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บทสรุปผูบริหาร
 ภาพรวมของธุรกิจ

ในปจจบุนั  รูปแบบการดํ าเนินชีวิตของผูคนเปลี่ยนแปลงไป  อีกทั้งเวลากลายเปนขอจํ ากัดใน
การด ําเนนิชีวิต  ทํ าใหพฤติกรรมตางๆ ในแตละวันตองมีการปรับเปลี่ยนใหเหมาะสมกับขอจํ ากัดดัง
กลาว  รวมถึงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารก็มีการเปลี่ยนแปลงไปเชนกัน  จากสรุปภาวะธุรกิจป
2543 และแนวโนมป 2544-2545  ของศูนยวิจัยไทยพาณิชยกลาววา  รูปแบบการดํ าเนินชีวิตที่มีการปรับ
เปลีย่นใหเขากับสภาพแวดลอมที่เปล่ียนแปลงไป  ทํ าใหการบริโภคอาหารนอกบานและการซื้ออาหาร
สํ าเรจ็รูปมารับประทานที่บานมีแนวโนมสูงขึ้น  โดยคาดวาแนวโนมการรับประทานอาหารนอกบาน
ในป 2544-2545  ยังอยูในระดับดี  และเปนไปอยางตอเนื่อง  นอกจากนี้สภาพแวดลอมที่มีมลภาวะและ
ความเครยีดที่มากขึ้นทํ าใหผูบริโภคหันมาใหความสํ าคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น  แนวโนมของการ
บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพจึงมีแนวโนมสูงขึ้นเชนกัน

 โอกาสทางการตลาด
ถึงแมวาแนวโนมของรานอาหารเพื่อสุขภาพจะไดรับความนิยมสูงขึ้น  แตรานอาหารเพื่อสุข

ภาพสวนใหญจะเนนใหบริการอาหารเจ  อาหารมงัสวิรัติ  อาหารชวีจิต  และอาหารสํ าหรับควบคุมนํ้ า
หนกั  ท ําใหไมอาจตอบสนองความตองการผูบริโภคไดทุกเพศทุกวัยในเวลาเดียวกัน ราน “จานสาระ”
จงึเลง็เห็นชองทางในการนํ าเสนอรานอาหารเพื่อสุขภาพที่สมบูรณแบบ

 รูปแบบผลิตภัณฑ
ราน  “จานสาระ”  จะนํ าเสนออาหารและเครื่องดื่มที่เหมาะสมกับความตองการของทุกคนใน

ครอบครัว  ซ่ึงใชวัตถุดิบจากธรรมชาติที่ผานการคัดสรรอยางดี  มีคุณคาครบตามหลักโภชนาการ  รส
ชาตอิรอย  ราคายุติธรรม  มีรูปแบบการใหบริการที่เปนเอกลักษณและโดดเดนในดานของความเปนผู
เชีย่วชาญทางดานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง  ผานการสื่อสารใหผูบริโภคไดรับทราบถึงคุณ
ประโยชนของวัตถุดิบแตละชนิดที่นํ ามาใชในการปรุงอาหาร  และขอมูลตางๆ  ที่เกี่ยวของกับอาหาร
และสุขภาพ
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 เปาหมาย
ราน “จานสาระ” กํ าหนดเปาหมายที่รายได 20 ลานบาทสํ าหรับปที่ 1  และมีอัตราการเติบโต

ของรายไดเทากับ 8% ตัง้แตปที่ 2 ถึงปที่ 5 โดยมีอัตรากํ าไรสุทธิเปน 20% ของรายไดแตละปนอกจากนี้
ยงัมเีปาหมายระยะยาวที่จะเปนหนึ่งในใจ (Top of mind) ของลูกคาเมื่อนึกถึงรานอาหารเพื่อสุขภาพ
อยางแทจริง ซ่ึงไวใจไดทั้งในดานคุณคาสารอาหาร กระบวนการผลิตและการบริการ

 กลยุทธ
จากการประเมินตลาดและผลิตภัณฑรานอาหารเพื่อสุขภาพ  พบวา ราน “จานสาระ” เปนผลิต

ภณัฑใหมที่มีตลาดปจจุบัน  ซ่ึงสามารถใชกลยุทธการพัฒนาผลิตภัณฑ (Product Development) โดย
แสดงใหเห็นถึงความแตกตางของผลิตภัณฑ (Product Differentiation) พรอมทั้งผสมผสานกับกลยุทธ
ในระดบัหนาที่ที่เนนความเปนเลิศทางดานคุณภาพ (Superior Quality) และความเปนเลิศทางดานการ
ตอบสนองตอความตองการของลูกคา (Superior Customer Responsiveness) อันจะนํ าไปสูความพึงพอ
ใจของลูกคาทุกคน

เพือ่ทีจ่ะบรรลุเปาหมายตามที่กํ าหนดไว ราน “จานสาระ” จึงเลือกใชสวนผสมทางการตลาด
สํ าหรับธุรกิจบริการ 7 ประการ ประกอบดวย  ผลิตภัณฑ (Product) ราคา (Price) ชองทางการจํ าหนาย
(Place) การสงเสริมการตลาด (Promotion) บุคลากร (People) กระบวนการใหบริการ (Process) และ
ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) และสํ าหรับกลยุทธการสื่อสารการตลาดจะเลือกใชการ
โฆษณาทั้งในวิทยุ  นิตยสาร  และWeb Site ทีเ่กีย่วของกับอาหารและสุขภาพ  การสงเสริมการขายภาย
ในราน  การแจกแผนพับใบปลิว  รวมทั้งการลงบทสัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ
พรอมเสนอแนะราน “จานสาระ” ในนิตยสารเพื่อสุขภาพทั่วไป

 การลงทุน
จดัหาเงนิทุนโดยการออกหุนสามัญจํ านวน 400,000 หุนมูลคาหุนละ  10 บาท  และขอกูเงินจาก

ธนาคารอีกจํ านวน 2,000,000  บาท  รวมเงินลงทุนทั้งสิ้น 6,000,000 บาท

 ผลตอบแทนที่คาดวาจะไดรับ
ภายใตสถานการณปกติราน “จานสาระ” จะมีระยะเวลาคืนทุน 3.25 ป ภายใตอัตราผลตอบ
แทนจากการลงทุน (IRR) ทีร่ะดับ 35.85%
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แผนธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพ
“จานสาระ”

วัตถุประสงคของแผนธุรกิจ (Purpose Statement)
อาหารถอืเปนหนึ่งในปจจัยส่ีที่จํ าเปนตอการดํ ารงชีวิตของมนุษย  ไมวาเศรษฐกิจจะเจริญรุง

เรือง  หรือตกตํ่ าอยางไร  ธุรกิจรานอาหารมักจะไดรับผลกระทบนอยที่สุด  ในปจจุบันพบวาการเปลี่ยน
แปลงทางดานสังคม  ส่ิงแวดลอม  และเทคโนโลยี  มีผลใหรูปแบบการดํ าเนินชีวิตของคนเปลี่ยนแปลง
ไป  อีกทัง้เวลากลายเปนขอจํ ากัดในการดํ าเนินชีวิต  ทํ าใหชีวิตมีความเรงรีบมากขึ้นพฤติกรรมการรับ
ประทานอาหารนอกบานจึงมีแนวโนมสูงขึ้น  จากงานวิจัยของศูนยวิจัยกสิกรไทย (2540) พบวาคน
กรุงเทพฯ  แตละครัวเรือนมีคาใชจายในการรับประทานอาหารนอกบานเฉลี่ย 1,500 บาทตอเดือน  หรือ
คดิเปนมูลคาการรับประทานอาหารนอกบานในป 2540 เทากับ 12,000 ลานบาท  โดยมีอัตราการขยาย
ตวัของตลาดรอยละ 25 ตอป  นอกจากนี้จากสรุปภาวะธุรกิจป 2543 และแนวโนมป 2544-2545 ของ
ศนูยวจิยัไทยพาณิชยยังกลาววา  รูปแบบการดํ าเนินชีวิตที่มีการปรับเปลี่ยนใหเขากับสภาพแวดลอมที่
เปลีย่นแปลงไป   ทํ าใหการบริโภคอาหารนอกบานและการซื้ออาหารสํ าเร็จรูปมารับประทานที่บานมี
แนวโนมสงูขึน้  และยังเปนการพักผอนหยอนใจหรือการสังสรรคอีกวิธีหนึ่ง  โดยคาดวาแนวโนมการ
รับประทานอาหารนอกบานในป 2544-2545  ยังอยูในระดับดี  และเปนไปอยางตอเนื่อง  อีกทั้งปจจุบัน
ส่ิงแวดลอมรอบตัวเปนพิษมากขึ้น  กอใหเกิดโรคภัยไขเจ็บตางๆ  ทํ าใหคนหันมาใหความสํ าคัญกับการ
ดแูลสขุภาพ  พยายามแสวงหาความรูและแนวปฏิบัติที่ถูกตอง  เห็นไดจากกระแสการรณรงคใหมีการ
ออกก ําลังกาย  และการบริโภคอาหารที่มีประโยชน  และถูกสุขลักษณะ

การดแูลสขุภาพในเบื้องตนดวยแนวทางปฏิบัติดังกลาว  รวมทั้งการพักผอนนอนหลับใหเต็มที่
นบัเปนสิง่ทีจ่ะชวยใหชีวิตยืนยาว  และปราศจากโรคภัยไขเจ็บ  ซ่ึงจะนํ าไปสูการมีภาวะโภชนาการ
และสขุภาพที่ดี  อีกทั้งในปจจุบัน  ไมวาจะเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร  หรือผลิตภัณฑตางๆ  ที่กลาวอาง
วาเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ  กํ าลังเขามาสรางกระแสใหเกิดคานิยมการบริโภคแบบใหม  อันจะทํ าให
เกดิความสับสน  และกอใหเกิดพฤติกรรมการกินอาหารที่ไมถูกตองตามหลักโภชนาการ

หนวยงานของรัฐไดพยายามเขามาแกปญหาดานสุขภาพอนามัยของประชาชน  ดังจะเห็นได
จากการทีก่ระทรวงสาธารณสุขและมหาวิทยาลัยมหิดลรวมกับหนวยงานที่เกี่ยวของ จัดทํ า “ขอปฏิบัติ
การกนิอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทย” หรือ “โภชนบัญญัติสํ าหรับคนไทย”1 ขึ้นซึ่งมี  9  ขอ  ดังนี้

                                                          
1 คณะทํ างานจัดทํ าขอปฏิบัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทย.  ขอปฏิบัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทย.  โรงพิมพองค
การสงเคราะหทหารผานศึก, 2536
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1. กนิอาหารครบ  5  หมู  แตละหมูใหหลากหลายและหมั่นดูแลนํ้ าหนักตัว
2. กนิขาวเปนอาหารหลัก  สลับกับอาหารประเภทแปงเปนบางมื้อ
3. กนิพชืผักใหมากและกินผลไมเปนประจํ า
4. กนิปลา  เนื้อสัตวไมติดมัน ไข  และถ่ัวเมล็ดแหง  เปนประจํ า
5. ดืม่นมใหเหมาะสมตามวัย
6. กนิอาหารที่มีไขมันแตพอควร
7. หลีกเลี่ยงการกินอาหารรสหวานจัด  และเค็มจัด
8. กนิอาหารที่สะอาด  ปราศจากการปนเปอน
9. งดหรือลดเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล
ในขณะที่กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุขไดริเร่ิมโครงการ  Clean Food Good Taste ขึ้น

โดยมวีตัถุประสงคเพื่อลดความเสี่ยงอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารและนํ้ าที่ไมสะอาด  และสงเสริม
การบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวใหถูกสุขลักษณะ

นอกจากนีส่ื้อตางๆ  ไดเขามามีบทบาทในกระแสการใสใจในเรื่องสุขภาพเชนกัน  ไมวาจะเปน
รายการโทรทัศน  นิตยสาร  หรืออินเตอรเน็ต  ก็มีการใหสาระความรูเกี่ยวกับเรื่องสุขภาพมากขึ้นซึ่งสื่อ
ดงักลาวจะเปนตัวกระตุนใหคนคํ านึงถึงการดูแลสุขภาพรางกายอยางจริงจังและสมํ่ าเสมอ

แตในปจจบุันพบวา  รานอาหารที่ใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริงยังมีนอยกวาความ
ตองการ  และไมสามารถตอบสนองความตองการของคนทุกเพศ  ทุกวัยไดในเวลาเดียวกันทางกลุมจึง
เล็งเห็นโอกาสในการดํ าเนินธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพที่จะใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง  
สํ าหรับทุกเพศ  ทุกวัย
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วิสัยทัศน (Vision)
เราจะเปนสวนหนึ่งในการสรางสุขภาพที่ดีของทุกคนในครอบครัว

พันธกิจ  (Mission)
1. เราจะเปนรานอาหารที่ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณคาทางโภชนาการ  และถูกสุข

ลักษณะซึ่งสอดคลองกับความตองการสํ าหรับสุขภาพที่ดีของทุกคนในครอบครัว
2. เราจะใหบริการที่เปนเลิศ  และบรรยากาศเปนกันเอง  พรอมทั้งใหความรูทางดาน

โภชนาการที่ถูกตอง  และสอดคลองกับความตองการสํ าหรับทุกคนในครอบครัว
3. เราจะพัฒนาและปรับปรุงไปพรอมกับความตองการของลูกคา

เปาหมาย (Goals)
1. รายได 20 ลานบาทสํ าหรับปที่ 1 และมีอัตราการเติบโตของรายไดเทากับ 8%  ตั้งแตปที่ 2

ถึงปที่ 5
2. อัตรากํ าไรสุทธิ  20%  ของรายไดแตละป

คํ าขวัญ (Slogan)
“สุขภาพที่ดีของทาน  คือ  ความมุงมั่นของเรา”

ลักษณะทั่วไปของธุรกิจกรานอาหาร
ประเภทของการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม  แบงออกเปน  2  ประเภท คือ

1. การจัดการที่ไมเปนการคา (Non commercial food service management) เปนการจัดเพื่อ
เปนสวัสดิการและไมหวังผลกํ าไรใหแกบุคคลบางกลุมตามสถาบันตางๆ  ดังนี้
1.1 โรงพยาบาล  คลินิก  และสถานพยาบาลตางๆ  (Health Care Foodservice) จดับริการ

สํ าหรับคนไขพักฟน  จึงใหความสํ าคัญในเรื่องคุณคาทางโภชนาการและความสะอาด
1.2 โรงเรียนและสถานเลี้ยงเด็กเล็ก  (School Foodservices) เนนคุณคาทางโภชนาการและ

ความสะอาด  เพื่ออนามัยของเด็กนักเรียนซึ่งกํ าลังอยูในวัยเจริญเติบโต
1.3 มหาวิทยาลัย  และสถาบันการศึกษาตางๆ  (University and Collage Foodservices)  จัด

บริการอาหารและเครื่องดื่มภายในบริเวณมหาวิทยาลัย
1.4 โรงงานอุตสาหกรรมและสถานที่ทํ างานตางๆ  (Industry and Business Foodservices)

เปนการจดับรกิารอาหารแกพนักงานในระหวางหยุดพักงาน  หรือจํ าหนายอาหารใน
ราคาถูกเปนพิเศษเพื่อเปนสวัสดิการแกพนักงาน

1.5 เรือนจํ าหรือสถานที่คุมขังตางๆ  (Prison Foodservices) จดับรกิารใหแกนักโทษ  ผูตอง
หาและเจาหนาที่
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1.6 การประกอบการขนสง  (Transportation Foodservices) จดับริการใหแกผูโดยสารใน
ขณะเดินทาง  (Travel Catering) ในสถานีและในยานพาหนะตางๆ

1.7 โรงงานและสถานประกอบการรายเล็ก  (Vending Operations) จดับริการอาหารวาง
และเครื่องดื่มใสไวในเครื่องขายสินคาอัตโนมัติ  (Automatic Vending Machine)

1.8 สถานบันเทิงและสถานที่พักผอนหยอนใจตางๆ  (Recreational and Leisure
Foodservices) มุงจดับรกิารแกนักทองเที่ยวที่เขาไปแสวงหาความเพลิดเพลินตาม
สถานที่ตางๆ

1.9 สโมสร สมาคมตางๆ  (Residential Club) จดับริการอาหารใหแก  สมาชิกสโมสร
หรือ สมาคมตางๆ

2.  การจัดการที่เปนการคาและมุงผลกํ าไร (Commercial food service management) หมายถึง  สถาน
บริการอาหารและเครื่องดื่มที่จัดขึ้นเปนธุรกิจที่มุงหวังผลกํ าไรมากที่สุด  มีการบริหารงานและดํ าเนิน
งานอยางเปนระบบ  มีรายการอาหารใหเลือกมากมาย  มีการแขงขันในดานคุณภาพและมาตรฐานการ
บริการสงู  เพื่อตอบสนองความตองการของนักทองเที่ยวหรือลูกคาทั่วไป  หองอาหารที่ดํ าเนินงานเปน
ธุรกิจมุงผลกํ าไรมีดังนี้
2.1 หองอาหารภายในโรงแรม

 หองอาหารภายในโรงแรมขนาดใหญ (Restaurant of Large Residential Hotel) มุงให
บริการแกแขกที่มาพักและลูกคาทั่วไป  รูปแบบการบริการที่หรูหรา  และอาจมีบริการอื่นๆ
ดวย เชน  การจัดเลี้ยงขนาดใหญ  การจัดเลี้ยงในการประชุมสัมมนา  การบริการอาหารใน
หองพัก (room service) และบางหองอาหารอาจมีส่ิงบันเทิงประกอบดวย

 หองอาหารที่ใหบริการแบบหรูหรา  (Fine Dining Restaurant / Classical Restaurant /
Full  Service Restaurant) จดับรกิารดวยความหรูหรา  สะดวก สบาย บรรยากาศดี  การปรุง
อาหารและการใหบริการของพนักงานเปนเลิศ  วัตถุดิบไดรับการเลือกสรรมาเปนอยางดี
จากตางประเทศ  มีเครื่องดื่มหลายประเภทไวคอยบริการ  การตกแตงภายใน  อุปกรณ
เครื่องใชเนนความหรูหรา

 หองอาหารของโรงแรมขนาดเล็ก (Dining Room of Smaller Residential Hotel) หมาย
ถึง  หองอาหารที่ใหบริการแกลูกคาที่มาพักประจํ าเปนเวลานานๆ  ในโรงแรมขนาดเล็ก

