและย่านอยู่อาศัยจะเหน็ได้ว่า ลูกค้านั้นมี
ความต้องการทีจ่ะหาสถานทีส่ังสรรค์และคุยงานจงึท าให้ธุรกิจของเราเหมาะส าหรบัการรับบริการจาก
ลูกค้า เพราะมีท าเลที่ใกลห้้างสรรพสินค้าและเดินทางได้อย่างสะดวก ซึ่งในปัจจุบันสามารถเข้าถึงย่าน
นี้ได้จากถนนหลากหลายสาย เช่น ถนนลาดพร้าว ถนนประชาอุทิศ ถนนอินทราภรณ์ ถนนรามค าแหง 
ถนนเรียบด่วน-เอกมัย เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีทางด่วนด้านทิศตะวันตก คือทางด่วนรามอินทรา- 
อาจณรงค์ ทางด่วนทางทิศใต้ คือ ทางพิเศษศรรีัช จากถนนหลักเข้าสู่ถนนศรีวรา ก็จะถึงย่านทาวน์
อินทาวน ์
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 4.1.2 Market Size Estimation 
 
ภาพที่ 4.1: แผนภาพ BCG Matrix แสดงต าแหน่งของ Fun Lax 
 

 
  
 จากการศึกษา พบว่า Fun Lax Bar and Restaurant at Town in Town ยังเป็นธุรกจิที่
เปิดใหม่ จึงมีส่วนแบง่ในการตลาดน้อย เมื่อเทียบกับอุตสาหกรรมร้านอาหารโดยรวมแต่ในทาง
กลับกันอุตสาหกรรมร้านอาหารมีอัตราการเตบิโตของตลาดสูง ซึ่งตรงกับแนวทางของ Question 
Marks โดยส่วนมากยังมีก าไรที่ต่ า แต่มีแนวโน้มทีจ่ะเจริญเติบโตได้ในระยะยาว 
 4.1.3 ปัจจัยด้านราคา 
 พบว่า ผู้บริโภคจะมกีารพจิารณาว่าอาหารและเครื่องจะคุ้มค่าหรือเหมาะสมขึ้นอยูก่ับการ
ก าหนดราคาของสินค้าที่ไมสู่งมากลกูค้าจึงจะตัดสินใจซื้อสินค้าน้ัน ๆ ดังนั้นก าไรข้ันต้นของอาหาร
และเครือ่งดื่มควรจะอยูท่ี่ 50-70 เปอร์เซ็นต์ หรืออาจมากกว่าน้ันก็ได้ ข้ึนอยู่กับสภาพแวดล้อม 
 4.1.4 ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 
 พบว่า บรรยากาศของร้านอาหาร/เคาน์เตอร์บาร์ ซึ่งทางร้านให้ความส าคัญมากที่สุด โดย
จะน าเสนอเรื่องความโดดเด่นของทางร้านให้ได้รับความน่าเช่ือถือมากที่สุด เพื่อท าใหผู้บ้ริโภคเกิดการ

Fun Lax Bar and 
Restaurant at 
Town in Town 
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รู้จัก และภายในร้านจะมีการจัดระเบียบของเฟอร์นิเจอร์ใหเ้รียบร้อยและเป็นหมวดหมู่ใหส้ามารถ
เรียกใช้บริการได้ง่าย 
 4.1.5 ปัจจัยด้านการสง่เสรมิการตลาด 
 พบว่า การโฆษณาผ่านสือ่ Social เช่น Facebook, Instagram เป็นสิง่ที่จ าเป็นและควรให้
ความส าคัญ 
 4.1.6 ปัจจัยทางด้านบุคคล/พนักงาน 
 พบ ว่าการมีมนุษยส์ัมพันธ์ที่ดีของพนักงานภายในร้านเป็นสิง่ที่จ าเป็น ทางร้านจงึมีการ
อบรมมารยาทพนักงานอยู่เสมอ และจะต้องมจี านวนพนักงานที่เพียงพอต่อการใหบ้ริการและอ านวย
ความสะดวกลูกค้า 
 4.1.7 ปัจจัยทางด้านการสร้างและน าเสนอลกัษณะทางกายภาพ 
 ทางร้านให้ความส าคัญเรื่องบรรยากาศภายในร้าน เช่น ความหอม ความสะอาด และมกีาร
ตรวจสอบตามมาตรการปูองกันโควิดอย่างเคร่งครัด 
 4.1.8 เครื่องมอืวิเคราะห์การตลาด STP 
  4.1.8.1 Segmentation 
   1) เพศชายและหญิง อายุ 20–40 ปีรายได้ 20,000 บาทข้ึนไป 
   2) พนักงานออฟฟิศและกลุ่มวัยรุ่น 
   3) ช่ือชอบกิจกรรมพบปะสงัสรรค์กับกลุ่มเพื่อน 
  4.1.8.2 Targeting 
   1) กลุ่มพนกังานออฟฟิศที่อยู่ย่านวังทองหลางและพื้นที่ใกลเ้คียง 
   2) มีคราฟเบียร์นอกและไซเดอร์เบียร์ 
   3) กลุ่มพนกังานออฟฟิศที่ช่ืนชอบคราฟเบียร์รสชาติต่าง ๆ จากต่างประเทศ 
   4) กลุ่มวัยรุ่นที่ไม่ค่อยด่ืมแอลกอฮอล์แต่ชอบการสังสรรค์ เหมาะส าหรับไซเดอรเ์บีย
ที่มีกลิ่นผลไม้และทานง่ายปริมาณแอลกอฮอลไ์มสู่งมาก 
  4.1.8.3 Positioning 
   1) รสชาติที่แปลกใหม่ของอาหารไทย-ญี่ปุุน 
   2) ภาพลักษณ์ของร้านมีความหรหูราและทันสมัย 
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4.2 การก าหนดกลยุทธ์ส่วนผสมทางการตลาด (ด้วยแนวคิด เช่น 4Ps, 7Ps, 4Cs) 
 ร้าน Fun Lax at Town in Town ได้น ากลยุทธ์ 7P’s มาเป็นหลักในการวางแผน
การตลาดของธุรกจิ ซึ่งหลักการที่ใช้ คือ การวางแผนในแต่ละสัดส่วนใหเ้กิดความสอดคล้องกันอย่าง
ครบถ้วนและเป็นที่ต้องการของกลุ่มลูกค้าเปูาหมายได้  
 4.2.1 กลยุทธ์ 7P’s มี ดังต่อไปนี ้
  4.2.1.1 ผลิตภัณฑ์ (Product)  
  การเลือกประเภทอาหารจะต้องโดนใจผู้บริโภคหรอืตรงกับความต้องการ เช่น อาหาร
ไทย ญี่ปุุน เป็นต้น โดยทางร้านจะอิงกับความต้องการของตลาด ซึ่งในปจัจบุันผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ชอบ
รับประทานอาหาร ฟิวช่ัน ที่มีความเรียบง่ายแต่สามารถเข้าถึงรสชาติทีจ่ัดจ้านได้ ทางร้านจงึมีแนวคิด
น าอาหารไทยที่มีความจัดจ้านไปด้วยเครื่องปรุงรสต่าง ๆ เข้ามาผสมผสานกบัความเป็นญี่ปุุนที่มีความ
เรียบง่ายแต่สวยงามอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ ด้านเครื่องดื่มทางร้านนั่นมีใหเ้ลือกอย่าง
หลากหลาย เช่น เหล้า เบียร์คราฟ ไซเดอร์เบียร์ ค็อกเทล เป็นต้น 
  4.2.1.2 ราคา (Price)  
  การตั้งราคาของทางร้านจะมีการตั้งราคาตามความพึ่งพอใจของลูกค้าและค านึงถึงผล
ก าไรเป็นหลัก หากต้ังราคาต่ าก็จะได้ผลก าไรน้อย แต่ถ้าต้ังราคาสูงไปกจ็ะไปยอดขายน้อยไปด้วย
เช่นกัน ดังนั้นก าไรข้ันต้นของอาหารและเครื่องดืม่ควรจะอยูท่ี่ 50-70 เปอรเ์ซ็นต์ หรืออาจมากกว่า
นั้นก็ได้ ข้ึนอยู่กับสภาพแวดล้อมและท าเล ทัง้นี้กลยุทธ์ด้านราคาสามารถน ามาประยุกต์ใช้ได้ตาม
โอกาสส าคัญ เช่น การตั้งราคาแบบมีของแถม การตั้งราคาแบบมสี่วนลด การตัง้ราคาแบบเป็นเซ็ต 
เป็นต้น ซึ่งร้าน Fun Lax at Town in Town จะเน้นการตัง้ราคาทีส่มเหตุสมผลและไม่ดูแพง
จนเกินไป เพื่อเป็นตัวเลือกใหก้ับลูกค้าได้เกิดการตัดสินใจเลอืกซื้อได้มากยิง่ข้ึน 
  4.2.1.3 ท าเล (Place)  