 หองอาหารประจํ าชาติ (Specialty Restaurant / Restaurant / Ethnic Restaurant) หมายถึง
หองอาหารประจํ าชาติตางๆ  เชน  อาหารมังสวิรัติ  อาหารทะเล  อาหารจีน อาหารญี่ปุน
อาหารฝรั่งเศส ฯลฯ  การตกแตงรานอาหารมีลักษณะประจํ าชาติ
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 หองอาหารที่ใหบริการรวดเร็ว  (Coffee Shop) เปนหองอาหารที่มักตั้งอยูในบริเวณชั้นลาง
ของโรงแรม  หรือที่ที่ลูกคาสามารถเขาไปใชบริการไดอยางสะดวกอาหารที่บริการมักจะ
เปนอาหารจานเดียว  หรืออาหารที่ปรุงอยางรวดเร็ว  หองอาหารแบบนี้อาจเปดบริการ  24
ช่ัวโมง

 หองจัดเลี้ยง  (Banquet Room)  เปนหองอาหารที่ใหบริการจัดเลี้ยงแกแขกของโรงแรมที่
ตดิตอมายังแผนกจัดเลี้ยงโดยตรง

 บารและเลาจน (Bar and Lounge) เปนหองหรือสถานที่ที่จัดใหแขกมานั่งพักผอนและดื่ม
ในชวงเย็น  กอนหรือหลังรับประทานอาหารคํ่ า  การจัดหองเหมือนหองรับแขกและมี
ดนตรีเพื่อการพักผอน

2.2 หองอาหารภายนอกโรงแรม  ไดแก
 หองอาหารทั่วๆ ไป (Commercial Restaurant / Casual Restaurant) เปนหองอาหารตาม

      สถานที่ทั่วๆ  ไป  ที่ไมมีบริการที่พัก  จะใหบริการอาหารและเครื่องดื่มมากมายหลาย
      รูปแบบใหเลือก  ความสํ าเร็จของธุรกิจแบบนี้ขึ้นอยูกับรสชาติและคุณภาพของอาหาร
      ท ําเลที่ตั้ง  ราคา  ความซื่อตรง  และการใหบริการที่ดีแกลูกคา

 หองอาหารจานดวน (Fast Food Restaurant) เปนหองอาหารที่บริการอาหารที่ประกอบ
เสรจ็เรยีบรอยพรอมเสนอขายไดทันที่  การขายเนนความสะดวก  รวดเร็วลูกคาตองบริการ
ตนเอง (self service) ลูกคาสามารถซื้อและนํ ากลับไปรับประทานที่บานได

 Café and Snack Bars หมายถึง หองอาหารที่ใหบริการอาหารเบาๆ  หรืออาหารวาง  และ
เครือ่งดื่มที่ไมมีแอลกอฮอล  มีทั้งที่ใชพนักงานบริการและแขกบริการดวยตนเอง  หอง
อาหารจะใหบริการอาหารที่ปรุงอยางรวดเร็ว  เพื่อใหทันตอการหมุนเวียนของลูกคาที่มา
ใชบริการ

 Public House หมายถงึ  หองอาหารที่ใหบริการหลายรูปแบบตั้งแตอาหารวางที่ซ้ือไดจาก
เคานเตอรไปจนกระทั่งถึงการใหบริการอาหาร 3 จาน (อาหารจานแรกเรียกนํ้ ายอย  อาหาร
หลัก  และของหวาน) แบบไมหรูหรามากนัก  มีพนักงานใหบริการ

 Cafeterias หมายถงึ หองอาหารที่ใหบริการอยูในสถาบันตางๆ  เชน  มหาวิทยาลัย  โรง
เรียน  สํ านักงาน  หรือสถานที่ที่ตองตอนรับผูมาใชบริการเปนจํ านวนมาก  ลูกคาจะตอง
บริการตนเอง  สํ าหรับ  Cafeteria ในหางสรรพสินคาขนาดใหญอาจใหบริการอาหารครบ
ชุด  หรือใหบริการอาหารมากมายหลายประเภทที่เรียกวา Food Park

 หองอาหารในสถานที่บันเทิงและสถานที่พักผอนหยอนใจ (Recreational and Leisure
Foodservices) บริการอาหารและเครื่องดื่มในสถานที่พักผอนหยอนใจตางๆ เพื่อใหนัก
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ทองเทีย่วไดพักผอนคลายความเหน็ดเหนื่อย อาหารจึงปรุงอยางงายๆ บริการไดรวดเร็ว
และมีราคาไมแพง

 รถเข็นขายอาหาร (Food Trucks Service) มกัจะเปนผลไมสด  ของหวาน  ไอศกรีม ฯลฯ
เข็นขายอาหารไปตามที่ตางๆ

 Car Service หมายถึง  การบริการอาหารและเครื่องดื่มใหที่รถของลูกคาโดยใสถาดที่
สามารถวางติดกับหนาตาง  ประตูรถของลูกคาได  การบริการแบบนี้ไมเปนที่นิยม  เนื่อง
จากสถานที่บริการจะตองจัดที่จอดรถที่เหมาะสม  มีความยุงยากในการบริการและเสียงดัง

 Five Forces Analysis ส ําหรับธุรกิจรานอาหารทั่วไป
1. คูแขงรายใหม  (Potential Competitors)

สํ าหรับธุรกิจรานอาหารนั้น  คูแขงขันรายใหมสามารถเขาสูธุรกิจไดงาย  เนื่องจากมีอุปสรรค
ในการเขาสูธุรกิจตํ่ า  อันเปนผลมาจาก

 ความจงรักภักดีตอตราสินคา (Brand Loyalty)  ผูบริโภคมีความจงรักภักดีตอตราสินคา
ตํ ่าเนือ่งจากตัวสินคาไมแตกตางกันมากนัก  ผูบริโภคจะมีความจงรักภักดีตอตราสินคาสูง
ในสนิคาเฉพาะอยาง  เชน  อาหารมังสวิรัติ  อาหารเจ  ซ่ึงตองการความมั่นใจอาหารที่รับ
ประทาน  หรือรานอาหารที่เปนผูประกอบการรายใหญ  เชน  รานสุกี้ MK
 การไดเปรียบสูงสุดดานตนทุน (Absolute Cost Advantages)  คาใชจายสํ าหรับกิจการราน
อาหารสวนใหญเปนตนทุนผันแปร  เชน  ตนทุนวัตถุดิบ  ทํ าใหผูประกอบแตละรายไมวา
จะเปนรายเล็กหรือรายใหญไมสามารถที่จะบริหารตนทุนใหตํ่ ากวาคูแขงไดอยางโดดเดน

 การประหยัดอันเกิดจากขนาด (Economies of Scale) การผลิตสินคาจํ านวนมากไมทํ าให
เกดิการประหยดัจากขนาดเหมือนในธุรกิจอื่น  เนื่องจากตนทุนสวนใหญเปนตนทุนผัน
แปร  ดงันั้นผูประกอบการรายยอยจึงไมเสียเปรียบผูประกอบการรายใหญจากสาเหตุดัง
กลาว

 ตนทุนในการเปลี่ยนตราสินคา  (Switching Costs)  ผูบริโภคไมเสียประโยชนใดๆ  เมื่อมี
การเปลี่ยนไปบริโภคตราสินคาอื่น

 กฎระเบียบของรัฐบาล (Government Regulation) ภาครัฐบาลไมมีขอจํ ากัดสํ าหรับธุรกิจ
รานอาหาร  แตจะมีขอกํ าหนดบางประการสํ าหรับธุรกิจรานอาหารในดานความสะอาด
ถูกสขุลักษณะเพื่อกอใหเกิดประโยชนแกผูบริโภค  ทํ าใหคูแขงรายใหมสามารถเขาสูธุรกิจ
ไดงาย

2. คูแขงภายในอุตสาหกรรม (Rivalry among Established Firms)
การแขงขันในธุรกิจรานอาหารมีความรุนแรงมากขึ้น  เนื่องจากมีผูประกอบการทั้งรายเล็ก
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และรายใหญเปนจํ านวนมาก  ทํ าใหรูปแบบการแขงขันเปลี่ยนแปลงไป  ดังจะเห็นไดจาก
 โครงสรางในการแขงขัน (Competitive Structure) โครงสรางทางการแขงขันในธุรกิจ
รานอาหารเปลี่ยนแปลงไป  จากเดิมที่แขงขันกันที่ผลิตภัณฑ  แตปจจุบันพบวาผลิตภัณฑ
สามารถลอกเลียนแบบกันไดงาย  เนื่องจากมีการเผยแพรความรูและวิธีการผลิตทํ าใหผู
ประกอบการขนาดกลางและขนาดใหญหันมาแขงขันโดยการสรางความแตกตางทางดาน
บริการและหีบหอ  รวมทั้งการสงเสริมการจํ าหนาย  ในขณะที่ผูประกอบการขนาดเล็กหัน
มาแขงขันดานราคามากยิ่งขึ้น
สภาวะของอุปสงค(Demand Conditions)  พฤตกิรรมผูบริโภคเปลี่ยนแปลงไปจากทํ าอาหาร
อาหรรับประทานเองเปนนิยมรับประทานอาหารนอกบานมากขึ้น ทํ าใหความตองการใน
สินคาและบริการมีเพิ่มขึ้น ขณะเดียวกันผูบริโภคมีความรูและใสใจในเรื่องสุขภาพอนามัย
มากยิง่ขึน้ สงผลใหผูบริโภคพิจารณาดานความสะอาด ถูกสุขลักษณะเพิ่มขึ้นดวย รวมทั้ง
กระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพก็มีมากขึ้น
 อุปสรรคในการออกจากธุรกิจ (Exit Barriers)  อุปสรรคในการออกจากธุรกิจรานอหารตํ่ า
เนือ่งจากไมตองใชเงินลงทุนจํ านวนมาก

3. อํ านาจตอรองของผูซ้ือ (The Bargaining Power of Buyers)
อํ านาจการตอรองของผูซ้ือมีสูงมาก  เนื่องจากผูบริโภคมีทางเลือกหลายทางในการบริโภคสิน

คา  ขณะที่ตนทุนในการเปลี่ยนตราสินคา  (Switching Costs) ตํ ่า  ก็ยิ่งทํ าใหผูบริโภคตัดสินใจงายขึ้น
4. อํ านาจตอรองของผูจํ าหนายวัตถุดิบ (The Bargaining Power of Suppliers)

เนือ่งจากผูจํ าหนายวัตถุดิบมีจํ านวนมาก  ดังนั้นอํ านาจการตอรองตอผูจํ าหนายจึงสูงโดยเฉพาะ
ผูประกอบการรายใหญ  และผูประกอบการที่มีการจัดการดานวัตถุดิบที่ดี
5. สินคาทดแทน (Substitute Products)

สินคาทดแทนสํ าหรับอาหารนั้นมีเปนจํ านวนมาก  เพราะผูบริโภคสามารถเลือกรับประทาน
ขนมหรืออาหารวางอื่นแทนอาหารเพื่อตอบสนองความหิวได  เมื่อไมสามารถเลือกบริโภคตามที่
ตองการได  ผูบริโภคก็จะเลือกบริโภคตราสินคาอื่นทดแทน

แมวาธรุกจิรานอาหารจะอยูในภาวะที่มีการแขงขันสูง  เนื่องจากมีผูประกอบการจํ านวนมาก
และผูประกอบการรายใหมก็สามารถเขามาแขงขันไดงาย  ทํ าใหผูซ้ือมีอํ านาจตอรองสูง  อีกทั้งอาหาร
เปนสนิคาที่มีสินคาทดแทนจํ านวนมากๆ  ทํ าใหรานอาหารตางๆ  พยายามสรางความไดเปรียบในการ
แขงขนัในรปูแบบที่แตกตางกันไป  แตจากกระแสการใสใจในสุขภาพ  รวมถึงการใหความสํ าคัญกับ
คณุภาพของสินคาและบริการที่มากขึ้น  จึงเปนโอกาสที่จะเขามาสูธุรกิจรานอาหารในรูปแบบของราน
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อาหารเพื่อสุขภาพ  ภายใตการนํ าเสนออาหารและบริการที่มีคุณภาพ  เพื่อสรางความพึงพอใจแกผู
บริโภค
ขอบเขตของธุรกิจ

หากพจิารณาจากการแบงประเภทการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม  “รานจานสาระ” จัดเปน
หองอาหารทั่วๆ  ไป  แตจะสรางความแตกตางดวยการเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง

รานอาหารเพื่อสุขภาพ
ค ําจ ํากัดความของรานอาหารเพื่อสุขภาพในที่นี้  หมายถึง รานอาหารที่มีคุณสมบัติดังตอไปนี้

 ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณคาครบตามหลักโภชนาการ
 ใชวัตถุดิบจากธรรมชาติ  ปราศจากสิ่งเจือปน
 การจดัสถานที่  การแตงกายของบุคลากร และกระบวนการผลิตถูกสุขลักษณะ
 ใหความสํ าคัญกับคุณคาสารอาหารที่ผูบริโภคจะไดรับ

จากนยิามรานอาหารเพื่อสุขภาพดังกลาว  จะเห็นไดวา  ในปจจุบันมีรานอาหารจํ านวนนอย
มากทีม่คีณุสมบัติครบถวนเหมาะสมที่จะเปนรานอาหารสุขภาพอยางแทจริง  โดยรานอาหารสุขภาพที่มี
อยูมกัน ําเสนอประเภทอาหารชีวจิต  และอาหารเจหรือมังสวิรัติซ่ึงไมบริโภคเนื้อสัตว  อาหารไมใสผงชู
รส  หรืออาหารสํ าหรับควบคุมนํ้ าหนัก  ซ่ึงเปนการดํ าเนินธุรกิจตามการะแสความนิยมของผูบริโภคใน
แตละชวงเวลานั้นๆ  ทํ าใหไมอาจตอบสนองความตองการผูบริโภคไดทุกเพศทุกวัย  ดังนั้นทางรานจึง
เล็งเหน็โอกาสในการดํ าเนินธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง  ทั้งนี้นอกจากจะมีคุณสมบัติตาม
ทีก่ลาวมาแลว  ยังสรางความแตกตางโดยการเนนที่การบริการที่มีคุณภาพ  และการสื่อสารถึงประโยชน
ที่ผูบริโภคจะไดรับ (Customer Benefit) เนือ่งจากเปนสิ่งที่จะขาดไมไดสํ าหรับการเปนรานอาหารเพื่อ
สุขภาพที่สมบูรณแบบซึ่งสามารถตอบสนองความตองการดานอาหารเพื่อสุขภาพใหกับครอบครัวที่เอา
ใจใสและใหความสํ าคัญกับสุขภาพอยางแทจริง  โดยสามารถสรุปการนํ าเสนอบริการของรานจาน
สาระไดดังนี้

 เปนรานอาหารขนาดประมาณ 150 ที่นั่ง  ตั้งอยูบริเวณซอยพหลโยธิน 7 (อารีย) ถนนพหล
โยธิน  ออกแบบตกแตงใหมีรูปแบบทันสมัย  โปรงสบาย  เปดใหบริการทุกวัน  ตั้งแตเวลา
11.00 น. – 14.00 น. และเวลา 17.00 น. – 22.00 น.
 ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณคาครบตามหลักโภชนาการ  รสชาติอรอย  ราคายุติ

       ธรรม  และสามารถตอบสนองความตองการของทุกคนในครอบครัว
 ใชวตัถุดิบจากธรรมชาติที่ผานการคัดสรรอยางดี  ควบคุมคุณภาพในทุกขั้นตอนของ

      กระบวนการผลิต  เพื่อไมใหมีสารตกคาง  และใหประโยชนตอรางกายสูงสุด
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 การจดัสถานที่  การแตงกายของบุคลากร  และกระบวนการผลิตถูกสุขลักษณะ  เพื่อใหลูก
      คามัน่ใจไดวานอกจากคุณคาอาหารที่ไดรับแลว  ทางรานยังสงมอบอาหารที่สะอาด  และ
      ปราศจากสิ่งเจือปน

 ใหบริการที่เปนเลิศเสมือนหนึ่งดูแลสมาชิกในครอบครัว  เพราะนอกจากอาหารและเครื่อง
       ดืม่แลว  การมีการบริการที่ดีควบคูไปดวย  จะทํ าใหลูกคาเกิดความพึงพอใจ  อันจะนํ ามา
       ซ่ึงการกลับมาใชบริการซํ้ า

 ใหความสํ าคัญ  และสื่อสารถึงคุณคาสารอาหารใหลูกคาไดรับทราบอยางถูกตองชัดเจน
เพือ่เปนการตอกยํ้ าการเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพของทุกคนในครอบครัวอยางแทจริง  ทั้ง
ยงัเปนการเพิ่มคุณคาของอาหารและเครื่องดื่มในความรูสึกของลูกคาดวย  คือ  นอกจากลูก
คาจะไดรับประทานอาหารแลว  ยังทราบถึงสารอาหารหลักที่ไดรับจากการบริโภคอาหาร
และเครื่องดื่มนั้นๆ  นอกจากนี้ยังมีมุมขายผักผลไมปลอดสารพิษ  มุมสุขภาพ  ซ่ึงมีการจัด
ทีน่ัง่ส ําหรับอานหนังสือ  นิตยสาร  และเอกสารเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพ  รวมทั้งมี
บริการตอบขอสงสัยโดยโภชนาการ  ซ่ึงลูกคาสามารถฝากคํ าถามไว  และมารับคํ าตอบได
ในวันถัดไป

 ตัง้ราคาอาหารและเครื่องดื่มในระดับปานกลาง  ซ่ึงคาดวาคาอาหารรวมเครื่องดื่มเฉลี่ยตอ
การรับประทานอาหาร 1 มื้อประมาณ 100  บาท ตอคนสํ าหรับมื้อกลางวัน  และประมาณ
200  บาท  ตอคนสํ าหรับมื้อเย็น

สถานะของธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพ
 คูแขงในธุรกิจ  การพจิารณาคูแขงจะพิจารณาทั้งคูแขงทางตรงและคูแขงทางออม  ดังนี้

 คูแขงทางตรง  ไดแก  รานอาหารที่นํ าเสนอรูปแบบการบริการเหมือนหรือใกลเคียงกับราน
จานสาระ  คือ  ใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพ  ซ่ึงแบงไดเปน 4 กลุมใหญ  ดังนี้

1. รานอาหารเจ  ใหบริการและจํ าหนายอาหารเจทั้งรับประทานที่รานและนํ ากลับ  เมื่อถึงเทศ
กาลกนิเจ  จํ านวนผูประกอบการจะเพิ่มจํ านวนสูงขึ้นเพื่อตอบสนองความตองการอาหารเจ
ทีเ่พิม่ขึน้  อีกทั้งรูปแบบการบริการจะมีตั้งแตรานแผงลอย  ไปจนถึงภัตตาคารหรูหราใน
โรงแรมซ่ึงใหบริการอาหารเจในชวงเวลาดังกลาว