  ด้านการตั้งท าเลในการท าธุรกิจถือเป็นสิ่งส าคัญมาก ท าเลจะต้องอยู่ติดถนน เดินทางได้
สะดวก มีทีจ่อดรถ อยู่ใกล้กับย่านธุรกิจและแหล่งชุมชนทีม่กีารสญัจรหนาแน่น ทางร้านจงึได้เลือก
ท าเลที่อยู่ในย่าน ทาวน์อินทาวน์ เหตผุลที่เลือกต าแหนง่นี้เพราะเป็นพื้นทีส่่วนตัวง่ายต่อการตกแต่ง
ร้านและถือเป็นจุดแข็งด้านการหาท าเล และเงินลงทุนจะไมไ่ปลงอยู่ในค่าเช่าที่ 
  4.2.1.4 โปรโมช่ัน (Promotion) 
  การท าการตลาดของทางร้านจะเน้นในส่วนของสื่อโซเชียลมเีดีย เช่น เฟซบุก๊ ไอจี ใน
การโปรโมทเป็นหลัก ซึง่โปรโมชันของทางร้านจะแตกต่างออกไปในแต่ละฤดูกาลข้ึนอยู่กับวัตถุดิบ 
โดยเราจะเน้นการจัดโปรโมชันอาหารกบัเครื่องแบบเป็นเซ็ตในราคาที่ลูกค้าสามารถเลือกซื้อได้ เพือ่
ดึงดูดลูกค้าใหเ้ข้ามาใช้บรกิาร 
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  4.2.1.5 บุคลากร (People)  
  เป็นคีย์ทีส่ าคัญในธุรกจิร้านอาหาร ควรมกีารอบรมและเทรนน่ิงพนักงานในด้านการ
บริการ การต้อนรับให้ดี เพื่อสร้างความประทับใจให้กบัลูกคา้ ตั้งพนักงานจอดรถไปจนถึงผูจ้ัดการร้าน 
  4.2.1.6 กระบวนการ (Process) ข้ันตอนในการบรกิารลูกคา้ ตั้งแต่เดินเข้าร้าน
จนกระทั่งออกจากร้านจะต้องมีการก าหนดรายละเอียดทุกข้ันตอน แล้วให้พนักงานปฏิบัติตามอย่างมี
แบบแผน มกีารแบง่หน้าที่ในการท างาน เช่น ต้อนรับลูกค้า รับออเดอร์ การเช็คบลิ ทอนเงิน ฯลฯ 
อย่างชัดเจนไมส่ับสน โดยมีการจัดบุคลากรประจ าในแต่ละต าแหน่งเพือ่ให้บริการลกูค้าอย่าง
สม่ าเสมอ เพื่อสร้างความประทับใจให้กบัลกูค้าที่มาใช้บริการภายในร้าน Fun Lax at Town in 
Town 
  4.2.1.7 สถานที่ (Physical Evidence)  
  มีการตกแตง่ร้านใหส้วยงามในสไตล์โมเดริ์นลอฟท์ ตั้งแต่ประตูทางเข้าไปจนถึง
สภาพแวดล้อมโดยรวมของร้าน ซึ่งทางเราจะใส่ใจในทกุ ๆ สถานที่ภายในร้านแม้กระทัง่ห้องน้ าก็เป็น
สิ่งส าคัญทีส่ะท้อนถึงความสะอาดของร้าน Fun Lax at Town in Town 
 4.2.2 การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด 3C 
  4.2.2.1 Customer 
  ลูกค้าหลักของเรา คือ กลุม่วัยรุ่นและกลุ่มวัยท างาน อายุตั้งแต่ 20-40 ปีที่มีความ
ต้องการพบปะสงัสรรค์กินดืม่หรือต้องการท ากิจกรรมของทางร้านร่วมกัน 
  4.4.2.2 Company 
  ให้บรกิารโดยการแบง่โซนอย่างชัดเจนโดยจะมี โซนร้านอาหาร ร้านเหล้า ห้องรบัรอง
ส่วนตัว ห้องส าหรบัท ากจิกรรมของทางร้าน 
  4.4.2.3 Competitor 
   1) บาร์อินทาวน์ ร้านแฮงค์เอาทม์ีรปูแบบร้านเปิดกว้างแบบ Open Air 
   2) Color Bar ร้านนั่งดื่มสไตล์เรโทร เปิดเพลงยุค 90’s 
 4.2.3 Customer Value Proposition 
  4.2.3.1 สร้างความผ่อนคลายให้แก่ลกูค้าที่มาใช้บรกิาร 
  4.2.3.2 สร้างความประทบัใจกับลูกค้าทุกครั้งทีม่าใช้บรกิาร 
  4.2.3.3 ท าให้เกิดปฏิสัมพันธ์ที่ดีต่อกันทั้งกับตัวพนักงานและกลุ่มลูกค้าคนอื่น ๆ 
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4.3 แผนกิจกรรมการสื่อสารการตลาด 
 4.3.1 การโฆษณา 
  1) สื่อโซเชียลมเีดียและแอปพลเิคชันรีวิวร้านอาหาร 
  2) การตั้งแลนมาร์คหรือธงบรเิวณใกลเ้คียงร้าน 
  3) การลงนิตยสารหรือสือ่สิง่พิมพ ์
 4.3.2 การขยายการรูจ้ัก 
  1) การประชาสัมพันธ์และเผยแพร่ผ่านกจิกรรมการโอเพนน่ิง 
  2) การตลาดแบบปากต่อปาก 
 4.3.3 การส่งเสริมการขาย 
  1) มีกิจกรรมและคูปองส่วนลด 
  2) การท าบัตรสมาชิกเพื่อรับสิทธิพเิศษที่มากข้ึน 
  3) การท าโปรโมช่ันร่วมกบับัตรเครดิตของธนาคารต่าง ๆ 
  4) การสะสมแต้มหรือการใช้แต้มสะสม 
 4.3.4 การตลาดแบบทางตรง 
  1) การแจกใบปลิว 
  2) การออกบูธตามงานทีเ่กี่ยวข้อกับร้านอาหารและการท่องเที่ยว 
 



 

บทท่ี 5 
แผนจัดการองค์กรและบริหารทรัพยากรบุคคล 

 
5.1 การจัดการการด าเนินงาน (Operation Management) 
 5.1.1 Quality Management 
 การจัดงานคุณภาพของกระบวนการการปฏิบัติงานของ Fun Lax Bar and Restaurant at 
Town In Town มีการจัดการคุณภาพ 2 ส่วน ได้แก่ การจัดการคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และการ
จัดการคุณภาพของการบริการ โดยการจัดการคุณภาพของผลิตภัณฑ์นั้น Fun Lax Bar and 
Restaurant at Town In Town ได้เลือกการตรวจสอบเกณฑ์คุณภาพผลิตภัณฑ์จากเกณฑ์ของ
วัตถุดิบในแต่ละประเภท เช่น วันหมดอายุของวัตถุดิบ หรือเครื่องดื่ม ค าแนะน าการบรโิภคของ
องค์การอาหารและยา รวมไปถึงค าแนะน าของผูบ้ริโภค ส่วนการจัดการคุณภาพของการบริการนั้น 
Fun Lax Bar and Restaurant at Town In Town ใช้เลือกการจัดการคุณภาพจากค าแนะน าของ
ผู้ใช้บริการ โดยควบคุมคุณภาพให้เกิดการผิดพลาดของผลิตภัณฑ์ และการบริการให้ต่ ากว่าร้อยละ 5 
หากมากกว่าเกณฑ์ดังกล่าวจงึจะท าการปรับปรุงคุณภาพผ่านการอบรมการใหบ้รกิาร หรือการ
ปรับปรงุด้านการจัดหา และผลิตผลิตภัณฑ์ 
 5.1.2 Service and Product Design 
 ด้านการบริการของ Fun Lax Bar and Restaurant at Town In Town มีการบริการ
ร้านอาหารไทยผสมผสานกับอาหารญี่ปุุน โดยจะน าอาหารทั้งสองสัญชาติมาผสมผสานกันอย่าลงตัว 
โดยเมนูแนะน าของร้านคือ ย าเนื้อหมักซอสญี่ปุุน นอกจากนั้นยังมรร้านเครื่องดื่ม และ ห้องรบัรอง
ส่วนตัว โดยเครื่องดื่มประกอบด้วย Cocktail Beer Craft หลากหลายชนิด จากในประเทศ และ
ต่างประเทศ ไปจนถึง Cider Beer หลากหลายรสชาติ ด้านการบริการนั้นนอกจากจะมีบริการการ
ประกอบ ปรุง และเสิร์ฟอาหารแล้ว พนักงานของเราสามารถให้ความรู้เรื่องเครื่องดื่มได้อย่างครบถ้วน 
 5.1.3. Process and Capacity Design 
 เนื่องจาก Fun Lax Bar and Restaurant at Town In Town เป็นธุรกจิทีเ่ป็นร้านอาหาร 
และเครือ่งดื่มซึ่งจ าเป็นต้องเป็นแบบปรุงส าเร็จ เพื่อใหบ้รกิารกับผู้บริโภคได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 
ดังนั้นในการบวนการผลิตสินค้า และบริการของ Fun Lax Bar and Restaurant at Town In 
Town นั้น จึงเป็นการการผลิตสินค้า และบริการแบบการผลิตตามค าสัง่ซื้อ (Made to Order) เป็น
การผลิตที่คุณลกัษณะของผลิตภัณฑ์จะเปลี่ยนแปลงไปตามความต้องการของลูกค้าแต่ละราย การ
เตรียมการผลิต และวัตถุดิบที่ต้องการจะใช้ตลอดจน กระบวนการผลิตจงึไม่สามารถคาดการณ์ไว้
ล่วงหน้าได้ เช่น การผลิตอาหารปรงุสกุ หรือเครื่องดื่มของ Fun Lax Bar and Restaurant at 
Town in Town 
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 5.1.4 Location 
 ‘ทาวน์อินทาวน’์ เป็นย่านที่อยู่ใจกลางระหว่างย่านลาดพร้าว ห้วยขวาง รามค าแหง โดย
ย่านทาวน์อินทาวน์ ตั้งอยู่บนถนนสายหลักที่ช่ือ “ถนนศรีวรา” ซึ่งเป็นถนนสายเล็กในเขตวัง
ทองหลาง กรุงเทพฯ เช่ือมตอ่กับถนนลาดพร้าว ถนนอินทราภรณ์ มีจุดตัดกับถนนประชาอุทิศ (ฝั่ง
รามค าแหง) ที่เรียกกันว่า แยกศรีวรา และไปสิ้นสุดที่ประมาณรามค าแหง 21 
 
5.2 การจัดโครงสรา้งองค์กร ก าหนดแผนก ฝา่ย หน่วยงาน 
 5.1.1 HR Planning 
 การวางแผนด้านบุคลากรของ Fun Lax Bar and Restaurant at Town In Town พบว่า
สามารถแบ่งหน่วยงานได้ตามผลิตภัณฑ์ หรือความรบัผิดชอบต่อการบรกิาร โดยสามารถแสดงแผนผัง
ขององค์กรได้ ดังต่อไปนี ้
 
ภาพที่ 5.1: แผนผังโครงสร้างองค์กร 

 

ผู้จัดการ 

หัวหน้าฝุายครัว 

พ่อครัว 

ผู้ช่วยพ่อครัว 

หัวหน้าฝุายเครื่องดื่ม 

พนักงานบาร์ 

หัวหน้าฝุายบริการ 

พนักงานเสิร์ฟ 

พนักงานท าความ
สะอาด 

พนักงานบัญชี พนักงานการเงิน 
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5.3 การก าหนดต าแหน่งและหน้าท่ีความรับผิดชอบของงาน รวมถึงคุณสมบัติของบุคลากรท่ีต้อง
สรรหา 
 5.2.1 Recruitment & Compensation 
 ด้านการสรรหา และคัดเลือกพนักงาน รวมถงึค่าจ้างของ Fun Lax Bar and Restaurant 
at Town in Town ผู้ศึกษาสามารถแสดงรายละเอียดของการสรรหา และคัดเลือกพนกังานได้ ดัง
ตารางต่อไปนี ้
 
ตารางที่ 5.1: แสดงรายละเอียด ต าแหน่งบุคลากร และค่าตอบแทน 
 

ต าแหน่ง คุณสมบัต ิ
ค่าตอบแทน
/เดือน/คน 

ผู้จัดการ 
มีประสบการณ์บรหิารร้านอาหาร หรือร้านเครื่องดื่มไม่ต่ า
กว่า 5 ปี รวมถึงมีวุฒิการศึกษาด้านการบริหาร หรือ
การตลาดไม่ต่ ากว่าปริญญาตรี  