2. รานอาหารมังสวิรัติ  ใหบริการและจํ าหนายอาหารมังสวิรัติทั้งรับประทานที่รานและนํ า
กลับ  ผูประกอบการสวนใหญเปนรายเล็กๆ  ลักษณะรานคาเปนตึกแถว  ไมหรูหรา  หรือ
ตัง้อยูในศนูยอาหารในหางสรรพสินคา  ขณะเดียวกันรานอาหารทั่วไปบางรานก็ใหบริการ
อาหารมังสวิรัติดวย
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3. รานอาหารชีวจิต เปนรานอาหารที่เกิดขึ้นตามกระแสการบริโภคตามแนวคิดที่อาศัยธรรม
ชาตเิปนตัวปรับวิถีการบริโภคเพื่อสรางภูมิตานทานโรค  เนนการรักษาสุขภาพกาย  และ
สุขภาพจิตดวยตนเอง      นอกจากใหบริการอาหารชีวจติทั้งรับประทานที่รานและนํ ากลับ
แลว  สวนใหญจะมีสินคาชีวจติจ ําหนายดวย  ทั้งวัตถุดิบในการปรุงอาหารและผลิตภัณฑ
อ่ืน  เชน  ขนมทานเลน  อาหารวาง เปนตน  ประกอบกับวัตถุดิบที่ใชในการปรุงอาหาร
และผลิตภัณฑชีวจิตสวนใหญเปนวัตถุดิบที่หางายในทองถ่ินหรือเปนภูมิปญญาชาวบาน  
ซ่ึงไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐในการผลิตเพื่อจํ าหนาย  จึงทํ าใหกระแสการ
บริโภคอาหารชีวจติไดรับความนิยมอยางมาก  รานอาหารชีวจิตที่มีช่ือเสียง  ไดแก  เลมอน
ฟารม  และสุวรรณชาติ (เลมอนฟารมเดิม)

4. รานอาหารเพื่อสุขภาพสมัยใหม  เกิดขึ้นเมื่อไมนานมานี้  หลังจากกระแสการบริโภค
อาหารเพื่อสุขภาพมีบทบาทเพิ่มขึ้นในสังคมไทย  ทํ าใหวิถีการบริโภคอาหารของคนไทย
โดยเฉพาะในเมืองเปลี่ยนแปลงไป  ผูประกอบการซึ่งเล็งเห็นแนวโนมที่สดใสของตลาด
สวนนี้จึงเริ่มเปดตัวบริการใหมๆ  ขึ้น  ไดแก  ราน  KONYAKKY  ใหบริการอาหารและ
เครื่องดื่มที่มีบุกเปนสวนประกอบ และ NC Food  จ ําหนายอาหารแชเข็งพรอมบริการสง
ถึงที ่   รานอาหารเพื่อสุขภาพลักษณะนี้สวนใหญตอบสนองผูบริโภคกลุมวัยรุน  หรือกลุม
ทีช่อบลองของใหม  รวมทั้งผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก
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1  แสดงการเปรียบเทียบคูแขงทางตรง
รานอาหารเพื่อสุขภาพแนวใหม

ลักษณะดานตางๆ รานอาหารเจ รานอาหารมังสวิรัติ รานอาหารชีวจิต
KONYAKKY HOUSE NC Food

รูปแบบการบริการ - ใหบริการอาหารเจทั้งรับ
ประทานที่รานและนํ า
กลับ

- ไมเนนการบริการ
- บางรานมีวัตถุดิบในการ

ปรุงอาหารเจจํ าหนาย
ดวย

- ใหบริการอาหาร
มังสวิรัติทั้งรับ
ประทานที่รานและ
นํ ากลับ

- ไมเนนการบริการ
- บางรานมีวัตถุดิบใน

การปรุงอาหารมังส
วิรัติจํ าหนายดวย

- ใหบริการอาหารชีวจิต
ทั้งรับประทานที่รานและ
นํ ากลับ

- มีวัตถุดิบในการปรุง
อาหารชีวจิตจํ าหนาย

- บางรานมีแปลงผักให
บริการดวย

- เนนการบริการมากกวา
รานอาหารเจ และมังส
วิรัติ

- ใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพที่
มีบุกเปนสวนประกอบสํ าคัญ

- มีสินคา KONYAKKY ทุก
ชนิดวางจํ าหนายในราคา
พิเศษ

- รูปแบบการบริการเหมือน
Fast Food  ทั่วไป

- ทุกเมนูจะมีการแจงพลังงาน
ใหผูบริโภครับทราบ

- ใหบริการอาหาร
เพื่อสุขภาพแช
แข็ง  พรอมทั้ง
ใหขอมูลดาน
โภชนาการ

ชองทางการจัด
จํ าหนาย

- มีตั้งแตรานคาขนาดเล็ก
ไปจนถึงรานอาหารหรือ
ภัตตาคารทั่วไป

- จํ านวนผูประกอบการจะ
เพิ่มจํ านวนขึ้นมากใน
ชวงเทศกาลกินเจ

- มีตั้งแตรานคาขนาด
เล็กศูนยอาหารใน
หางสรรพสินคา
และอาจมีจํ าหนาย
ในรานอาหารหรือ
ภัตตาคารทั่วไป

-  เปนรานคาขนาดกลางขึ้น
ไปจํ าหนายทั้งอาหารและวัตถุ
ดิบในการปรุงอาหารชีวจิต

- ปจจุบันมีเพียง  1  สาขาที่
สยามเซ็นเตอร

- วางจํ าหนายใน
หางสรรพสินคา
ทั่วไป  และมี
บริการสงถึงที่
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รานอาหารเพื่อสุขภาพแนวใหม
ลักษณะดานตางๆ รานอาหารเจ รานอาหารมังสวิรัติ รานอาหารชีวจิต

KONYAKKY HOUSE NC Food
ราคา - ราคาอาหารคอนขาง

สูงเมื่อเทียบกับ
อาหารทั่วไปเนื่อง
จากอาหารเจ  สวน
ใหญมักจะขายใน
ชวงเทศกาลกินเจ

- บางรานราคาอาหาร
คอนขางถูก  แตบาง
รานตั้งราคาสูง  ทั้ง
นี้อาจขึ้นอยูกับ
ลักษณะรานและ
การบริการ

- ราคาอาหารคอนขาง
สูงเมื่อเทียบกับ
อาหารทั่วไป

- ราคาใกลเคียงกับ
รานอาหาร  Fast
food ทั่วไป

- ราคาใกลเคียงกับ
รานอาหาร  Fast
food ทั่วไป

ลูกคา - สวนใหญเปนผูที่รับ
ประทานชวงเทศ
กาลกินเจ

- สวนใหญเปนผูที่ให
ความสํ าคัญกับสุข
ภาพ

- สวนใหญเปนผูที่ให
ความสํ าคัญกับสุข
ภาพ

- เนนกลุมวัยรุน  วัย
ทํ างานสมัยใหม
และผูตองการควบ
คุมนํ้ าหนัก

- ผูตองการควบคุมนํ้ า
หนักและไมคอยมี
เวลา

การโฆษณาประชา
สัมพันธ

- สวนใหญจะโฆษณา
ชวงเทศกาลกินเจ

- นอยมาก
- อาจเปลี่ยนเปน

อาหารเจเมื่อถึงเทศ
กาลกินเจเพราะได
กระแสการกินเจ
เปนตัวชวยในการ
สงเสริมการขาย

- ปานกลาง  สวน
ใหญลงโฆษณาใน
นิตยสารเพื่อสุขภาพ

- ใชสื่อโฆษณาหลาย
รูปแบบ  เชน แผน
พับวาร สารคนหุนดี
(วารสารสํ าหรับ
สมาชิก
KONYAKKY)

- ใชสื่อโฆษณาหลาย
รูปแบบทั้งนิตยสาร
หนังสือพิมพ
โทรทัศนวิทยุ
โปสเตอรขนาด
ใหญ  แผนพับ
เปนตน
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 คูแขงทางออม  หมายถงึ  รานอาหารทุกประเภทที่ตั้งอยูในบริเวณใกลเคียงกับรานจาน สาระ  โดย
จะพจิารณารานอาหารบริเวณซอยอารยี  ถนนพหลโยธิน  ซ่ึงมีรานอาหารหลากหลายรูปแบบตั้งแต
แผงลอย  รานอาหารหองแถว  จนถึงภัตตาคารมีช่ือเสียง  รวมทั้งรานอาหารในอาคารสํ านักงาน  ซ่ึง
สวนใหญเปนรานอาหาร  ประเภท  Fast Food และรานอาหารบริเวณขางอาคารสํ านักงาน  ซ่ึงสวนใหญ
จะเปนเตน็ทขายอาหาร  จะเห็นไดวาคูแขงทางออมมีตั้งแตรานอาหารแผงลอยจนถึงรานอาหารหรูหรา
เนนการบริการ

 แนวโนมคูแขงรายใหม  เนือ่งจากธุรกิจรานอาหารเปนธุรกิจที่คูแขงรายใหมสามารถเขามาแขงขัน
ไดงาย  คูแขงรายใหมจะเขามาทันที  ถาเห็นวาในขณะนั้นธุรกิจอยูในภาวะที่สามารถทํ ากํ าไรได  อยาง
ไรกต็าม  แมวาคูแขงจะสามารถเขามาแขงขันไดงาย  แตเนื่องจากอุปสรรคในการออกจากธุรกิจนี้ก็
สามารถท ําไดงายเชนกัน  เพราะเปนธุรกิจที่ไมตองใชเงินลงทุนมากนักดังนั้น  เมื่อเกิดเหตุการณใดใน
อันทีจ่ะท ําใหธุรกิจไมสามารถดํ าเนินตอไปได  คูแขงเหลานั้นก็จะออกจากธุรกิจไป

 สินคาทดแทน  ไดแก  เบเกอรี่  อาหารวางและอาหารแชแข็งในรานสะดวกซื้อ  ผลไมรถเข็น และ
อาหารพรอมปรุงในซูเปอรมารเก็ต  เนื่องจากสินคาเหลานี้สามารถตอบสนองความหิวไดเชนเดียวกับ
อาหารเพื่อสุขภาพ

 ผูจัดทํ าจํ าหนายวัตถุดิบ  และแรงงาน
 วตัถุดบิ  ไดแก  เนื้อสัตว  ผัก  ผลไม  เครื่องปรุงรส  และอื่นๆ  ที่เปนสวนประกอบในการ

ปรุงอาหาร  ซ่ึงแมวาจะมีผูจัดจํ าหนายจํ านวนมากในตลาด  แตทางรานใหความสํ าคัญในการคัดสรร
วตัถุดบิทีจ่ะน ํามาใชในการปรุงอาหาร  ซ่ึงจะตองจัดหาจากผูจัดจํ าหนายที่มีความเชื่อถือไดในคุณภาพ
และความสะอาดของวัตถุดิบนั้น  สํ าหรับผักสดและผลไมทางรานจะพิจารณาจัดซื้อจากรานที่เปน
สมาชิกของโครงการนํ ารองการผลิตผักผลไมสดอนามัย  กรมวิชาการเกษตร  และรานธรรมชาติ  ซ่ึง
เปนตวัแทนจํ าหนายผลิตภัณฑของมูลนิธิโครงการหลวงฯ  (รายช่ือผูจัดจํ าหนาย และตัวอยางใบเสนอ
ราคาผกัสดและผลไมแสดงตามภาคผนวก จ)  สวนเนื้อสัตวจะพิจารณาจัดซื้อจากผูจัดจํ าหนายที่ได
มาตรฐานตามขอกํ าหนดของกรมปศุสัตว  เชน  บริษัท  วีฟูดโภคภัณฑ  จํ ากัด  นอกจากนี้สํ าหรับเครื่อง
ปรุงอาหารตางๆ  จะใชเฉพาะสินคาที่ไดรับมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม(มอก.)  และไดรับอนุญาต
จากส ํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา  (อย.) สํ าหรับนํ้ ามันพืชจะใชเฉพาะนํ้ ามันถ่ัวเหลืองเทานั้น

 แรงงาน  ไดแก  พนักงานปรุงอาหาร  พนักงานบริการ  และพนักงานเก็บเงิน  โดยในชวง
แรกจ ําเปนตองมีการทํ าความเขาในแกพนักงานทุกคน  ทั้งในเรื่องรูปแบบการบริการและนโยบายของ
ราน  เพือ่ใหการปฏิบัติเปนไปในแนวทางเดียวกัน  สํ าหรับพนักงานปรุงอาหารนั้น  จํ าเปนตองเลือก
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บคุคลทีม่ปีระสบการณและความเชี่ยวชาญในการปรุงอาหาร  สวนพนักงานบริการและพนักงานเก็บ
เงนิ  จะเลอืกวัยรุนที่มีความคลองตัว  หนาตาสะอาด  มีจิตใจในการใหบริการ  ยิ้มแยมแจมใส  และ
ลักษณะทีแ่สดงออกถึงการมีสุขภาพที่ดี  โดยการจัดจางแบบเต็มเวลา

 ลักษณะผูบริโภค  เนนครอบครัวที่ใหความสํ าคัญกับสุขภาพ  (Health – Conscious)  มีการเลือกรับ
ประทานอาหารเฉพาะที่เปนประโยชนและตรงกับความตองการของรางกาย  หลีกเลี่ยงอาหารที่เปน
โทษ  หรืออาหารที่ทํ าจากวัตถุดิบที่ไมเปนประโยชนตอรางกาย  ซ่ึงในปจจุบันผูบริโภคลักษณะดัง
กลาวเพิม่มากขึน้ตามกระแสการหันมาใสใจในเรื่องสุขภาพ  จากงานวิจัยของศูนยวิจัยกสิกรไทย (2540)
พบวาปจจัยที่มีอิทธิพลอยางมากตอคนกรุงเทพฯ  ในการเลือกรานอาหาร  คือรอยละ 29.3 เลือกที่ความ
อรอย  รอยละ 25.1  เลือกที่ความสะอาด  รอยละ 24.2  เลือกที่ความสะดวกและอีกรอยละ 21.4  ไดแก
ปจจยัในเรื่องบริการดี  คํ าแนะนํ าจากเพื่อนและสื่อมวลชน  และชื่อเสียงของราน

 การเลือกสถานที่  เนือ่งจากปจจัยแหงความสํ าเร็จของธุรกิจนี้  คือ  สถานที่ตั้งของราน  ดงันั้นทาง
รานจงึสํ ารวจแหลงชุมชนที่มีอาคารสํ านักงาน  และเปนแหลงที่อยูอาศัย  เพราะทางรานเนนลูกคากลุม
ครอบครวัทีม่ีรายไดปานกลางขึ้นไป  ซ่ึงพบวาบริเวณที่นาสนใจ  ไดแก  ถนนพหลโยธิน  ดังนั้นราน
จานสาระ  จึงคาดวาวาจะตั้งอยูช้ันลางของอาคารชุด “บานยสวดี”  มีพื้นที่ 500  ตารางเมตร  อาคารชุด
ดงักลาวตั้งอยู เลขที่ 34  ซอยพหลโยธิน 7 (อารีย)  ถนนพหลโยธิน  เขตพญาไท  กรุงเทพฯ (แผนที่ที่ตั้ง
รานตามภาคผนวก ก)  เปนอาคารชุดที่สรางเสร็จสมบูรณแลว  สามารถเขาดํ าเนินการตกแตงภายในได
ทนัท ี สาเหตุที่เลือกตั้งบริเวณดังกลาวเนื่องจาก

1. ตัง้อยูในยานศูนยกลางธุรกิจ  (Central Business District : CBD)  ซ่ึงมีความหนาแนนของ
ประชากรประมาณ 9,000 คนตอตารางกิโลเมตร  ซ่ึงจัดวามีความหนาแนนคอนขางมากนอก
จากนีบ้ริเวณใกลเคียงยังเปนที่ตั้งของอาคารสํ านักงานขนาดใหญจํ านวนมาก  ไดแก

 ในรัศมี 500-1,000 เมตร  เชน  อาคารชินวัตร 1 อาคารชินวัตร 2 อาคารพหลโยธินเพลส
อาคาร  IBM  ธนาคารกสิกรไทย  สํ านักพหลโยธิน  โรงพยาบาลพญาไท  และอาคารเอ็ก
ซิม
 ในรศัมี 2,000-5,000  เมตร  เชน  ธนาคารทหารไทยสํ านักงานใหญ  เครือซิเมนตไทย
อาคารทิปโก

2. อาคารชุด “บานยสวดี”  มีที่จอดรถบริการ  ซ่ึงทางรานจะไมคิดคาบริการที่จอดรถแกลูกคา
3. การเดนิทางสะดวก  อยูหางจากปากซอยอารียเพียง 150  เมตร  และใชเวลาเพียง  2 นาทีจาก

สถานีรถไฟฟา  อีกทั้งเปนเสนทางลัด  จึงทํ าใหมีผูคนสัญจรจํ านวนมาก  เปนโอกาสสํ าหรับ
รานในการประชาสัมพันธตนเอง
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4. บริเวณใกลเคยีงเปนแหลงรวมรานอาหารจํ านวนมาก  จึงมีสวนชวยในการดึงดูดลูกคาเขามาใน
พืน้ที ่ และสามารถเปรียบเทียบใหเห็นความแตกตางระหวางรานจานสาระ  กับรานอื่นไดอยาง
ชัดเจนมากขึ้น

การวิเคราะหโอกาส  อุปสรรค  จุดแข็ง  และจุดออนของธุรกิจ  (SWOT Analysis)
 โอกาส

1. อาหารถอืเปนสิ่งที่จํ าเปนตอการดํ ารงชีวิตของมนุษย  โดยในแตละวันจะมีการบริโภค
อาหารมื้อหลัก 3 มื้อ  ซ่ึงความตองการบริโภคอาหารนี้ไมอาจหมดไป  หรือลดลงได
เพราะถึงอยางไรผูบริโภคก็จํ าเปนตองรับประทานอาหารเพื่อใหสามารถดํ ารงชีวิตอยูตอไป  
ดงันัน้ธรุกิจรานอาหารจึงมีโอกาสในการทํ าธุรกิจ  เพื่อรองรับความจํ าเปนดังกลาว

2. คานยิมของผูบริโภคหันมาใหความสนใจกับสุขภาพมากขึ้น  เนื่องจากสิ่งแวดลอมรอบตัว
เปนพษิมากขึ้น  กอใหเกิดโรคภัยไขเจ็บตางๆ  มากมาย  ผูบริโภคจึงพยายามหาความรูและ
แนวปฏบิตัทิี่ถูกตองทางดานโภชนาการ  อันจะนํ ามาซึ่งภาวะโภชนาการ  และสุขภาพที่ดี