20,000 

พนักงานบญัชี 
มีวุฒิการศึกษาด้านบญัชี ไม่ต่ ากว่าระดับปรญิญาตรี หากมี
ประสบการณ์ด้านการท าบญัชีจะพจิารณาเป็นพเิศษ 

15,000 

พนักงานการเงิน 
มีวุฒิการศึกษาด้านการเงิน ไม่ต่ ากว่าระดับปรญิญาตรี 
หากมปีระสบการณ์ด้านการท าบญัชีจะพจิารณาเป็นพเิศษ 

15,000 

หัวหน้าฝุายครัว 
มีประสบการณ์การบริหารครัว ซึ่งประกอบอาหารปรุงสุก
ส าหรับร้านอาหารไม่ต่ ากว่า 3 ปี  

18,000 

หัวหน้าฝุายเครื่องดื่ม 
มีประสบการณ์การบริหารครัว ซึ่งประกอบเครือ่งดื่ม 
ส าหรับร้านอาหาร หรอืร้านเครื่องดื่มไม่ต่ ากว่า 3 ปี 

18,000 

หัวหน้าฝุายบรกิาร 
มีประสบการณ์การบริหารการบริการ ซึง่บริการส าหรบั
ร้านอาหารไม่ต่ ากว่า 3 ปี 

18,000 

พ่อครัว 
มีประสบการณ์การประกอบอาหารปรงุสกุส าหรบั
ร้านอาหารไม่ต่ ากว่า 1 ปี 

15,000 

ผู้ช่วยพ่อครัว - 12,000 

พนักงานบาร ์
มีประสบการณ์การปรุงเครื่องดื่ม ณ บาร์เครื่องดืม่ส าหรบั
ร้านอาหารไม่ต่ ากว่า 3 ปี 

15,000 

(ตารางมีตอ่) 
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ตารางที่ 5.1 (ต่อ): แสดงรายละเอียด ต าแหน่งบุคลากร และค่าตอบแทน 
 

ต าแหน่ง คุณสมบัต ิ
ค่าตอบแทน
/เดือน/คน 

พนักงานเสิรฟ์ - ** 3 คน 10,000 
พนักงานท าความ
สะอาด 

- ** 2 คน 10,000 

รวม 196,000 
 
5.4 นโยบายการบริหารบุคลากร  
 การคัดเลือกและว่าจ้าง การประเมินผลการปฏิบัติงาน การบรหิารค่าตอบแทน 
 Training and Development 
 ด้านการฝกึฝน และพัฒนาบุคลากร ร้าน Fun Lax Bar and Restaurant at Town in 
Town ได้ใช้งานฝึกฝนการบริการเป็นส าคัญ โดยมกีารทบทวนข้ันตอนการให้บริการ ตามวิสัยทัศน์
ของกิจการ รวมไปถงึการทบทวนพันธกจิของกจิการทุกครั้งก่อนการเปิดร้านในแต่ละดัน รวมถึงฝุาย
ผลิต เช่น ฝุายครัว หรือเครื่องดืม่ ทางร้านได้มกีารส่งไปอบรมเพิ่มทักษะตามวัตถุประสงค์ของ
หน่วยงาน ปีละ 1 ครั้ง 



 

บทท่ี 6 
แผนการด าเนินงาน 

 
6.1 การจัดตั้งธุรกิจและขัน้ตอนการจัดตั้ง 
 6.1.1 การเลอืกท าเลที่ตั้งร้าน 
 6.1.2 การออกแบบและการแบ่งสัดส่วนพื้นที่ของร้านอาหาร 
 6.1.3 การจดทะเบียนพาณิชย์แบบนิติบุคคล 
 6.1.4 การขอหนังสือรับรองแจ้งจัดต้ังสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสม อาหาร 
(สอ.) 
 
6.2 ขั้นตอนการการเตรียมความพร้อมก่อนการบริการ  

ซึ่งสามารถแบง่ได้เป็น  5 ส่วน ดังนี้   
 6.2.1 สถานที่ 
 6.2.2 บุคคล 
 6.2.3 อุปกรณ์เครื่องมือ 
 6.2.4 ความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัตงิาน  
 6.2.5 การวางแผนก่อนเปิดบริการ 
 
6.3 ขั้นตอนการให้บริการ 
 6.3.1 การต้อนรบัและทักทายลูกค้า 
 6.3.2 การเสรอแนะน าอาหาร 
 6.3.3 การน าอาหารที่สัง่ไปยังโต๊ะลกูค้าหรอืการเสริ์ฟอาหาร 
 6.3.4 การบรกิารหลงัจากการเสริ์ฟอาหาร บริการเช็คบลิ 
 6.3.5 การส่งลูกค้าหลงัเช็คบลิ และการรบัฟังความคิดเห็นของลูกค้า 
 
6.4 การจัดซื้อวัตถุดิบ 
 ระบบการจัดซือ้วัตถุดิบจะเป็นระบบการจัดซือ้ผ่านซบัพลายเออร์ โดยจะแบง่ซบัพลายเออร์
ตามประเภทของวัตถุดิบอาหารสดอาหารแหง้และอุปกรณ์เครื่องใช้อื่น ๆ โดยว่างข้อก าหนดในเรื่อง
ของการจัดสง่วัตถุดิบให้ตรงตามเวลาตรงกับปรมิาณที่ทางรา้นได้ท าการจัดสั่งไว้ และหากวัตถุดิบที่
ต้องการทางซบัพลายเออร์ไมส่ามารถจัดหาได้ทันในกรณีที่วัตถุดิบหมดกลางคันทางร้านจะท าการ
จัดซื้อจากห้างสรรพสินค้าใกล้เคียงหรอืร้านขายวัตถุดิบหรือร้านค้าอื่น ๆ ตามความเหมาะสม 
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6.5 การจัดเก็บรักษาอาหารและอุปกรณ์ในรา้น 
 การจัดเก็บรักษาอาหารและอุปกรณ์ในร้านจะจัดเกบ็ตามวิธีมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข โดยจะเป็นการเก็บวัตถุดิบอาหารสดและอาหารแห้งจ าแนกกันอย่างชัดเจนรวมถงึ
อุปกรณ์เครื่องใช้อื่น ๆ ที่ผ่านกระบวนการล้างปลอดเช้ือและมีการบรรจุใส่ถุงพลาสตกิก่อนเสริ์ฟตาม
นโยบายของมาตรการโควิด 19 



 

 

บทท่ี 7 
แผนการเงิน 

 

7.1 ความต้องการเงินทุน แหล่งท่ีมาของเงินทุน และโครงสร้างของเงินทุน 
 
ตารางที่ 7.1: ความต้องการเงินทุน แหลง่ที่มาของเงินทุน และโครงสร้างของเงินทุน 

 
เงินทุนเริม่ต้นที่ต้องการ จ านวน หมายเหต ุ

สินทรพัย์ถาวร 
การปรับปรงุพื้นที ่ 1,000,000 

 
อุปกรณ์ 500,000 

 
รวมสินทรัพย์ถาวรทั้งสิ้น 1,500,000 

 
   
เงินทุนหมุนเวียน 
เงินเดือนก่อนเริ่มกิจการ 588,000 ล่วงหน้า 3 เดือน 
ค่าเช่า 7,500 

 
สินค้าคงคลัง (ซื้อครัง้แรก) 200,000 ซื้อล่วงหน้า 1 เดือน 
ค่ามัดจ าในการเช่า 22,500 มัดจ าล่วงหน้า 3 เดือน 
เงินสด 500,000 

 
   
รวมเงินทุนหมุนเวียนทัง้สิ้น 1,318,000 

 
เงินทุนเริม่ต้นที่ต้องการทัง้สิ้น 2,818,000 

 
 

 โดยค่าอุปกรณ์รวมทั้งสิ้น 500,000 บาทนั้น ประกอบไปด้วยรายการ ดังต่อไปนี ้
  1) ชุดเครื่องครัว และอปุกรณ์ประกอบอาหาร 100,000 บาท 
  2) ชุดภาชนะ และอุปกรณ์การให้บริการ 50,000 บาท 
  3) อุปกรณ์อเิลก็ทรอนิกส์ ด้านบัญชีการเงิน 75,000 บาท 
  4) ซอฟแวร์ด้านบัญชี และการจัดการเอกสาร 75,000 บาท 
  5) เครื่องใช้ไฟฟูาส าหรบัการประกอบอาหาร 100,000 บาท 
  6) เฟอร์นเิจอร์ 100,000 บาท
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7.2 สมมติฐานทางการเงิน  
 ประมาณการรายได้ ค่าใช้จ่าย การเติบโต ตัวแปรต่าง ๆ 
 7.2.1 การพยากรณ์ยอดขายต่อเดือน 
 ด้านการการพยากรณ์ยอดขายต่อเดือน ผู้ศึกษาได้พิจารณาค่าเฉลี่ยของเครื่องดื่ม และอาหาร โดย 1 หน่วยเท่ากบั 150 บาท ซึ่งมีต้นทุนต่อหน่วย 50 
บาท โดยสามารถแสดงรายละเอียดตลอดระยะเวลา 3 เดือน ได้ดังต่อไปนี ้
 
ตารางที่ 7.2: สมมติฐานทางการเงินด้านยอดขาย แบบตารางและกราฟเส้นตรง 
 

รายการ 
เดือน 
ที่ 1 

เดือน 
ที่ 2 

เดือน 
ที่ 3 

เดือน 
ที่ 4 

เดือน 
ที่ 5 

เดือน 
ที่ 6 

เดือน 
ที่ 7 

เดือน 
ที่ 8 

เดือน 
ที่ 9 

เดือน 
ที่ 10 

เดือน 
ที่ 11 

เดือน 
ที่ 12 

รวม 

จ านวน
ยอดขาย
(หน่วย/เดือน) 

4,000 4,040 4,080 4,121 4,162 4,204 4,246 4,289 4,331 4,375 4,418 4,463 50,730 

ราคาเฉลี่ย
(บาท/ชิ้น) 

150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 

รายได้ (บาท/
เดือน) 

600,000 606,000 612,060 618,181 624,362 630,606 636,912 643,281 649,714 656,211 662,773 669,401 7,609,502 

รายได้สะสม
(บาท) 

600,000 1,206,000 1,818,060 2,436,241 3,060,603 3,691,209 4,328,121 4,971,402 5,621,116 6,277,328 6,940,101 7,609,502 15,219,004 
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ภาพที่ 7.1: กราฟยอดการขาย 
 

 
7.3 ประมาณการงบการเงิน  
 งบก าไรขาดทุน 3 ปีแรก โดยปีแรกให้จัดท าเป็นรายเดือน งบดุล และงบกระแสเงินสด และ
วิเคราะห์อัตราส่วนทางการเงิน 
 