3. หนวยงานของรัฐกระตุนใหผูบริโภคคํ านึงถึงการมีสุขภาพที่แข็งแรงมากขึ้น  โดยการจัด
กจิกรรมหรือโครงการที่สนับสนุนใหเห็นความสํ าคัญของการมีสุขภาพที่ดี

4. รูปแบบการดํ าเนินชีวิตของคนเปลี่ยนแปลงไป  เนื่องจากเวลากลายเปนขอจํ ากัดในการ
ด ําเนนิชีวิต  ทํ าใหพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบานมีแนวโนมสูงขึ้น

5. รานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริงในปจจุบันยังมีนอยกวาความตองการ
 อุปสรรค

1. สินคาทดแทนมีจํ านวนมาก  จึงจํ าเปนตองมีการสรางความแตกตางของรานใหเดนชัด รวม
ทัง้สือ่ใหเห็นถึงประโยชนที่ลูกคาจะไดรับอยางจริงจัง

2. แมวาคูแขงทางตรงจะมีจํ านวนไมมากนัก  แตคูแขงทางออมมีจํ านวนมาก  อีกทั้งคูแขง
ใหมสามารถเขามาแขงขันไดงาย

3. ผูบริโภคบางสวนรูสึกวาอาหารเพื่อสุขภาพมีรสชาติไมอรอย
4. อัตราการหมุนเวียนของลูกคาสํ าหรับธุรกิจรานอาหารคอนขางตํ่ าในบางชวงเวลา
5. เนือ่งจากเปนธุรกิจบริการ  ซ่ึงการใหบริการและการรับบริการเกิดขึ้นในเวลาเดียวกัน  และ

มผีลตอความพึงพอใจของลูกคาในทันที  ทํ าใหเปนการยากในการควบคุมคุณภาพบริการ
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 จุดแข็ง
1. เนือ่งจากเล็งเห็นถึงความตองการของลูกคาที่มีตออาหารเพื่อสุขภาพ  ทางรานจึงพัฒนา

และปรบัปรงุรายการอาหาร  โดยยึดลูกคาเปนจุดยืน  นํ าเสนอในสิ่งที่จะกอใหเกิด
ประโยชนและตรงกับความตองการของลูกคา  ซ่ึงเชื่อวาหากลูกคามีความพึงพอใจแลว  ก็
จะกอใหเกิดความสามารถในการทํ ากํ าไรในระยะยาวตอไป

2. การเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง  โดยใหความสํ าคัญในทุกขั้นตอนของ
กระบวนการ  ตั้งแตการคัดสรรวัตถุดิบ  การปรุงอาหาร  ตลอดจนการบริการภายในราน
หากสามารถทํ าใหลูกคารับรูถึงความแตกตางนี้แลว  ก็จะนํ ามาซึ่งความพึงพอใจของลูกคา
และนํ าไปสูการกลับมาใชบริการซํ้ า

3. รานตั้งอยูในยานศูนยกลางธุรกิจ (Central Business District : CBD) ซ่ึงมีประชากรอยูอาศัย
หนาแนน  และมีอาคารสํ านักงานจํ านวนมาก

 จุดออน
1.  เนือ่งจากเปนรานใหม  ยังไมเปนที่รูจักของลูกคา  อาจทํ าใหลูกคาเขาใจวาเหมือนราน
อาหารเพื่อสุขภาพอื่นทั่วไป  จึงจํ าเปนตองสื่อสารใหลูกคาทราบถึงความแตกตางดังกลาวอยาง
ชัดเจน
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กลยุทธองคกร
  โครงสรางของกลุมผูบริหาร

หนาท่ีและความรับผิดชอบ
 ประธานกรรมการ

- ก ําหนดกลยทุธและนโยบายโดยรวมในการบริหาร  รวมทั้งประสานงานระหวางฝายตางๆ
เพือ่ใหธุรกิจดํ าเนินไปอยางมีประสิทธิภาพ

ท่ีปรึกษาดานโภชนาการ
-  ใหค ําแนะนํ าเกี่ยวกับรายการอาหาร  การจัดเตรียมวัตถุดิบ  และกระบวนการปรุงอาหารที่ถูก

ลักษณะ  และถูกตองตามหลักโภชนาการ
-  ตรวจสอบขอมูลที่ใชในการสื่อสารทางการตลาดใหถูกตองและเหมาะสม
-  ตอบปญหาที่ลูกคาฝากไวกับทางราน

 ผูจัดการฝายการตลาด
-  วางแผนกลยุทธดานการตลาด  รวมถึงแนวทางการปฏิบัติงานในดานตางๆ  ไดแก
1. การกํ าหนดตลาดเปาหมาย
2. การแสวงหาโอกาสทางการตลาด
3. การวางแผนการตลาด
4. การกํ าหนดกลยุทธสวนผสมทางการตลาด
5. การสื่อสารการตลาด

น.ส. อุษณี  กมลศิริพิชัยพร
ประธานกรรมการ

ดร. สุนาฎ  เตชางาม
ที่ปรึกษาดานโภชนาการ

น.ส.สิรินภรณ  ศรีเศรษฐนิล
ฝายการตลาด

น.ส. นิสา  อาภรณธนกุล
ฝายปฏิบัติการ

น.ส. ลีนา  รัตนาธรรมวัฒน
ฝายบัญชี  และการเงิน
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6. การตดิตามและวิเคราะหสถานการณทางการตลาดอยางตอเนื่อง

 ผูจัดการฝายปฏิบัติการ
-  วางแผนกลยุทธดานการจัดหา  ผลิต  รวมถึงการสงมอบสินคาและบริการใหแกลูกคา  ดังนี้
1. การคดัสรรผูจัดจํ าหนายวัตถุดิบ  เพื่อใหไดวัตถุดิบที่มีคุณภาพไดมาตรฐานเขาสูกระบวน

การผลิต  รวมถึงการสรางสัมพันธภาพที่ดีกับผูจัดจํ าหนายวัตถุดิบ
2. ควบคมุใหการใชวัตถุดิบเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ
3. ควบคมุและตรวจสอบกระบวนการผลิตทุกขั้นตอน  รวมทั้งการหาแนวทางแกไขปญหา

ตางๆ  ที่เกี่ยวของ
4. การจัดการดานบุคลากร  ไดแก  การสรรหา คัดเลือก  การประเมินผลการปฏิบัติงาน  การ

พจิารณาคาตอบแทน  และการฝกอบรม

 ผูจัดการฝายบัญชีและการเงิน
-  วางแผนกลยุทธดานการเงิน  ดังนี้
1. จดัท ําแผนงาน  และประมาณการทางการเงิน
2. วเิคราะห  และควบคุมอัตราสวนทางการเงินใหเปนไปตามที่กํ าหนดไว
3. วเิคราะห  และควบคุมตนทุนสินคา
4. วเิคราะห  และควบคุมตนทุนทางการเงิน

หมายเหตุ  ผูบริหารทัง้  4  คน  จะตองอยูประจํ ารานทุกวัน  อยางนอยวันละ 2 คน  โดยอยูประจํ าในครัว
1  คน  และบริเวณใหบริการ 1  คน  เพื่อดูแลทั้งดานกระบวนการปรุงอาหารและการปฏิบัติงานอื่นๆ
ใหเปนไปตามที่กํ าหนดไว  รวมทั้งแกปญหาที่อาจเกิดขึ้นภายในราน
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แนวทางการจัดการธุรกิจ
      การกํ าหนดกลยุทธ
- กลยุทธระดับองคกร (Corporate Level Strategy)  รานจานสาระ  มุงทํ าธุรกิจเพียงธุรกิจเดียว  คือ

รานอาหารเพื่อสุขภาพ  ซ่ึงใหบริการทั้งอาหาร  และผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ  รวมทั้งผักผลไมปลอด
สารพษิ  เนื่องจากการทํ ารานอาหารเพื่อสุขภาพจํ าเปนตองมีความรูและความเชี่ยวชาญทางดาน
โภชนาการอยางแทจริง  เพราะเกี่ยวของโดยตรงกับสุขภาพของลูกคา  หากรานสามารถนํ าเสนอรูป
แบบทีต่รงกบัความตองการของลูกคาภายใตความเชี่ยวชาญเฉพาะดานอยางแทจริง  ก็จะเปนการ
สรางความมั่นใจและความพึงพอใจใหกับลูกคาที่มาใชบริการ  และความพึงพอใจของลูกคานี้นํ ามา
ซ่ึงความไดเปรียบในการแขงขันระยะยาว  อีกทั้งยังเปนการสรางความเชื่อมั่นใหกับผูจัดจํ าหนาย
วัตถุดิบทางหนึ่ง

- กลยุทธระดับธุรกิจ ( Business Level Strategy)  รานจานสาระ  เนนการสรางความแตกตาง
(Differentiation)  จากรานอาหารเพื่อสุขภาพทั่วไปโดยการเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง
ตามรปูแบบที่กํ าหนดไว  ซ่ึงนอกจากใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพแลว  ยังมีการใหขอมูลสารอาหาร
และขอมูลดานสุขภาพเพื่อสงเสริมใหเกิดการบริโภคอาหารอยางถูกหลักโภชนาการ

- กลยุทธระดับหนาที่  (Functional Level Strategy)  เพือ่ใหรานจานสาระ  สามารถบรรลุกลยุทธ
ระดบัองคกรและระดับธุรกิจได  จึงเลือกใชกลยุทธคุณภาพที่เหนือกวา (superior Quality)  โดยให
ความส ําคัญกับคุณภาพของอาหารและบริการ  ตั้งแตกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบ  การทํ าความ
สะอาด  การปรุงอาหาร  และการบริการนอกจากนี้ยังเนนการตอบสนองตอลูกคา  (Superior
Customer Responsiveness) โดยการบริการอาหารเพื่อสุขภาพหลากหลายรายการที่เหมาะสมกับลูก
คาแตละประเภท  ซ่ึงจะพยายามสรางใหลูกคาเกิดความพึงพอใจสูงสุด
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แผนการตลาด
 การวิจัยตลาด

จากที่กลาวไวในวัตถุประสงคของแผนธุรกิจเกี่ยวกับพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอก
บาน  และกระแสการหันมาใสใจในสุขภาพมากขึ้นนั้น  รูปแบบธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพ  “จาน
สาระ”  จึงถือเปนการเขาสูโอกาสที่จะตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคทางหนึ่ง  ดังนั้นเพื่อให
สามารถตอบสนองไดตรงกับความตองการของผูบริโภคที่เปนกลุมเปาหมายอยางแทจริง  จํ าเปนตองมี
การท ําวิจัยตลาดเพื่อใหทราบถึงพฤติกรรม  การรับรู  และการยอมรับของกลุมเปาหมาย   ซ่ึงจะนํ าไปใช
ในการวางแผนการตลาดและทราบถึงความเปนไปไดของแผนธุรกิจดังกลาว

วัตถุประสงคของงานวิจัย
1. ศกึษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของกลุมเปาหมาย
2. ศึกษาการรับรูและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของกลุมเปาหมายสํ าหรับรานอาหารเพื่อสุขภาพ  

เพือ่นํ าไปใชในการวางแผนการตลาด
3. ศกึษาการยอมรับของกลุมเปาหมายตอรูปแบบของผลิตภัณฑที่นํ าเสนอ  เพื่อประเมินความเปนไป

ไดของแผนธุรกิจ  และนํ าไปใชในการประมาณการรายได

ขอบเขตการศึกษา
 ชวงเวลาที่ศึกษา  พื้นที่  และประชากรเปาหมาย
1. ระยะเวลาในการทํ าการศึกษาวิจัย

-  ระยะเวลาที่ทํ างานวิจัย  ตั้งแตวันที่ 1 ถึง 31  ตุลาคม 2544
-  ระยะเวลาในการเก็บขอมูล  ตั้งแตวันที่ 15 ถึง 26  ตุลาคม 2544

2. พืน้ทีท่ ําการศึกษาวิจัย  และประชากรเปาหมาย  ไดแก  ประชากรที่อยูอาศัย  และ  ทํ างานใน
พืน้ที่รัศมี  5  กิโลเมตรจากซอยอารีย  ถนนพหลโยธิน

วิธีการวิจัย
 การหาขอมูล  งานวจิยันี้เปนงานวิจัยเชิงสํ ารวจ  (Exploratory Research)  เพื่อศึกษาพฤติกรรมของ

กลุมเปาหมาย  ดังนั้นจึงหาขอมูลปฐมภูมิจากกลุมเปาหมายโดยตรง
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 การเก็บขอมูล  เครือ่งมือที่จะนํ ามาใชในการเก็บขอมูล  คือ  แบบสอบถาม (ภาคผนวก ข) โดยแบง
แบบสอบถามเปน 4  สวน  ดังนี้
สวนที่ 1  แบบสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบาน  รูปแบบคํ าถามเปนแบบมีทาง

  เลือกคงที่  แบบ Rank – order scale และแบบ Likert scale 5 ระดับ  จํ านวนทั้งสิ้น  13 ขอ
สวนที่ 2  แบบสอบถามเกี่ยวกับการรับรูและพฤติกรรมการบริโภคอาหารในรานอาหารเพื่อสุขภาพ  รูป

  แบบคํ าถามเปนแบบมีทางเลือกคงที่  แบบ  Rank – order scale และแบบ Likert scale 5 ระดับ
  จ ํานวนทั้งสิ้น 4 ขอ

สวนที่3    แบบสอบถามเกี่ยวกับการยอมรับในรานอาหารตามรูปแบบที่นํ าเสนอ  รูปแบบคํ าถามเปน
   แบบมีทางเลือกคงที่  และแบบ  Likert scale 5 ระดบั  จํ านวนทั้งสิ้น 4 ขอ

สวนที่ 4   แบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลของผูกรอกแบบสอบถาม  รูปแบบคํ าถามเปนแบบมีทางเลือกคง
ที ่ และคํ าถามปลายเปด  จํ านวนทั้งสิ้น 8 ขอ

กอนทํ าการเก็บขอมูลจริงไดทํ าการทดสอบ (Pre – test)  กบับคุคลทั่วไปจํ านวน  15  คน  เพื่อ
ทดสอบความเขาใจในแบบสอบถาม  และทราบถึงขอบกพรองของแบบสอบถาม   แลวนํ าไปปรับ
เปลี่ยนแบบสอบถามใหเหมาะสม

 ตวัอยาง  และวิธีการสุมตัวอยาง  กลุมประชากรในการวิจัยนี้  คือ กลุมประชากรที่อยูอาศัยและ
ท ํางานในพื้นที่รัศมี 5 กิโลเมตรจากซอยอารีย  ถนนพหลโยธิน  ซ่ึงจะทํ าการเก็บตัวอยางโดยวิธีเลือก
กลุมตัวอยางโดยไมใชทฤษฎีความนาจะเปน (Nonprobability Sampling) แบบใชความสะดวก
(Convenience Sampling) ซ่ึงจากขอมูลจํ านวนประชากร  พื้นที่ และความหนาแนน  พ.ศ. 2543  ของ
สํ านกังานสถิติแหงชาติ  สํ านักนายกรัฐมนตรีพบวาในเขตพญาไท  และเขตติดตอทั้ง 5 เขต  ไดแก เขต
ดนิแดน เขตจตุจักร  เขตดุสิต  เขตบางซื่อ  และเขตราชเทวี  มีพื้นที่รวม 80.193  ตารางกิโลเมตร  มี
ประชากรจํ านวน  839,271  คน  คิดเปนความหนาแนนของประชากรเทากับ 10,465.64  คนตอตาราง
กโิลเมตร  ซ่ึงขอบเขตพื้นที่ของการวิจัยคร้ังนี้จะพิจารณาในรัศมี  5  กิโลเมตรจากซอยอารีย  ถนนพหล
โยธิน คดิเปน 78.57  ตารางกิโลเมตร  จึงคํ านวณจํ านวนประชากรในเขตพื้นที่ดังกลาวไดเทากับ
822,285  คน  และสามารถคํ านวณขนาดตัวอยางที่เหมาะสมสํ าหรับการวิจัยคร้ังนี้โดยใชสูตร
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n = N/(1+Ne2)
โดยที่ n = ขนาดของตัวอยาง

N = ขนาดของประชากร
e = คาความคลาดเคลื่อนของขอมูลที่เก็บรวบรวมไดจากตัวอยางเทาที่จะยอมรับได  ซ่ึง ณ
       ระดับความเชื่อมั่น  95%  ก ําหนดใหคา

e = 0.05
n = 822,285 / [1+(822,285 X 0.052)]
n = 400

ดงันัน้จ ํานวนตัวอยางที่เหมาะสมสํ าหรับการวิจัยคร้ังนี้เทากับ 400 ตัวอยาง
 การประมวลขอมูล  เมือ่ไดขอมูลมาแลวจะทํ าการตรวจสอบความถูกตองของขอมูล  ลงรหัส

บนัทึกขอมูล  และประมวลผลโดยใชโปรแกรม SPSS

สรุปผลการวิจัย
 ปจจยัที่มีความสํ าคัญที่ทํ าใหผูบริโภคเลือกทํ าอาหารรับประทานเอง  3  ปจจัยแรก  คือ  รส
ชาตอิาหารนอกบานไมถูกปาก  ไมมั่นใจในความสะอาดของรานอาหาร  และที่บานมีคน
ท ําอาหารใหรับประทาน  ตามลํ าดับ

 ปจจยัทีผู่บริโภคใชพิจารณาเลือกรานอาหาร  3  ปจจัยแรก  ไดแก  รสชาติอาหาร  ความ
สะอาด  และชื่อเสียงของรานอาหาร  ตามลํ าดับ

 ความพงึพอใจของผูบริโภคตอรานอาหารที่ใชบริการอยูในปจจุบัน  5  ปจจัยแรกไดแก
รสชาติอาหาร  ความสะอาด  ราคาอาหาร  สถานที่ตั้งราน  และคุณคาทางโภชนาการ  และ
ปจจยัทีผู่บริโภคพึงพอใจนอยที่สุดไดแก  ความสะดวกในการจอดรถ

 การรับรูของผูบริโภคตอรานอาหารเพื่อสุขภาพสํ าหรับผูที่เคยรับประทานอาหารเพื่อสุข
ภาพและผูทีไ่มเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจะแตกตางหันในแตละดานดังนี้

- คณุคาทางโภชนาการที่ไดรับ
- การใชวัตถุดิบที่ปราศจากสิ่งเจือปน
- การไมใชสารปรุงแตงที่เปนอันตรายตอรางกาย
โดยผูทีเ่คยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจะรับรูถึงคุณประโยชนดังกลาวมากกวาผูที่

ไมเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
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 ปจจัยที่มีความสํ าคัญที่สงผลใหผูบริโภครับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ  3  ปจจัยแรก  ได
แก  เพื่อใหสุขภาพแข็งแรง  อยากทดลอง   และตองการเปลี่ยนบรรยากาศ  ตามลํ าดับ

 ปจจยัที่มีความสํ าคัญสํ าหรับลักษณะรานอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี  ในความเห็นของผูบริโภค
      5 ปจจยัแรก  ไดแก  เนนความสะอาดในกระบวนการปรุงอาหาร  ไมใสสารปรุงแตงอาหาร
      ทีเ่ปนอันตรายตอรางกาย  ใชผักผลไมปลอดสารพิษในการประกอบอาหาร  การบริการอบ
      อุนเปนกันเอง  และตั้งอยูใกลบานหรือสถานที่ทํ างาน
จากผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด  เมื่อพิจารณาเฉพาะผูตอบแบบสอบถามที่เปนกลุมเปาหมาย

โดยกลุมเปาหมายสํ าหรับมื้อกลางวัน  ไดแก  ผูที่มีอายุตั้งแต 21 – 60 ป  และมีรายไดตอเดือนมากกวา
10,000  บาท  และกลุมเปาหมายสํ าหรับมื้อเย็น  ไดแก  ผูที่มีอายุตั้งแต 21 ปขึ้นไป  และมีรายไดตอ
เดอืนมากกวา  10,000  บาท  พบวา

 ผูบริโภคกลุมเปาหมายรับประทานอาหารกลางวันนอกบานเฉลี่ย 5.5  วันตอสัปดาห  และ
มคีาใชจายเฉลี่ยตอหัว  สํ าหรับอาหารมื้อกลางวัน  เทากับ 70 บาท

 ผูบริโภคกลุมเปาหมายรับประทานอาหารเย็นนอกบานเฉลี่ย 3 วันตอสัปดาห  และมีคาใช
จายเฉลี่ยตอหัว  สํ าหรับอาหารมื้อเย็น  เทากับ 148 บาท

ขอจํ ากัดในการวิจัย
งานวจิยันีม้ีขอจํ ากัดบางประการซึ่งทํ าใหผลการวิจัยที่ไดคลาดเคลื่อน  ขอจํ ากัดดังกลาว  คือ

ระยะเวลาทีใ่ชในการเก็บขอมูลซ่ึงมีเพียงสองสัปดาห  ทํ าใหตัวอยางที่เก็บไมมีความหลากหลายมากนัก

 แผนการตลาด
ผลิตภัณฑเดิม ผลิตภัณฑใหม

การเจาะตลาด
(Market Penetration)

การพัฒนาผลิตภัณฑ
(Product Development)

การพัฒนาตลาด
(Market Development)

การแพรกระจายผลิตภัณฑ
(Product Proliferation)

ตลาดเดิม

ตลาดใหม
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หากประเมินการขยายตัวของตลาดและผลิตภัณฑโดยใช  Strategic for Diversification ของ
Ansoff จะเหน็ไดวา  รานอาหารเพื่อสุขภาพเต็มรูปแบบ “จานสาระ”  เปนผลิตภัณฑใหมที่มีตลาด
ปจจบุัน  ซ่ึงควรใชกลยุทธทางการตลาดแบบ  การพัฒนาผลิตภัณฑ (Product Development) เนนการ
สรางความแตกตางจากรานอาหารอาหารเพื่อสุขภาพทั่วไป  โดยการใหขอมูลสารอาหารและขอมูลดาน
สุขภาพเพื่อสงเสริมใหเกิดการบริโภคอาหารอยางถูกหลักโภชนาการ

 การแบงสวนตลาด  การกํ าหนดตลาดเปาหมาย  และ
      การกํ าหนดตํ าแหนงผลิตภัณฑ (STP – Segmentation, Targeting, and Positioning)

การแบงสวนตลาด (Segmentation)
 การแบงสวนตลาดทางภูมิศาสตร (Geographic Segmentation) แบงเปน

-  ประชากรที่อาศัยในเขตกรุงเทพมหานคร
-  ประชากรที่อาศัยในตางจังหวัด

 การแบงสวนตลาดตามประชากรศาสตร (Demographic Segmentation)  ใชรายไดเปนเกณฑในการ
แบงกลุม  เนื่องจากรายไดนาจะเปนตัวแปรสํ าคัญของพฤติกรรมการเลือกประเภท  ลักษณะ  และ
สถานที่จํ าหนายอาหารของคนกรุงเทพฯ  โดยสามารถแบงเปนกลุมไดดังนี้
-  ประชากรที่มีรายไดตอเดือนตํ่ ากวา  10,000.00 บาท
-  ประชากรที่มีรายไดตอเดือนตั้งแต 10,000.00 ถึง 50,000.00  บาท
-  ประชากรที่มีรายไดตอเดือนสูงกวา  50,000.00  บาท

 การแบงสวนตลาดตามหลักจิตวิทยา  (Psychographic Segmentation)
ใชรูปแบบการใชชีวิต (Lifestyle)  เปนเกณฑในการแบง  โดยสามารถแบงเปนกลุมไดดังนี้
-  กลุมที่รับประทานอาหารนอกบาน  ไมวาจะเปนการซื้อมารับประทานที่บาน  หรือ  รับประทาน
   ที่ราน
-  กลุมทีท่ ําอาหารรับประทานอาหารเอง  ไมวาจะรับประทานที่บาน  หรือนํ าไปรับประทานนอก
   บาน

 การแบงสวนตลาดตามพฤติกรรม  และการแสวงผลประโยชน  (Behavioral and Benefit
Segmentation)  ใชพฤติกรรมของผูบริโภคเปนเกณฑ  โดยสามารถแบงเปนกลุมไดดังนี้
- กลุมที่ใหความสํ าคัญกับสุขภาพ (Health – Conscious)
-  กลุมที่ไมใหความสํ าคัญกับสุขภาพ (Non – Health –Conscious)
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การกํ าหนดตลาดเปาหมาย (Targeting)
จากการแบงสวนตลาดสามารถสรุปเปนตารางไดดังนี้

แผนภาพที่ 1 แสดงการแบงสวนตลาดสํ าหรับรานจานสาระ
รับประทานอาหารนอกบาน ทํ าอาหารรับประทานเองลักษณะทาง

ภูมิศาสตร
รายไดตอเดือน

(พันบาท) Health –
Conscious

Non – Health –
Conscious

Health –
Conscious

Non – Health-
Conscious

สูงกวา 50
10-50

รานจานสาระกรุงเทพฯ

ตํ่ ากวา 50
สูงกวา 50
10 – 50

ตางจังหวัด

ตํ่ ากวา 50

รานจานสาระจะเลือกกลุมเปาหมายที่เปนประชากรซึ่งอาศัยอยูในเขตกรุงเทพฯ  โดยมีรายได
ตอเดอืนตั้งแต 10,000.00  บาท ขึ้นไป  เนนกลุมที่รับประทานอาหารนอกบานเปนสวนใหญ  และเปน
กลุมที่ใหความสํ าคัญกับสุขภาพ (Health – Conscious)

การกํ าหนดตํ าแหนงผลิตภัณฑ (Positioning)
รานจานสาระเลือกวางตนเองในรูปแบบรานอาหารเพื่อสุขภาพ  ซ่ึงจะเนนใหบริการอาหาร

และเครือ่งดื่มที่มีคุณคาครบตามหลักโภชนาการ  ตรงกับความตองการของแตละบุคคล  ภายใตการดูแล
ของโภชนาการที่มีประสบการณโดยตรงในดานอาหาร  และใหความสํ าคัญในดานการคัดสรรวัตถุดิบ
กระบวนการในการปรุงอาหาร  รสชาติ  รวมทั้งการใหบริการที่เปนเลิศ  นอกจากนี้ทางรานไดจัด
ประเภทรายการอาหารตามความเหมาะสมสํ าหรับลูกคาแตละกลุม  และระบุพลังงานที่จะไดรับจาก
อาหารแตละรายการ  อีกทั้งมีการสื่อสารความรูดานโภชนาการใหผูบริโภครับทราบ  โดยแทรกเกร็ด
ความรูลงในสิ่งพิมพตางๆ  ที่ใชในราน  เชน  กระดาษรองจาน  กระดาษรองแกว  เปนตน  และสราง
ความมัน่ใจวาผูบริโภคจะไดรับอาหารที่สะอาด  ถูกสุขลักษณะ  และมีคุณคาทางโภชนาการอยางแท
จริงภายใตบรรยากาศที่เปนกันเอง  รานจานสาระจะดํ าเนินงานตามที่กํ าหนดไวเพื่อสรางความแตกตาง
อยางเดนชัดจากรานอาหารเพื่อสุขภาพอื่น
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 กลยุทธทางการตลาด
จากการประเมินตลาดและผลิตภัณฑดังกลาว  พบวา  รานอาหารเพื่อสุขภาพเต็มรูปแบบ “จาน

สาระ”  เปนผลิตภัณฑใหมที่มีตลาดปจจุบัน  ดังนั้นนโยบายดานกลยุทธจึงจะเนนใหผลิตภัณฑมีความ
แตกตาง  (Product Differentiation) โดยสรางความเหนือกวาในการสรางผลประโยชนใหลูกคากลุมเปา
หมาย  ซ่ึงจะเปนแนวทางเดียวกับกลยุทธในระดับปฏิบัติการที่เนนใหเห็นถึงความเปนเลิศทางดานคุณ
ภาพ  (Superior Quality) และ ความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการของลูกคา (Superior
Customer Responsiveness)

 เปาหมายทางการตลาด
       เปาหมาย 5 ป

1. รานจะมีช่ือเปนหนึ่งในใจ (Top of mind) ของลูกคา  เมื่อนึกถึงรานอาหารเพื่อสุขภาพที่แท
จริง  ซ่ึงไวใจไดทั้งในดานคุณคาสารอาหาร  กระบวนการการผลิต  และการบริการ

2. รายได  20  ลานบาทสํ าหรับปที่ 1 และมีอัตราการเติบโตของรายไดเทากับ 8%  ตั้งแตปที่ 2
ถึงปที่ 5

3. อัตรากํ าไรสุทธิ 20% ของรายไดแตละป

         เปาหมาย  1  ป
1. ท ําใหรานเปนที่รูจักในดานความแปลกใหม  และโดดเดนในแงของความเปนเลิศทางดาน

คุณภาพ  (Superior Quality)  และความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการ
ของลูกคา (Superior Customer Responsiveness)

2. กอใหเกิดการทดลองใชบริการ
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 การกํ าหนดสวนผสมทางการตลาด
       ผลิตภัณฑ (Product)

- ผลิตภัณฑ (Product)
รายการอาหารของรานจานสาระ  จัดเปนสินคาที่มีการเพิ่มคา (Potential Product) คอื ไมเพียง

แตเปนมื้ออาหารที่รับประทานเพื่อใหอ่ิมทองเทานั้น  แตยังเปนมื้ออาหารที่มีสวนประกอบที่เหมาะสม
กับความตองการตามหลักโภชนาการสื่อสารใหเห็นถึงคุณคาสารอาหารที่รางกายไดรับจากอหารแตละ
มื้อรวมถึงประโยชนและโทษของอาหารที่เกิดจากการบริโภคในปริมาณมากหรือนอยเกินไปอีกทั้งยัง
แสดงใหเหน็ถึงอันตรายที่เกิดจากกระบวนการผลิตที่ไมถูกตองตามหลักโภชนาการ  เชน  การใชนํ้ ามัน
ในการประกอบอาหารที่มากกวา 1 คร้ัง

หมวดหมูรายการอาหาร  มีดังนี้
1. อาหารชุดจานสาระ (อาหารชุดครบ 5 หมู)
2. จานเดยีว  เกี่ยวความอรอย  (อาหารจานเดียว)
3. ของวาง  จานอรอย
4. อาหารอนาคตเด็กไทย (อาหารสํ าหรับเด็ก)
5. หวานนอย  อรอยมาก  (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคเบาหวาน)
6. เคม็นอย  อรอยจัด (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคความดันโลหิตสูง)
7. แคลเซยีมมาก  ไมพรากความอรอย  (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคกระดูกพรุน  หรือ วัย

ทอง)
8. ไขมนันอย  อรอยไมเล่ียน (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูควบคุมนํ้ าหนักและโรคไขมันในเลือด

สูง)
9. ไฟเบอรเยอะ  เจอะความอรอย (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูควบคุมนํ้ าหนัก  และผูปวยที่เปน

โรคเกี่ยวกับลํ าไสใหญ)
10. มังสวิรัติ  มัดความอรอย (อาหารมังสวิรัติ)
11. อาหารจานสาระ  (อาหารทั่วไป)
12. ขนมถวยนอย  เรียงรอยความอรอย (ของหวาน ผลไม)
13. ช่ืนใจ  ไมอัดลม  (เครื่องดื่ม)
(รูปแบบรายการอาหาร  ตัวอยางรายการอาหาร  และตัวอยางตารางแสดงสารอาหารที่ไดรับ
จากอาหารแตละจานตามภาคผนวก ก)
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- บุคลากร (People)
บคุลากรทุกคนจะรับทราบหนาที่และความรับผิดชอบของตนเองจากรายละเอียดงาน  (Job

Description) รูปแบบการแตงกายเปนไปตามที่ทางรานกํ าหนดไว (ดูตัวอยางเครื่องแตงกายของ
พนกังานตามภาคผนวก ก) ซ่ึงพนักงานจะตองรักษาความสะอาดของเครื่องแตงกาย  ทํ าสะอาดรางกาย
อยางถูกสุขลักษณะ  และจะตองมีความคลองแคลวในการใหบริการ  การปฏิบัติงานในทุกขั้นตอนจะมี
มาตรฐานก ําหนดไว  โดยพนักงานจะตองศึกษาจากคูมือของงานที่ตนเองมีสวนเกี่ยวของ  เชน  ขั้นตอน
การใหบริการลูกคา  จะมีการเรียงตามลํ าดับขั้นตอนอยางชัดเจนตั้งแตลูกคาเดินเขารานจนกระทั่งชํ าระ
เงินและออกจากราน

- กระบวนการ (Process)
ใหความส ําคัญตั้งแตกระบวนการคัดเลือกพนักงาน  ผูจัดจํ าหนายวัตถุดิบ วัตถุดิบ  การ

ประกอบอาหาร  การทํ าความสะอาด  และการใหบริการ  เพื่อใหลูกคาไดเห็นถึงความเปนเลิศทางดาน
คุณภาพ (Superior Quality) และความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการของลูกคา
(Superior Customer Responsiveness)

- ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) (ดแูผนผังของรานตามภาคผนวก ก)
รูปแบบการตกแตงของรานเนนความทันสมัย  ใหความรูสึกอบอุนและโปรงสบาย  เปดเพลง

บรรเลงตลอดเวลาที่รานเปดบริการ  เพื่อใหลูกคารูสึกผอนคลายภายใตบรรยากาศของการรับประทาน
อาหารกบัครอบครัว  รวมทั้งจะมีการดูแลรักษาความสะอาดเรียบรอยทั้งภายนอกและภายในรานเปน
ประจ ํา  เพื่อตอกยํ้ าใหลูกคารับรูถึงความสะอาด  ปลอดสารพิษอยางแทจริง
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 ราคา (Price)
จาก Nine Price – Quality Strategies

Price
High Medium Low

High Premium Strategy High - Value Strategy Super - Value
Strategy

Medium Overcharging
Strategy

Medium - Value
Strategy

Good - Value
StrategyPro

duc
t Q

ual
ity

Low Rip - off Strategy False Economy
Strategy

Economy Strategy

รานจานสาระ  จะใชกลยุทธการตั้งราคาแบบ High – Value Strategy เนือ่งจากตองการกลุมเปา
หมายทีม่รีายไดระดับกลางขึ้นไป  ตองการคุณภาพของอาหารที่ดีมีประโยชนเหมาะสมกับตนเองและ
มัน่ใจในความสะอาด

 ชองทางการจัดจํ าหนาย (Place)
ใชชองทางการจัดจํ าหนายเปนรานในรูปแบบรานเดี่ยว (Stand alone) ตัง้อยูช้ันลางของอาคาร

“บานยสวดี” ซอยอารีย  ถนนพหลโยธิน  ซ่ึงเปนบริเวณเขตกรุงเทพฯ ช้ันใน  มีที่อยูอาศัยและอาคาร
สํ านกังานหนาแนน  ซ่ึงมีกลุมเปาหมายทั้งที่เปนครอบครัวและคนวัยทํ างานจํ านวนมาก

ภายในระยะเวลา 5 ปหากรานสามารถบรรลุเปาหมายที่กํ าหนดไว  ทั้งเปาหมายทางการเงิน
และการตลาด  รานอาจพิจารณาเพิ่มชองทางการจัดจํ าหนายอีกหนึ่งรูปแบบ  ไดแก  การสงถึงที่  ซ่ึงคาด
วาจะรวมกับบริษัท  รูมเซอรวิส  จํ ากัด (Room Service)  ซ่ึงเปนผูใหบริการรับอาหารจากภัตตาคารหรือ
รานอาหารชื่อดัง            แลวจัดสงใหแกลูกคาตามสถานที่ที่ลูกคากํ าหนดไวผานทางโทรศัพทหมายเลข
 0-2299-0992   หมายเลขเดียวเทานั้น  การที่รานคาดวาจะรวมกับรูมเซอรวิส  เนื่องจากรูมเซอรวิสเปนผู
ใหบริการที่คํ านึงถึงลูกคาเปนสํ าคัญ  ซ่ึงเปนแนวทางเดียวกับการบริหารของรานจากสาระ  อีกทั้งรูม
เซอรวิสมีระบบการบริหารงานที่เชื่อถือได  มีขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ชัดเจน  และการที่มีรายการ
อาหารของรานจานสาระในเมนูของรูมเซอรวิส  ก็จะเปนการประชาสัมพันธใหลูกคาบางสวนที่ยังไมรู
จกัรานทราบถึงประเภทอาหาร  และสถานที่ตั้งของรานจานสาระ  ซ่ึงอาจสงผลใหรายไดของรานเพิ่ม
ขึน้ทางหนึ่ง (คูมือขั้นตอนการทํ างานรวมกับรูมเซอรวิสตามภาคผนวก ช)
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 การสงเสริมการตลาด (Promotion)
    แบงเปนการสงเสริมการตลาดในชวงเปดตัว 3 เดือนแรก  และการสงเสริมการตลาดใน
    ระยะหลัง 3 เดือนแรก
    1. การสงเสริมการตลาดในชวง 3 เดือนแรก  มีจุดประสงคเพื่อสรางการรูจักและเรงการ
        ทดลองใช