ตารางที่ 7.3: แสดงงบดลุ 
 

 
ปีต้น สิ้นปีที่ 1 สิ้นปีที่ 2 สิ้นปีที่ 3 

     
สินทรพัย์หมุนเวียน 

    

 
เงินสด 500,000 2,250,586 4,085,098 6,399,300 

 
สินค้าคงคลัง 200,000 200,000 200,000 200,000 

 
ค่าใช้จ่าย จ่ายล่วงหน้า 618,000 412,000 206,000 - 

รวมสินทรัพยห์มุนเวียนทั้งสิ้น 1,318,000 2,862,586 4,491,098 6,599,300 

สินทรพัย์ถาวร 
    

 
การปรับปรงุพื้นที ่ 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 

 
อุปกรณ์ 500,000 500,000 500,000 500,000 

สินทรพัย์ถาวรทั้งสิ้น 1,500,000 1,500,000 1,500,000 1,500,000 

      
(ตารางมีตอ่) 
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ยอดขาย  
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ตารางที่ 7.3 (ต่อ): แสดงงบดุล 
 

 
ปีต้น สิ้นปีที่ 1 สิ้นปีที่ 2 สิ้นปีที่ 3 

หัก ค่าเสื่อมราคาสะสม - 214,286 428,571 642,857 

   
   

  
2,818,000 4,148,300 5,562,526 7,456,442 

  
    

หนี้สิน     

 
บัญชีที่สามารถจ่ายได้ - 244,784 143,274 28,891 

หนี้สิ้นทัง้สิน้ - 244,784 143,274 28,891 

ส่วนของเจ้าของ     

 
หุ้น 2,818,000 2,818,000 2,818,000 2,818,000 

 
ก าไรสะสม - 1,085,516 2,601,252 4,609,552 

ส่วนของเจ้าของทัง้สิ้น 2,818,000 3,903,516 5,419,252 7,427,552 

  
    

  
2,818,000 4,148,300 5,562,526 7,456,442 

 
ตารางที่ 7.4: แสดงงบก าไรขาดทุน 
 

 
สิ้นปีที่ 1 ร้อยละ สิ้นปีที่ 2 ร้อยละ สิ้นปีที่ 3 ร้อยละ 

 
รายได ้

     
 อาหาร และเครื่องดื่ม 7,609,502 

 
8,574,577 

 
9,662,048 

 
รายได้ทั้งสิน้ 7,609,502 100.00% 8,574,577 100.00% 9,662,048 100.00% 

ต้นทุนสินค้า 
      

อาหาร และเครื่องดื่ม 2,536,501  2,858,192  3,220,683  

(ตารางมีตอ่) 
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ตารางที่ 7.4 (ต่อ): แสดงงบก าไรขาดทุน 
 

 
สิ้นปีที่ 1 ร้อยละ สิ้นปีที่ 2 ร้อยละ สิ้นปีที่ 3 ร้อยละ 

ค่าใช้จ่ายทั้งสิ้น 2,536,501 33.33% 2,858,192 33.33% 3,220,683 33.33% 

ก าไรข้ันต้น 5,073,001 66.67% 5,716,385 66.67% 6,441,365 66.67% 

 
      

เงินเดือนและค่าจ้าง       

รวมค่าจ้างเงินเดือน 2,352,000  2,422,560  2,495,237  

ผลประโยชน์อื่น ๆ 376,320  387,610  399,238  

ค่าใช้จ่ายทางด้าน
เงินเดือนทั้งสิ้น 

2,728,320 35.85% 2,810,170 32.77% 2,894,475 29.96% 

 
ค่าใช้จ่ายคงที่ 

      

 
การโฆษณา 120,000 

 
127,200 

 
134,832 

 

 

การใหส้่วนลดและ
การคืนเงินแก่
ลูกค้า 

60,000 
 

63,600 
 

67,416 
 

 
ใบอนุญาต และ 
ค่าธรรมเนียม 

6,000 
 

6,360 
 

6,742 
 

 

ค่าใช้จ่าย
ส านักงานและวัสดุ
สิ้นเปลือง 

6,000 
 

6,360 
 

6,742 
 

 
ค่าน้ าค่าไฟ 84,000 

 
89,040 

 
94,382 

 
ค่าใช้จ่ายคงที่ทั้งสิ้น 276,000 3.63% 292,560 3.41% 310,114 3.21% 

 
รายได้ก่อนดอกเบี้ย
และภาษี 

2,068,681 
 

2,613,655 
 

3,236,777 
 

(ตารางมีตอ่) 
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ตารางที่ 7.4 (ต่อ): แสดงงบก าไรขาดทุน 
 

 
สิ้นปีที่ 1 ร้อยละ สิ้นปีที่ 2 ร้อยละ สิ้นปีที่ 3 ร้อยละ 

ค่าใช้จ่ายอื่น ๆ 
      

  ค่าตัดจ าหน่าย 206,000 
 

206,000 
 

206,000 
 

  ค่าเสื่อม 214,286 
 

214,286 
 

214,286 
 

  ภาษี 370,879 
 

430,434 
 

553,575 
 

ค่าใช้จ่ายอื่น ๆ ทั้งสิ้น 791,165 10.40% 850,720 9.92% 973,861 10.08% 

  

ก าไรสุทธิ 1,277,516 16.79% 1,515,736 17.68% 2,008,300 20.79% 

 
ตารางที่ 7.5: งบประแสเงินสด 
 

 
สิ้นปีที่ 1 สิ้นปีที่ 2 สิ้นปีที่ 3 

    
ยอดเงินสดคงเหลอืต้นงวด 

   
กระแสเงินสดเข้า 

   