- ฉลองเปดตัว  รับนํ้ าสมุนไพร (แกวเล็ก) ฟรี 1 แกว ตอ 1  ทาน สํ าหรับลูกคาที่เขามาใชบริการ
   ของ  ราน

     -  แจกแผนพบัโฆษณา  ที่มีการใหความรูเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ถูกตอง  โดย
    แผนพบัมีหลายรูปแบบ  เชน  ความจํ าเปนของอาหาร  อันตรายของการรับประทานอาหารที่
    ซ้ํ าซาก  และอันตรายของการประกอบอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ  เชน  การใชนํ้ ามันทอด
    อาหารมากกวา 1 คร้ัง
-   แจกตารางอาหารหลัก 5 หมูฟรี  สํ าหรับโตะที่มีเด็ก  อายุตํ่ ากวา  10  ป
-   สามารถฝากคํ าถามหรือขอสงสัยเกี่ยวกับอาหารเพื่อสุขภาพ  ส่ิงที่ควรปฏิบัติเกี่ยวกับการรับ
    ประทานอาหาร  หรือการเตรียมอาหารสํ าหรับผูปวยโรคตางๆ  ซ่ึงทางรานจะนํ าไปสอบถาม
    โภชนาการ  และรับคํ าตอบไดเมื่อมารับประทานอาหารครั้งตอไป  (ใชระยะเวลา 1 วันใน
     การหาคํ าตอบ)

      2.  การสงเสริมการตลาดในระยะหลัง  3  เดือนแรก  มีจุดประสงคเพื่อเพิ่มรายไดอยางตอเนื่องและ
           เพื่อเพิ่มอัตราการซื้อซ้ํ า

-  แจกคปูองเพื่อรับสวนลดเมื่อทานอาหารครบ  500  บาท  โดยจะไดรับสวนลด 10%  ในการ
   รับประทานอาหารครั้งตอไป  และคูปองมีอายุ  1  เดือน   (แจกคูปองเฉพาะชวงเดือนที่ 6 ถึง
    เดือนที่ 12 ของปที่ 1)
-  สามารถฝากคํ าถามหรือขอสงสัยเกี่ยวกับอาหารเพื่อสุขภาพ  ส่ิงที่ควรปฏิบัติเกี่ยวกับการรับ
   ประทานอาหาร  หรือการเตรียมอาหารสํ าหรับผูปวยโรคตางๆ  ซ่ึงทางรานจะนํ าไปสอบถาม
   โภชนากร  และมารับคํ าตอบไดเมื่อมารับประทานอาหารครั้งตอไป  (ใชระยะเวลา 1 วันใน
    การหาคํ าตอบ)
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 การสื่อสารทางการตลาด
จากผลการวจิัยจะเห็นไดวา  กลุมเปาหมายบางสวนมีอุปสงคในลักษณะอุปสงคซอนเรน  นั่น

คอื  มีความตองการในสินคาที่ยังไมมีในตลาดหรือความตองการที่ยังไมมีสินคาที่สามารถตอบสนองได
ครบถวนและบางสวนมีอุปสงคไมสมํ่ าเสมอนั่นคือผูบริโภคบางกลุมมีความตองการรานอาหารสุขภาพ
อยางแทจริงในบางเวลา  เชน เมื่อมีกระแสความนิยมอาหารเพื่อสุขภาพก็จะคํ านึงถึงรานอาหารประเภท
นีข้ึน้มา  การทํ าการสื่อสารการตลาดจึงจํ าเปนตองคํ านึงลักษณะความตองการของกลุมเปาหมายแตละ
ประเภท

ดงันัน้การสื่อสารทางการตลาดทั้งหมดจะทํ าเพื่อสนับสนุนวัตถุประสงค  ดังนี้
1.    ส่ือสารเพื่อใหผูบริโภคทราบวามีบริการรานอาหารเพื่อสุขภาพที่เต็มรูปแบบ
       ซ่ึงเปนทางเลือกสํ าหรับผูที่รักสุขภาพอยางแทจริง
2.    ส่ือสารเพื่อใหผูบริโภคทราบถึงประโยชนที่ลูกคาจะไดรับ (Customer Benefit)
3. ส่ือสารเพื่อกอใหเกิดการทดลองใช
4. ส่ือสารเพื่อกอใหเกิดการยอมรับความโดดเดนในดานความเปนเลิศทางดานคุณภาพ 

(Superior Quality)  และความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการของลูกคา
( Superior Customer Responsiveness)

 แผนปฏิบัติการการสื่อสารทางการตลาด
1. สือ่สารเพื่อใหผูบริโภคทราบวามีบริการรานอาหารเพื่อสุขภาพที่เต็มรูปแบบ

 การใหขาว (Publicity)  โดยเขียนบทความแฝงโฆษณา  (Advertorial)  ในนิตยสารชีวจิต  และ
      Health & Cuisine โดยเนนใหเห็นถึงประโยชนที่ผูบริโภคจะไดรับจากรานจานสาระ  ที่แตก
      ตางจากรานอาหารอื่น  เมนูอาหารจานแนะนํ า  และบรรยากาศของราน

 สัมภาษณผูนํ าทางความคิด (Exclusive Interview) ในดานการรักษาสุขภาพโดยการสัมภาษณ
      พรอมน ําเสนอรูปแบบของรานประกอบบทสัมภาษณ  เนนใหเห็นถึงประโยชนที่ผูบริโภคจะ
     ไดรับจากรานจานสาระ  ที่แตกตางจากรานอาหารอื่น  เมนูอาหารจานแนะนํ า  และบรรยากาศ
      ของราน  ในนิตยสารสํ าหรับผูหญิง  และนิตยสารที่เกี่ยวกับสุขภาพ  เชน  นิตยสารแพรว
      (เมนอูรอย)  ดิฉัน (กินแบบดิฉัน)  พลอยแกมเพชร (ปากะศิลป) ชีวจิต  (ชีวจิตชวนชิม)
       Health & Cuisine (H & C Recommend)
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 โฆษณาทางวิทยุคล่ืน FM 106.5 MHz (Green Wave) โดยเนนใหเห็นถึงประโยชนที่ผู
บริโภคจะไดรับจากรานจานสาระ  ที่แตกตางจากรานอาหารอื่น

 ออกโทรทัศนรายการแนะนํ ารานอาหาร  เชน  รายการหมึกแดง เวิลด (iTV วนัอาทิตย เวลา
16:05 น. – 17:00 น.) รายการชิมตามอํ าเภอ (ใจ) (iTV วนัเสาร เวลา 14:05 น. – 15:00 น.)
รายการดวงตาพาชิม (ชอง 5 วันพฤหัสบดี เวลา 16: 30 น. – 17:00 น. ) และรายการ
ครอบจักรวาล  คิทเชน โชว (ชอง 9 วันอาทิตย เวลา 13:30 น.- 14:30 น.) เนื้อหาที่ตองนํ า
เสนอคอื  บรรยากาศภายในรานและความแตกตางของรานอาหารทั่วไปกับรานจานสาระ

 ทํ า Pop – Ups Banner ใน Web site ทีเ่กีย่วของกับอาหารและสุขภาพ  เชน  www.a-roi.com
www.mcdang.com  ระบหุวัเร่ืองวา “รานอาหารสุขภาพจริงๆ  แลวเปนแบบไหน?!?!”, “
ตองกินวิตามินเพิ่มมั้ย?” วันนี้ คุณทานกี่ Calorie แลว”, “ตองกินวิตามินเพิ่มมั้ย?” เสนอ
ภาพบรรยากาศภายในรานและความแตกตางของรานอาหารทั่วไปกับรานจานสาระ

2. สือ่สารเพื่อใหผูบริโภคทราบถึงประโยชนท่ีลูกคาจะไดรับ (Customer Benefit)
 แผนพบัโฆษณา  มีการใหความรูเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ถูกตอง  แจกตาม

     โรงพยาบาลเอกชนเพื่อใหผูปวย  ญาติผูปวย  หรือผูที่ไปเยี่ยมไขไดอาน  โดยแผนพับมี
      หลายรูปแบบ  เชน  ความจํ าเปนของอาหาร  อันตรายของการรับประทานอาหารที่ซ้ํ าซาก
      และอันตรายของการประกอบอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ

 ภายในราน  จัดใหมีการสื่อสารเกี่ยวกับคุณคาสารอาหารชนิดตางๆ  คุณคาของนํ้ าสมุนไพร
      บนกระดาษรองจาน  จาน  แกวนํ้ า  และเสนอแนะวาสารอาหารดังกลาวมีมากในเมนูอะไร
     โดยจดัท ําใหสวยงามนํ าเสนอดวยภาษางายๆ  และไมนาเบื่อ

3.  สื่อสารเพื่อกอใหเกิดการทดลองใช
 กอนถึงรานติดปายที่เสาไฟฟาริมถนนวา “จานสาระ ซอยอารีย  มื้อนี้ไวใจไดโทร...”
 ชวงเปดราน  แจกแผนพับแนะนํ ารานหนาอาคารสํ านักงานที่อยูในรัศมี  5  กิโลเมตร
 ชวงทีย่งัท ําการตกแตงราน  ทํ าปายผาผืนใหญปดดานหนาทั้งหมด  และเขียนขอความดังนี้

      “วนันี้ คุณทานกี่ Calorie แลว”, “รอพบกับรานอาหารสุขภาพที่แทจริง… ที่นี่” , “ อีก 30
      วนั (ตดิตัวเลขนับยอนหลังทุกวัน) จานสาระ  รอบริการทานอยู” , “ หยุด! ท ํารายรางกาย
      ทานดวยอาหารเสียที”

http://www.a-roi.com/
http://www.mcdang.com/
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4.  สือ่สารเพื่อกอใหเกิดการยอมรับความโดดเดนในความเปนเลิศทางดานคุณภาพ  (Superior Quality)
และความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการของลูกคา (Superior Customer
Responsiveness)

 จดัใหมีมุมสํ าหรับขายผักผลไมปลอดสารพิษในราน  เพื่อเสริมสรางภาพลักษณความเปนผู
     น ําทางดานคุณภาพของอาหารซึ่งรวมถึงวัตถุดิบที่ปลอดสารพิษ

 ทีโ่ตะมีแบบสอบถามเล็กๆ  ใหตอบและเสนอแนะ  พรอมรับรางวัลหากขอเสนอไดนํ าไป
      ปฏิบัติจริง

 สามารถฝากคํ าถามหรือขอสงสัยเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพ  ซ่ึงทางรานจะนํ าไปสอบถาม
โภชนาการ  และมารับคํ าตอบไดเมื่อมารับประทานอาหารครั้งตอไป (ใชระยะเวลา 1 วัน
ในการหาคํ าตอบ)

 หองครัวเปนกระจก  ลูกคาสามารถมองเห็นผูปรุงอาหารและกระบวนการปรุงอาหารทั้ง
หมด  เพื่อสรางความมั่นใจวาไดรับอาหารที่สะอาด  ถูกสุขลักษณะอยางแทจริง

ตารางที่ 2  แสดงแผนดํ าเนินการทางการตลาด
เดือน กิจกรรม งบประมาณ

มกราคม     -    ชวงตกแตงราน ทํ าปายผาผืนใหญปดดานหนาทั้ง
    หมด “หยุด! ท ํารายรางกายทานดวยอาหารเสียที”

5,000 บาท

กุมภาพันธ - ชวงตกแตงราน  ทํ าปายผาผืนใหญปดดานหนาทั้ง
      หมด “รอพบกับรานอาหารสุขภาพที่แทจริง..ที่นี่”

5,000 บาท

มีนาคม      -   ชวงตกแตงราน ทํ าปายผาผืนใหญปดดานหนาทั้ง
          หมด “อีก 30 วัน (ติดตัวเลขนับยอนหลังทุกวัน)
          จานสาระรอบริการทานอยู”

5,000 บาท

เมษายน - กอนถึงราน ติดปายที่เสาไฟฟาริมถนนวา “จานสาระ
       ซอยอารีย  มื้อนี้ไวใจได โทร…” จํ านวน 5 ปาย
- แจกแผนผับแนะนํ ารานหนาอาคารสํ านักงานที่อยูใน

รัศมี 5 กิโลเมตร วันละ 10 ตึก  ตึกละ 400 ชุด แจกวัน
แรกของเดือน

- แจกปากกาลูกล่ืนพรอมนามบัตรรานเปนที่คั่น
       หนังสือ  ที่สถานีรถไฟฟา  วันละ 10,000 ชุด  คาใช
       จายชุดละ 3 บาท ในวันแรกของเดือน

1,000 บาท

10,000 บาท

30,000 บาท
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- แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- แจกตารางอาหารหลัก 5 หมูฟรีสํ าหรับโตะที่มีเด็ก
อายุตํ่ ากวา  10 ป
- โฆษณาในนิตยสารชีวจิตและ Health & Cuisine
- รับนํ้ าสมุนไพรฟรี 1 แกว ตอ 1 ทาน  สํ าหรับลูก

ทีเ่ขามาใชบริการชวง 15 วันแรกของเดือน
-     โฆษณาทางวิทยุคล่ืน FM 106.5 MHz (Green

              Wave) ออกอากาศ 10 วัน วันละ 3 คร้ัง
              ลงโฆษณาใน Web site ( 2 Web sites)

4,000 บาท

5,000 บาท

60,000 บาท
15,000 บาท

60,000 บาท

5,000 บาท
พฤษภาคม - กอนถึงราน  ติดปายที่เสาไฟฟาริมถนนวา “จาน

สาระ ซอยอารีย มื้อนี้ไวใจได โทร..”
- แจกแผนพับแนะนํ ารานหนาอาคารสํ านักงานที่

            อยูในรัศมี 5 กิโลเมตร  วันละ 10 ตึก  ตึกละ 400
            ชุด  แจกวันแรกของเดือน
- แจกปากกาลูกล่ืนพรอมนามบัตรรานเปนที่คั่น

             หนังสือ  ที่สถานีรถไฟฟา  วันละ 10,000 ชุด  คา
            ใชจายชุดละ  3  บาทในวันแรกของเดือน

-

10,000 บาท

30,000 บาท

พฤษภาคม - แผนผับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- แจกตารางอาหารหลัก  5  หมูฟรีสํ าหรับโตะที่มีเด็ก
อายุตํ่ ากวา 10 ป

- โฆษณาในนิตยสารชีวจิตและ Health & Cuisine
- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ

(Exclusive Interview) ในนิตยสารดิฉัน
- ออกรายการดวงตาพาชิม  ชวงแนะนํ ารานอาหาร
- ลงโฆษณาใน  Web site (2 Web sites)

2,000 บาท

5,000  บาท

60,000 บาท
3,000  บาท

5,500  บาท
5,000  บาท

มิถุนายน - กอนถึงราน  ติดปายที่เสาไฟฟาริมถนนวา “จานสาระ
ซอยอารีย  มื้อนี้ไวใจได โทร…”

- แจกแผนพับแนะนํ ารานหนาอาคารสํ านักงานที่อยูใน

-

10,000 บาท
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รัศมี  5 กิโลเมตร  วันละ 10  ตึก  ตึกละ 400  ชุด  แจก
วนัแรกของเดือน

- แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- แจกตารางอาหารหลัก 5 หมูฟรีสํ าหรับโตะที่มีเด็ก
อายุตํ่ ากวา  10  ป

- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ
(Exclusive Interview) ในนิตยสาร Health & Cuisine

- ลงโฆษณาใน  Web site (2 Web sites)
- ออกรายการครอบจักรวาล  คิทเชน  โชว  ชวงแนะนํ า

รานอาหาร

20,000  บาท

5,000  บาท

3,000  บาท

5,000  บาท
5,500  บาท

กรกฎาคม - แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

2,000  บาท

- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ
(Exclusive Interview) ในนติยสารแพรว

- โฆษณาในนิตยสารชีวจิตและ Health & Cuisine
- ออกรายการชิมตามอํ าเภอ (ใจ) ชวงแนะนํ าราน

อาหาร
- ลงโฆษณาใน  Web site ( 2 Web sites)

3,000 บาท

60,000 บาท
5,500  บาท

5,000  บาท
สิงหาคม - แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน

ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ
- ลงโฆษณาใน Web site ( 2 Web sites)
- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ

(Exclusive Interview) ในนติยสารชีวจิต
- ออกรายการหมึกแดง  เวิลด ชวงแนะนํ ารานอาหาร

2,000  บาท

5,000  บาท
3,000  บาท

5,500  บาท
กนัยายน - แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน

ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ
- โฆษณาทางวิทยุคล่ืน FM 106.5 MHz (Green Wave

ออกอากาศ 10 วัน วันละ 3 คร้ัง
- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ

2,000  บาท

60,000  บาท

3,000  บาท
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(Exclusive Interview) ในนติยสารพลอยแกมเพชร
- ลงโฆษณาใน  Web site ( 2 Web site) 5,000  บาท

ตุลาคม - แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- ลงโฆษณาใน Web  site ( 2 Web sites)

2,000 บาท

5,000  บาท

ธันวาคม

- แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- ลงโฆษณาใน Web site (2Web site)
- แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน

ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ
- โฆษณาในนิตยสารชีวจติและ Health & Cuisine
- ลงโฆษณาใน Web site ( 2 Web sites)

2,000 บาท

5,000  บาท
2,000  บาท

60,000 บาท
5,000  บาท

รวม กจิกรรมการสื่อสารทางการตลาดในปแรก 598,000  บาท
นอกจากนีย้งัมีคาใชจายสํ าหรับการฝกอบรมพนักงานจํ านวน 20,000 บาท  และคาจัดเตรียมหนังสือ
และนติยสารสํ าหรับมุมสุขภาพอีกจํ านวน 10,000  บาท  รวมคาใชจายทางการตลาดสํ าหรับปที่ 1 ทั้ง
ส้ิน 628,000  บาท

ตารางที่ 3 แสดงงบประมาณสํ าหรับกิจกรรมสื่อสารทางการตลาด
กิจกรรม ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5

แผนพับ และนิตยสาร 40,000 40,000 40,000 40,000
การสงเสริมการขายภายในราน 30,000 30,000 30,000 30,000
อบรมบุคลากร 20,000 20,000 20,000 20,000
โฆษณาใน Web site 60,000 60,000 60,000 60,000
โฆษณาในนิตยสาร 100,000 100,000 100,000 100,000
โฆษณาทางวิทยุ 100,000 100,000 100,000 100,000
การประชาสัมพันธ* 50,000 50,000 50,000 50,000
รวม 400,000 400,000 400,000 400,000
* การประชาสัมพันธ ไดแก  การสัมภาษณผูนํ าทางความคิด (Exclusive Interview) การจัดทํ าแผนพับ
แทรก (Supplementary) เปนตน
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แผนการดํ าเนินงาน
 การลงทุน