 
รายได้จากการขาย 7,609,502 8,574,577 9,662,048 

การแสเงินสดเข้าทัง้หมด 7,609,502 8,574,577 9,662,048 

กระแสเงินสดออก 
   

 
กิจกรรมการลงทุน 

   

 
ค่าใช้จ่ายในการขาย 2,291,716 2,959,702 3,335,067 

 
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน 

   

 
เงินเดือนและค่าจ้าง 2,728,320 3,057,370 3,149,091 

 
ค่าใช้จ่ายคงที่ 276,000 292,560 310,114 

 
ภาษี 370,879 430,434 553,575 

(ตารางมีตอ่) 
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ตารางที่ 7.5 (ต่อ): งบประแสเงินสด 
 

 
สิ้นปีที่ 1 สิ้นปีที่ 2 สิ้นปีที่ 3 

รวมกระแสเงินสดออก 5,666,915 6,740,066 7,347,846 

กระแสเงินสด 1,942,587 1,834,511 2,314,202 

กระแสเงินสดจากการด าเนินกจิการ 
   

    
ยอดเงินสดคงเหลอื 1,942,587 1,834,511 2,314,201 

 
7.4 การประเมินระยะเวลาคืนทุน จุด คุ้มทุน และผลตอบแทนจากการลงทุน 
 
ตารางที่ 7.6: แสดงมูลค่าปจัจบุันของผลประโยชน์สทุธิ (NPV) 
 

 
กระแสเงินสด กระแสเงินสด (สะสม) มูลค่าปจัจบุัน 

ปีที่ 0 (2,818,000.00) (2,818,000.00) (2,818,000.00) 
ปีที่ 1 1,942,586.37 (875,413.63) 1,782,189.33 
ปีที่ 2 1,834,511.37 959,097.74 1,544,071.52 
ปีที่ 3 2,314,202.16 3,273,299.90 1,786,988.68 

อัตราดอกเบี้ยลด (WACC) 
  

9.00% 
มูลค่าปจัจบุันสทุธิ (NPV) 

  
2,295,249.52 

IRR 
  

49% 
ระยะเวลาคืนทุน (Payback 

Period)   
1 ป6ี เดือน 

 
 



 

 

บทท่ี 8 
แผนฉุกเฉินและแผนในอนาคตของธุรกิจ 

 
8.1 แผนฉุกเฉิน 
 8.1.1 ในกรณีเกิดผลกระทบท าให้ไม่สามารถขายหน้าร้านได ้จะท าการปรบัรปูแบบเป็นการ
ขายอาหารออนไลน์ ผ่านอีคอมเมอร์เชียลแพลตฟอรม์ เพื่อเตรียมการรบัมือเช่นเดียวกับเหตุการณ์
การโรคระบาดโควิท-19 
 8.1.2 เปิดเช่าบริเวณ Co-working Space เพื่อท ากิจกรรม หรือเปลี่ยนรปูแบบร้านเป็น
รูปแบบคาเฟสุตูดิโอ เพือ่หารายได้เสริมในกรณีทีร่ายรบัไม่เพียงพอต่อรายจ่าย 
 8.1.3 ท าระบบปูองกันน้ าท่วม เตรียมรับมอืกับภัยธรรมชาติ โดยเตรียมพื้นที่ในการย้ายของ
ส าคัญในร้านไปอยู่ในบรเิวณที่ปลอดภัยที่เตรียมไว้ในที่สงู และเตรียมการบริเวณจัดเตรียมหาอาหาร
ส ารองเพือ่ไว้ในกรณีที่เกิดน้ าท่วม 
 8.1.4 ท าระบบปูองกันอัคคีภัย โดยการติดตั้งระบบสปรงิเกอร์ และมพีื้นทีสู่บบหุรี่ให้ในร้าน
เพื่อปอูงกันไม่ให้เกิดเหตกุารณ์ไม่คาดคิด และจะกระจายความเสี่ยงด้วยการท าประกัน เพื่อปูองกัน
ความเสียหายที่อาจจะเกิดข้ึนในอนาคต 
 
8.2 แผนในอนาคต 
 8.2.1 หากเกิดเหตุการณ์พนักงานมีความขัดแย้งกันภายใน ทางร้านจะมกีิจกรรมในทุก ๆ
เทศกาลเพื่อกระชับความสัมพันธ์ภายในให้ดี เพื่อที่จะไม่ก่อให้เกิดปัญหาในอนาคตและวาง
กฎระเบียบที่ชัดเจน 
 8.2.2 หากสิ่งของภายในร้านเกิดการณ์ช ารุดหรือเสียหายทางร้านจะมีช่างประจ า
เตรียมพร้อมไว้ที่ร้านประจ า 1 คนแต่ถ้าหากซ่อมไม่ได้ทางรา้นจะมีเครื่องส ารองไว้ 1 เครื่องภายใน
ร้าน 
 8.2.3 ปัญหาเงินหายจากการจัดซื้อวัตถุดิบหรือการที่พนกังานยักยอกเงิน จัดท าระบบการ
จัดซื้อวัตถุดิบทกุอย่างที่ใช้ต้องมีเอกสารทีส่ามารถตรวจสอบได้ รวมถึงมพีนักงานฝุายบญัชีค่อย
ตรวจสอบอย่างรัดกมุ 
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