 สถานประกอบการ  รูปแบบของรานจะเนนความทันสมัย  โปรงสบาย  โดยทํ าสัญญาเชา
และตกแตงเพิ่มเติม

 เครือ่งมอืเครื่องใช  อุปกรณอํ านวยความสะดวก  และอุปกรณตกแตงราน  จัดซื้อจากภาย
ในประเทศ  โดยคํ านึงถึงรูปแบบที่เหมาะสม  และราคาที่คุมคา

 บคุลากร  จัดจางเปนรายเดือน
 รายละเอียดดานบุคลากร

 รายละเอียดของพนักงานแตละตํ าแหนง
ตารางที่ 4 แสดงรายละเอียดของพนักงานแตละตํ าแหนง
ลํ าดับ ตํ าแหนง จ ํานวน

(คน)
เงินเดือน

(บาท)
จ ํานวนเงินรวม

(บาท)
1 ผูบริหาร 4 18,000 72,000
2 ทีป่รึกษาทางดานโภชนาการ 1 8,000 8,000
3 ผูจัดการราน 1 12,000 12,000
4 ผูชวยผูจัดการราน 1 7,000 7,000
5 แมครัว 3 18,000 54,000
6 ผูชวยแมครัว 6 4,000 24,000
7 พนักงานเก็บเงิน 2 7,000 14,000
8 พนักงานเสิรฟ 6 5,000 30,000
9 พนักงานบารนํ้ า 2 5,000 10,000
10 พนกังานเดินอาหาร 2 3,000 6,000
11 พนักงานตอนรับ 2 3,000 6,000
12 พนักงานลางจาน 2 3,000 6,000

รวม 32 249,000
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หมายเหตุ
 พนกังานในต ําแหนงที่ 3-11  จะไดรับเครื่องแบบปละ 2 ชุด  ซ่ึงทางรานจะจัดการในเรื่องตัดเย็บ
และซกัรีดให  โดยพนักงานจะตองสงเครื่องแบบซักรีดเมื่อส้ินวัน  และรับชุดใหมในเชาวันตอไป

 เงนิโบนสัประจํ าปจะจายในอัตราคงที่เทากับ 1 เดือน  พรอมเงินเดือนของเดือนธันวาคม
 เงนิพเิศษจากการใหบริการของพนักงาน (ทิป) ประมาณ 2%  ของรายได  ซ่ึงเมื่อไดรับจากลูกคาให
พนกังานน ํามารวมเปนเงินกองกลาง  และทํ าการแบงทุกวันอาทิตยที่ 2 และที่ 4 ของเดือน  ตามสัด
สวนดังนี้

ตารางที่ 5 แสดงสัดสวนการไดรับเงินพิเศษจากการใหบริการ
ตํ าแหนง จ ํานวน (คน) สัดสวนที่ไดตอคน

หนักงานเสิรฟ 6 1
พนกังานเดินอาหาร 2 0.75
พนักงานบารนํ้ า 2 0.75
พนักงานตอนรับ 2 0.75
ผูจัดการราน 1 0.75
ผูชวยผูจัดการราน 1 0.75
แมครัว 3 0.75
ผูชวยแมครัว 6 0.50
พนักงานเก็บเงิน 2 0.50
พนักงานลางจาน 2 0.50
รวมสัดสวนทั้งสิ้น 19.25

ตวัอยางการคํ านวณเงินพิเศษจากการใหบริการ
จ ํานวนเงินพิเศษจากการใหบริการทั้งสิ้นเทากับ 40,000  บาท
หารดวยจํ านวนสัดสวนทั้งสิ้น (40,000 / 19.25 ) 2,077  บาท
ดงันัน้พนักงานเสิรฟจะไดเงินพิเศษเทากับ  (1 x 2,077) 2,077  บาท

แมครัวจะไดเงินพิเศษเทากับ (0.75 x 2,077) 1,557 บาท
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  การคัดเลือกพนักงาน
ทางรานจะทํ าการคัดเลือกพนักงาน  โดยพิจารณาเปรียบเทียบกับคุณสมบัติตามรายละเอียดงาน

(Job Description) ใหความสํ าคัญกับบุคลิกภาพและประสบการณของผูสมัคร  โดยการคัดเลือกจะ
กระท ําทนัททีี่ทราบวาจะมีตํ าแหนงวาง  เพราะตามนโยบายของราน  พนักงานตองแจงลาออกกอน
ก ําหนดลาออกจริง  เปนเวลา 1 เดือน  ซ่ึงชวงเวลาดังกลาวจะเปนระยะเวลาในการคัดเลือกพนักงานและ
สอนงาน

สวนการคดัเลือกพนักงานครั้งแรกกอนเปดใหบริการจะกระทํ ากอนการเปดบริการ (Grand
Opening) ประมาณ 1 เดือน เพื่อใหมีเวลาเพียงพอในการฝกอบรม  และเตรียมระบบและขั้นตอนงานที่ดี
ที่สุด

  คณุสมบัติ  และรายละเอียดงาน (JOB DESCRIPTION) ของแตละตํ าแหนง
         ผูจัดการราน

คุณสมบัติ
1. วุฒิ  ปวส.
2. มปีระสบการณดานรานอาหารไมตํ่ ากวา 5 ป
3. อายุไมตํ่ ากวา 25 ป
4. สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษได
5. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
6. มคีวามกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. เปด – ปด รานตามเวลาที่กํ าหนด
2. น ําแผนปฏิบัติงานที่ไดรับมอบหมายจากผูจัดการฝายตางๆ  มาปฏิบัติ
3. ควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงานทุกคน
4. ตรวจตราความเรียบรอยของราน

       ผูชวยผูจัดการราน
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ปวส.
2. มปีระสบการณดานรานอาหารไมตํ่ ากวา 2 ป
3. อายุไมตํ่ ากวา 22 ป
4. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
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5. มคีวามกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. ตรวจรับวัตถุดิบรวมกับผูชวยแมครัว
2. ส่ังซื้อวัตถุดิบรายวัน  และรายสัปดาห
3. ชวยเสริมหนาที่อ่ืนในชวงที่มีลูกคามาใชบริการมาก
4. น ําเงินรายไดของแตละวันไปฝากธนาคาร
5. ท ําความสะอาดพื้นครัว  และโตะเตรียมอาหาร

       พนักงานเก็บเงิน
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ปวส.
2. มปีระสบการณดานรานอาหารอยางนอย 1 ป
3. อายุไมตํ่ ากวา 20 ป
4. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
5. ซ่ือสัตย และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. ตรวจนบัเงินกอนรานเปดใหบริการและหลังรานปดบริการ (วันละ 2 คร้ัง)
2. คดิเงินคาอาหารและเครื่องดื่ม
3. สรุปยอดเงินคาอาหารและเครื่องดื่มแตละวัน
4. ออกใบกํ ากับภาษี / ใบเสร็จรับเงิน
5. ท ําความสะอาดบริเวณเคานเตอรพนักงานเก็บเงิน

       แมครัว
คุณสมบัติ
1. มปีระสบการณดานการปรุงอาหารไมตํ่ ากวา 7 ป จากรานอาหารที่มีลักษณะใกลเคียงกับ

รานจานสาระ
2. มจีิตใจรักการบริการ
3. มสุีขอนามัยที่ดี  และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. ปรุงอาหารใหถูกตองตามหลักสุขอนามัย
2. ตรวจนบั  และประมาณปริมาณวัตถุดิบใหเพียงพอกับการใชงาน
3. แจงชนดิและปริมาณวัตถุดิบที่ตองการแกผูชวยผูจัดการรานเพื่อดํ าเนินการสั่งซื้อ
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4. ท ําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร และอุปกรณเครื่องใชในครัว
      ผูชวยแมครัว

คุณสมบัติ
1. มปีระสบการณดานการปรุงอาหารไมตํ่ ากวา 1 ป
2. มจีิตใจรักการบริการ
3. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. ตรวจรับวัตถุดิบรวมกับผูชวยผูจัดการราน
2. จดัเตรยีมวัตถุดิบใหพรอมสํ าหรับใหแมครัวประกอบอาหารแตละจาน
3. สงอาหารที่ปรุงเสร็จใหพนักงานเดินอาหารและเก็บถาดกลับ
4. ท ําความสะอาดพื้นครัว และโตะที่ใชในการจัดเตรียมอาหาร

        พนักงานเดินอาหาร
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ป.6
2. อายุไมเกิน 25 ป
3. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
4. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. น ําอาหารที่ปรุงเสร็จจากครัวและเครื่องดื่มจากบารนํ้ า มาสงใหพนักงานเสิรฟที่โตะ
2. ใหบริการอื่นๆ  ตามความตองการของลูกคา
3. ท ําความสะอาดพื้นบริเวณที่ใหบริการแกลูกคา  และเคานเตอรขายผัก ผลไมปลอดสารพิษ

        พนักงานเสิรฟ
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ม.3
2. อายุไมเกิน 25 ป
3. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
4. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. จดัหาที่นั่ง และเตรียมอุปกรณตางๆ สํ าหรับใหบริการลูกคา
2. ช้ีแจงและเสนอแนะประเภทอาหาร
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3. รับค ําสั่งรายการอาหารจากลูกคา พรอมทั้งเสิรฟอาหารและเครื่องดื่มใหแกลูกคา
4. ใหบริการอื่นๆ  ตามความตองการของลูกคา
5. เกบ็เงินและมอบเงินทอนใหลูกคา
6. ท ําความสะอาดโตะและเกาอี้ที่ใหบริการลูกคา

         พนักงานบารนํ้ า
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ม.3
2. อายุไมเกิน 25 ป
3. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
4. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. จดัเตรียมเครื่องดื่มตามใบรายการ
2. ตรวจนับรายการเครื่องดื่มคงเหลือ และแจงความตองการตอผูชวยผูจัดการราน
3. ท ําความสะอาดบริเวณบารนํ้ า

         พนักงานลางจาน
คุณสมบัติ
1. รักความสะอาด มีความเปนระเบียบเรียบรอย
2. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. แยกเศษอาหาร
2. ลาง อบ จัดเก็บ ภาชนะและอุปกรณตางๆ ใหสะอาดถูกหลักอนามัย
3. ท ําความสะอาดทอ และรายระบายนํ้ า

        พนักงานตอนรับลูกคา
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ม.3
2. อายุไมเกิน 25 ป
3. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
4. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. รับ – สง ลูกคาที่หนาประตูราน
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2. ท ําความสะอาดบริเวณภายนอกราน กระจกรอบตัวราน และหองสุขา

  การฝกอบรมพนักงาน
       แบงการฝกอบรมพนักงานเปน 3 ประเภท ไดแก

 การฝกอบรมสํ าหรับพนักงานใหม  เปนการฝกอบรมแกพนักงานใหมทุกคน  นอกจากจะมีการ
สอนงานในต ําแหนงนั้นๆ  แลว  ยังมีการอบรมใหความรูเกี่ยวกับราน  ความรูทั่วไปเกี่ยวกับ
รานอาหารเพื่อสุขภาพ  และฝกมารยาทซึ่งเปนหัวใจสํ าคัญในงานบริการ

 การฝกอบรมประจํ าป  ทางรานจะจัดฝกอบรมเปนประจํ าทุกป  ปละ 1 คร้ัง เพื่อช้ีแจงผลการ
ด ําเนนิงานในปที่ผานมา  พัฒนาคุณภาพพนักงานและสรางความเปนอันหนึ่งอันเดียวกัน

 การฝกอบรมเฉพาะเรื่อง  เปนการฝกอบรมเมื่อเกิดปญหาซึ่งตองการการแกไข  หรือตองรีบทํ า
ความเขาใจในทันที  เชน  ปญหาเกี่ยวกับขั้นตอนการปฏิบัติงาน  ปญหาระหวางแผนก เปนตน

  แผนปฏิบัติการดานสุขลักษณะอาหาร
ในระยะยาวทางรานจะเขาสูระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติที่ตองควบคุม (Hazard

Analysis Critical Control Pint System: HACCP)  (รายละเอียดตามภาคผนวก ง) ดังนั้นการดํ าเนินงานที่
เกีย่วของกบัอาหารจะปฏิบัติตามขอกํ าหนดของหลักเกณฑทั่วไปของสุขลักษณะอาหาร  เพื่อควบคุมให
มสีภาพแวดลอมที่ตอการผลิตอาหาร  และเปนการเตรียมพรอมเพื่อใหไดรับการรับรองระบบ HACCP
ในอนาคต

  กระบวนการจัดการวัตถุดิบ
       วตัถุดบิทีใ่ชในการปรุงประกอบอาหาร  แยกออกไดเปน 2 ประเภทใหญๆ  ไดแก
1. อาหารสด  หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเนาเสียไดงาย ไดแก  ผักผลไม  เนื้อสัตวตางๆ  และไข

อาหารสดเปนตัวกลางสํ าคัญที่จะนํ าพาสิ่งสกปรกและเชื้อโรค  จึงจํ าเปนตองมีการปองกันและ
ก ําจดัสิ่งสกปรกและเชื้อดังกลาว  โดยควรมีการควบคุมตั้งแต  การจัดซื้อ  การลางทํ าความสะอาด
การเตรียม  และเก็บอาหารสดกอนปรุง
ขัน้ตอนการปฏิบัติเก่ียวกับอาหารสด

  การจัดซื้อ  ในการจดัตองมีการกํ าหนดคุณลักษณะของอาหารเพื่อการควบคุมความสะอาด
ปลอดภัยของอาหารดังนี้

 ผกั – ผลไมสด  มกัมส่ิีงปนเปอนไดแก  ดิน  ปุย  สารเคมีที่ใชทางการเกษตร ไข พยาธิ  เชื้อโรค
และการขนสง  ดังนั้นผัก – ผลไม ควรมีคุณลักษณะดังนี้
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1. มคีวามสด  สมบูรณ  ตามลักษณะของผัก – ผลไม ชนิดนั้นๆ
2. ไมมคีราบของสารพิษตกคางอยูที่ผิวใบ  หรือสวนอื่นๆ  ที่สามารถสังเกตได เชน เห็นเปน

คราบสีฟา  หรืออาจมีการสุมตรวจสารตกคาง
3. มคีวามสะอาดพอสมควร  คือไมมีเศษดิน  หรือสวนที่เนาเสียของผักปนเปอน  ผักที่ปน

เปอนมากควรมีการทํ าความสะอาดขั้นตนกอน  คือ  ควรมีการกํ าจัดเศษดิน  สวนที่เนาเสีย
สวนที่ไมไดใชทิ้งไปกอน  เชน
- ผักชนดิทีม่รีาก  เชน  ผักชี  ผักบุง ฯลฯ ควรใหผูจํ าหนายเด็ดใบที่เนาเสียทิ้งและลาง

เศษดนิทีต่ดิมาหรือตัดรากออกกอน  ถาระยะเวลาที่ตองเก็บผักไมนานมากก็ควรใหผู
จ ําหนายตัดรากหรือสวนโคนที่ไมไดใชทิ้งไปกอนสง

- ผักประเภทที่เปนหัว  เชนหัวผักกาด  แครอท  ฟกทอง มัน ฯลฯ มักมีเศษดินติดอยู
ตองก ําหนดใหผูจํ าหนายลางทํ าความสะอาดกอนสง

  เนื้อสัตว  มกัมคีวามไมปลอดภัยเนื่องจากมีเชื้อโรคปนเปอนจากแหลงผลิตการขนสง  การ
จ ําหนายไดมาก  และยังเนาเสียไดงาย  ดังนั้นในการจัดซื้อเนื้อสัตวควรกํ าหนดคุณลักษณะดังนี้
1. ตองมคีวามสด  ตามลักษณะของเนื้อสัตวประเภทนั้นๆ  โดยสามารถตรวจสอบไดตาม

ลักษณะทางกายภาพที่สามารถสังเกตได เชน กล่ิน สี ความแนน ตามลักษณะที่ดีของเนื้อ
สัตวชนดินัน้ๆ  เนื้อสัตวบางชนิด  มีการเนาเสียที่ตางกัน  เชน  เนื้อหมู  จะมีการเนาเสียจาก
ขางในออกสูขางนอกสํ าหรับเนื้อวัวจะเนาเสียจากดานนอก

2. มคีวามสะอาด  ปลอดภัยจากเชื้อโรคและตัวออนของพยาธิโดยคัดเลือกแหลงผลิต  เชน
โรงฆาสัตว  ที่ไดรับการตรวจสอบจากทางราชการ

3. หลีกเลีย่งการใชเนื้อสัตวสดที่มีการแปลงสภาพ  เชน  เนื้อหมูบด  มักมีปญหาเกี่ยวกับการ
ปนเปอน  และความไมสด  นอกจากนั้นอาหารประเภทที่ทํ าจากเนื้อสัตว  เชนไสกรอก
ลูกชิน้ ฯลฯ จะตองเลือกชนิดที่มีคุณภาพดีไดมาตรฐาน  สีเปนธรรมชาติมีความสดใหม

  ไข  ควรมีลักษณะดังนี้
1. มคีวามสด  ความสมบูรณ  ซ่ึงพิจารณาไดโดย

- สองดูฟองอากาศในฟองไข  ไขสดจะมีฟองอากาศขนาดเล็ก
- เมือ่ตอยไขออกมาไขแดงตองเปนกอนกลมไมแตกกระจาย  และไขขาวตองมีสีใส  ไม

ขุน
- ไขไมบุบ  ไมรอยราวหรือรอยแตก

2. มคีวามสะอาด  เปลือกไขตองไมมีอุจจาระของเปนไกปนเปอน
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  การขนสงอาหารสด  ในการจดัสงอาหาร  ผูจํ าหนายตองมีการบรรจุภาชนะใหมิดชิด  และใช
พาหนะขนสงที่สะอาด  ดังนี้

 ผกั – ผลไมสด
1. ตองใชถุงพลาสติกใสใหม  ไมฉีกขาด  หอหุมและปดปากถุงใหมิดชิด
2. ตะกราที่จะบรรจุถุงใสผัก – ผลไมสดตองสะอาด  (ไมใชเขงไมไผเพราะมีความคมจะทํ า

ใหถุงบรรจุอาหารขาดได  และทํ าความสะอาดยาก) ควรเปนพลาสติก  และมีการทํ าความ
สะอาดทุกครั้งหลังจากการใชงาน

 เนื้อสัตว
1. ตองบรรจุอยูในถุงพลาสติกที่สะอาดใหม  ไมร่ัวซึม
2. ใชถังเก็บความเย็นที่มีฝาปด  และไมร่ัวซึม  ภายในถังควรมีอุณหภูมิตํ่ า  กวา 4 องศา

เซลเซียส  โดยตองลางทํ าความสะอาดหลังการใชงานทุกครั้ง
3. ตองแยกภาชนะที่บรรจุอาหารแตละประเภท  เพื่อไมใหเชื้อโรคที่มีอยูในเนื้อสัตวตางๆ  มี

การปนเปอนระหวางกัน
 ไข  กระบะใสไขควรเปนกระบะพลาสติกที่สะอาด  ตองไมมีเศษวัสดุ  หรือสัตวแมลงตางๆ
ตดิมากับกระบะไข

  การรับอาหารสด  ด ําเนนิการโดยตรวจสอบอาหารทั้งในดานของปริมาณ  รวมทั้งคุณลักษณะตามที่
ก ําหนดไว  ตองมีภาชนะของรานเพื่อรับอาหารสดจากผูจัดสงโดยหลังจากตรวจรับแลวควรนํ าไปจัด
เกบ็ยงัสถานทีท่ี่เตรียมไวเพื่อจัดสงใหกับหนวยเตรียมอาหารตอไป  และควบคุมไมใหส่ิงสกปรกจาก
อาหารสดกระจายไปในหองครัว  เชน  มีการลางทํ าความสะอาดบริเวณที่ตรวจรับทันทีที่ตรวจรับเสร็จ

  การลางอาหารสด
  การลางผัก  ท ําการคัดเลือก  ตัดแตง สวนที่มีส่ิงปนเปอน  สวนที่เนาเสีย  และสวนที่ไมนํ า

มาใชออกทิ้งกอนที่จะนํ าไปลาง  เพื่อลดเชื้อโรค  ส่ิงสกปรก  และชวยลดสารเคมีที่ใชในการเกษตร
โดยควรแยกตามประเภท  ดังนี้

1. ผักชนดิที่เปนหัว  เชน  หัวผักกาด  มัน  แครอท ฯลฯ ตองลางทํ าความสะอาดกอน  ทิ้งไว
ใหแหง  นํ าไปปอกเปลือกแลวลางดายนํ้ าสะอาดอีกครั้งโดยไมควรแชนํ้ าทิ้งไว  เพราะอาจ
ท ําใหสูญเสียคุณคาของอาหารไป

2. ผักชนดิใบหนา  เชน  ผักคะนา  ผักกาด  กะหลํ่ าปลี ฯลฯ  สํ าหรับผักกาดหรือผักที่เปนกอ
ควรตดัโคนทิ้งไปกอน  สํ าหรับกะหลํ่ าปลี  ควรผาซีกแลวจึงนํ าไปลางใหสะอาดตอไป
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3. ผักชนดิใบบาง  ไดแก  ผักกาดหอม  ตนหอม  ผักคึ่นฉาย  ผักชี  เปนตน  ผักชนิดนี้  จะตอง
ลางดวยความระมัดระวังใหสะอาดทั่วถึง  ถามีรากตองตัดรากและโคนทิ้งกอนลาง  เพราะ
จะชวยลดสิ่งสกปรก

4. ผักชนดิทีเ่ปนผลหรือเปนฝก  เชนแตงกวา  มะเขือเทศ  มะเขือยาว  ฟกเขียวมะนาว  ถ่ัว
ฝกยาว  ผักชนิดนี้  ตองลางโดยถูผิวใหสะอาดอยางทั่วถึง

  การลางผลไม  ผลไมทกุชนิดตองลางเปลือกใหสะอาด  โดยแบงตามประเภทไดดังนี้
1. ผลไมผิวเรียบ  เชน  สม  มะมวง  มะละกอ  สมโอ  แตงโม ฯลฯ ลางโดยนํ้ าปริมาณผสม

กบันํ ้ายาลางผักแลวถูผิวใหสะอาด  สํ าหรับผลไมชนิดที่บอบชํ้ างาย  เชน  มะละกอ  ฝร่ัง
ตองถูดวยความระมัดระวังโดยใชมือหรือวัสดุที่นุม  แตสํ าหรับผลไมบางชนิดที่ผิวไม
บอบชํ้ างาย  เชน  สม  แตงโม  แคนตาลูป  ใชแผนใยขัดที่ไมคมถูใหสะอาด

2. ผลไมทีผิ่วไมเรียบ  เชน  สับปะรด  เงาะ  ฯลฯ  มักมีส่ิงสกปรกติดอยูมาก  ใหใชแรงฉีด
นํ ้าชวยในการชะลางโดยอาจใชเปนหัวฉีดชวยในการทํ าความสะอาด

3. การลางผลไมโดยทั่วไป  ใหลางโดยนํ้ าไหลผานตลอดเวลาประมาณ 2 นาที  ในกรณีที่
แรงดนันํ ้านอยใหใชภาชนะขนาดใหญใสนํ้ าปริมาณที่เพียงพอใหทวมผักผลไม  แชนํ้ า
ทิง้ไวประมาณ 1  นาทีแลวขัดถูใหสะอาดอยางทั่วถึง  แลวลางดวยนํ้ าสะอาดอีกครั้ง

  การลางเนื้อสัตวสด  เนือ้สัตวสดทุกชนิดตองลางทํ าความสะอาดกอนที่จะนํ าไปเตรียมหรือ
เกบ็โดยแยกตามประเภทของเนื้อสัตว  ดังนี้

1. เนือ้หม ู  เนื้อวัว  หั่นใหเปนชิ้นขนาดพอสมควรไมควรหนาเกิน 3 นิ้ว  นํ าไปลางและ
หัน่เพือ่จัดเตรียมปรุงอาหารหรือนํ าไปเก็บในตูเย็นตอไป

2. ปลา  ใหผูจํ าหนาย  ขอดเกล็ดและนํ าสวนที่ไมไดใชทิ้งไปกอน  เชน  หัว  ไส  แลวลาง
ดวยนํ้ าสะอาดใหทั่วถึง

3. เปด  ไก  ลางใหสะอาดแยกสวนทั้งภายใน  ภายนอกและแยกเครื่องในออก
4. สัตวทะเล  เชน  กุง  ปลาหมึก  ปลาทะเล  มักมีการปนเปอนกับเชื้อ Vibrio

parahaemolyticus ซ่ึงท ําใหเกิดอาการอาหารเปนพิษได  ดังนั้น  เมื่อตรวจรับแลวตอง
น ําไปลางทันทีกอนที่จะนํ าไปแกะเปลือก  หรือเก็บเพื่อเตรียมอาหารตอไป

 การลางไข  ตองลางไขกอนที่จะนํ าไปเก็บหรือนํ าไปประกอบอาหารโดย  เฉพาะไขเปดมักมี
อุจจาระเปดเลอะเปอนเปลือกไขมาก  ใหผูจํ าหนายคัดเลือกหรือลางเปลือกไขกอนที่จะนํ ามาสง
ถาหากยังมีส่ิงสกปรกมากใหใชฝกบัวฉีดลางพรอมกับใชแผนใยหรือแปรงขนออนทํ าความ
สะอาดแลววางผึ่งใหแหงกอนนํ ามาใช
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  การเก็บอาหารสด  อาหารสดที่ลางทํ าความสะอาดหรือตัดหั่นแลว  บางสวนที่ตองเตรียมไวกอน
เพือ่ใชท ําอาหารเก็บไวในตูเย็นกอน  เพื่อชวยลดหรือชลอการเสื่อมคุณภาพของอาหารและควบคุมการ
เพิม่จ ํานวนของเชื้อจุลินทรียที่ยังมีตกคางอยูในอาหาร  โดยการเก็บอาหารในตูเย็นใหปฏิบัติดังนี้
1. แยกเกบ็ตามประเภทของอาหารไมใหปะปนกันเพื่อปองกันการปนเปอนระหวางอาหารแตละชนิด
2. ใสภาชนะบรรจุ  หรือภาชนะหอหุมที่ไมร่ัวซึมนํ้ า  และปกปดไดมิดชิด  เพื่อปองกันการระเหยของ

นํ ้า  กล่ินและการกระจายของเชื้อโรค  และยังชวยปองกันการปนเปอนจากสิ่งตางๆ  ได
-  อาหารประเภทผัก  ผลไม  ใสในถุงพลาสติกเพื่อปองกันการระเหยของนํ้ า (เจาะรูเล็กนอยเพื่อ
ปองกนัความชื้น  ถามีมากเกินไปจะทํ าใหผักเนาเสียไดงาย)

- อาหารประเภทเนื้อสัตว  ใสในภาชนะที่ไมร่ัวซึมหรือภาชนะที่ไมร่ัวซึมหรือภาชนะ 2
       ช้ัน  โดยชั้นแรกโปรง  ระบายนํ้ าได  และชั้นนอกทึบ  ไมร่ัวซึมนํ้ า  แลวปดฝาใหมิด
      ชิดหรือใชพลาสติกชนิดบางที่ทนตอความเย็นหุมปดใหมิดชิด

 3.  เกบ็ในอณุหภมูทิีเ่หมาะสม  เพื่อชวยรักษาคุณภาพอาหารไวไดนานขึ้นและชวยยับยั้งหรือชลอ
     การเจริญเติบโตของเชื้อโรคได  โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการเก็บอาหารดังนี้

- ผักสด, ผลไม  เก็บที่อุณหภูมิประมาณ 7-10 องศาเซลเซียส  ตองสังเกตผักถามีลักษณะ
ช้ํ า  ใหปรับอุณหภูมิสูงขึ้น

-    เนือ้สัตวสด  เก็บที่อุณหภูมิจุดกลางของเนื้อสัตวตํ่ ากวา 4 องศาเซลเซียส โดยควรใชให
      หมดภายใน 24  ช่ัวโมง  ถาแชแข็งตองอุณหภูมิตํ่ ากวา –2 องศาเซลเซียส  ขนาดชิ้น
      ตองไมใหญเกินไป  เพราะจะทํ าใหความเย็นไมทั่วถึง
- ตรวจวดัอณุหภูมิตูเย็นอยางสมํ่ าเสมอ  ถามีนํ้ าแข็งเกาะใหทํ าความสะอาดทันที

4.  จดัวางอาหารใหเปนระเบียบ  และไมมากเกินไป  เพื่อใหอาหารไดรับความเย็นอยางทั่วถึง
ช้ันลางสุดสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร
5.  ปองกนัสิง่สกปรกจากภายนอกเขาสูตูเย็น  โดยอาหารและภาชนะบรรจุที่ใสอาหารตอง
สะอาด

2.  อาหารแหง  หมายถงึ  อาหารที่มีปริมาณนํ้ าตํ่ า  ไมเสื่อมเสียงายและอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปด
     สนิทตางๆ
     ขัน้ตอนการปฏิบัติเก่ียวกับอาหารแหง
       การคัดเลือกอาหารแหง

 อาหารแหงประเภทธัญพืช  และพืชเมล็ดแหง  เชน  ขาวสาร  ถ่ัวเมล็ดแหงตางๆ  หอม
กระเทยีม  ฯลฯ มีอันตรายจากสารพิษของเชื้อรา  ดังนั้นการคัดเลือกจะตองคัดเลือกเมล็ดที่
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สมบรูณและไมมีเชื้อรา  สํ าหรับพืชที่เม็ดเล็ก  เชน  ขาวสาร  หรืออาหารที่บดแลว  ถามีเชื้อรา
จะทิง้ทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้น

 อาหารประเภทเนื้อสัตวตากแหง  เชน  ปลาแหง  กุงแหง  อาจมีอันตรายจากสารเคมีที่ใชในการ
ผลิต  เชน  ดินปะสิว  สีสังเคราะห

 อาหารที่บรรจุในภาชนะปดสนิท  เชน  อาหารกระปอง  มีขอพิจารณา  คือ
1. สังเกตภาชนะบรรจุ  สะอาด  ไมชํ ารุด  ไมเปนสนิม  หรือบุบ  บวม
2. มฉีลากที่บอกถึงรายละเอียดที่สํ าคัญ  คือ

- เลขทะเบียนตํ ารับอาหาร  ที่มีอักษรและตัวเลขครบถวน  และถามีเครื่องหมาย  มอก.
ดวยแสดงวาเปนอาหารที่มีคุณภาพดี

- วนัผลิต, วันหมดอายุ
- สวนประกอบที่สํ าคัญ
- ปริมาณสุทธิ
- ช่ือละท่ีตั้งของสถานที่ผลิตหรือผูแบงบรรจุจํ าหนาย
- เมือ่เปดภาชนะบรรจุออก  อาหารภายในภาชนะบรรจุนั้น  ตองไมมีลักษณะที่ผิดปรกติ
- มกีารบรรจุหีบหอ  ใสกลองที่สะอาด

 การเก็บอาหารแหง  อาหารแหงทํ าการควบคุมปริมาณคงเหลือโดยใช Stock  Card และให
จดัเก็บดังนี้

   เกบ็ในหองจัดเก็บอาหารแหงโดยเฉพาะ  โดยหองที่เก็บมีการระบายอากาศที่ดี  ไมอับ
      ช้ืน  มแีสงสวางพอสมควร  ไมใหแสงแดดสองมากเกินไป  พื้นตองแหงไมเปยกชื้น

  จดัเปนระเบียบ  อาหารทุกชนิดหามวางบนพื้น  ตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60
      เซนตเิมตร  ยกเวนอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท  วางสูงจากพื้นอยางนอย 30
      เซนติเมตร

  ปกปดมดิชดิ  ถาภาชนะหุมหอแตกออก  ก็ควรใสภาชนะปดใหมิดชิดหรือใสถุง
      พลาสติกหุมอีกชั้นหนึ่ง

  อาหารทีซ้ื่อกอนใหเบิกใชกอน  อาหารแหงที่ซ้ือมาใหมใหจัดไวดานใน  อาหารที่ซ้ือ
     มากอนจดัไวดานนอก  ในการนํ าอาหารแหงไปใชทุกครั้งควรตรวจดูฉลากและลักษณะ
     ของอาหาร

  เมือ่มกีารเบิกอาหารไปใชใหตัดยอดออกจาก Stock Card ทกุครั้ง และเมื่อปริมาณคง
เหลือตํ ่ากวาหรือใกลกับปริมาณคงเหลือขั้นตํ่ าที่กํ าหนดใหทํ าการสั่งซื้อมาเพิ่ม  โดยทํ าการ
ส่ังซื้อสัปดาหละ 1 คร้ัง ทุกวันจันทร
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ขอกํ าหนดในขั้นตอนการปรุงอาหาร
ในขัน้ตอนของการปรุงอาหารนี้  มีขอที่ควรระมัดระวังเพื่อปองกันการปนเปอนของ

อาหาร  และทํ าลายเชื้อโรคในอาหารดังนี้
   การปรุงอาหารทั่วไป

1. ตรวจคณุภาพอาหารกอนปรุง  อาหารสดตองสดและผานการลางทํ าความสะอาดแลว
       อาหารแหง  เครื่องปรุงอาหารตางๆ  กอนนํ ามาประกอบอาหารตองมีคุณภาพดีไมมี
       ลักษณะที่ผิดปกติและตองดูวันหมดอายุดวย
2. ในขัน้ตอนของการปรุงอาหารตองใชความรอนที่เพียงพอในการทํ าลายเชื้อโรคตองให

อาหารทุกสวนไดรับความรอนอยางทั่วถึง  และตองสุกถึงเนื้อในทั้งหมด
3. การปองกันการปนเปอนระหวางอาหารดิบและอาหารที่พรอมบริโภค  ในบริเวณที่ปรุง

อาหารจะเปนบริเวณที่อาหารสุกและอาหารดิบมาอยูใกลกันมากที่สุด  จึงมีขอควรระวังดัง
นี้

-  ตองแยกสวนของบริเวณที่วางอาหารดิบ  และบริเวณที่วางอาหารที่พรอมบริโภคไวใหเปน
    สัดสวนและอยูหางกันพอสมควร
-  ไมยกหรือหยิบอาหารดิบขามผานอาหารที่พรอมบริโภค
-   ตองไมใชภาชนะอุปกรณปะปนกันระหวางอาหารดิบและอาหารที่พรอมบริโภค  และแยก
    ระหวางเนื้อสัตวและผักผลไม
-  ไมใชมือในการหยิบจับทั้งอาหารดิบ  และอาหารสุก  ตองใชอุปกรณชวย  เชน    ที่คีบ  ที่ตัก
     ถุงมอื ฯลฯ  ตองไมใชปะปนกันระหวางอาหารดิบและอาหารที่ พรอมบริโภค
-  ตองมีการปกปดอาหาร  ทั้งอาหารดิบและอาหารที่พรอมบริโภค
-  อาหารที่พรอมบริโภคตองยกไปไวบริเวณที่จัดเตรียมอาหารสํ าหรับเสิรฟทันที
-  ถาตองเก็บอาหารปรุงเสร็จแลว  หรือผักผลไมที่เตรียมพรอมบริโภคไวในตู  เย็นตองแยก
    ตูเยน็ไวโดยเฉพาะ  ไมใสไวปะปนกับอาหารอื่นและตองมีการปกปด

 การเตรียมผลไม  ผลไมเปนอาหารสดที่รับประทานโดยไมผานความรอน  ดังนัก้ารจัดเตรียมผลไม
จะตองใหความระมัดระวังเปนพิเศษ  ดังนี้

1.  ผลไมทุกชนิดทั้งที่รับประทานทั้งเปลือกและชนิดที่ตองปอกเปลือกกอนรับประทาน  ตอง
       ลางเปลอืกใหสะอาด  เมื่อลางเสร็จแลวตองทิ้งใหแหงกอน  จึงจะนํ าไปปอกและหั่นหรือ
       เสิรฟ
2.   อุปกรณในการจัดเตรียม  เชน  เขียง  มีด  ถาด  ตองเปนอุปกรณที่ใชสํ าหรับการเตรียมผล
ไมโดยเฉพาะ  และควรลางทํ าความสะอาดกอนนํ ามาใช



56

3. ขณะทีป่อกหรือหั่นผลไม  ตองระวังอยาใหมือสัมผัสกับเนื้อผลไม อาจใชถุงมือชวยทั้งนี้
ตองระวังใหใชถุงมือสํ าหรับหยิบผลไมที่สะอาดเทานั้น  และหามสวมถุงมือแลวไปหยิบ
ของอ่ืน  ตองมีการลางและเปลี่ยนถุงมือบอยๆ

4. เมือ่ปอกหรือหั่นผลไมแลว  ควรมีการปกปดระหวางรอการเสิรฟและใสไวในตูเย็น
5. ผลไมบางชนิดไมตองปอกหรือหั่น  เมื่อลางสะอาดและแหงดีแลวสามารถเสิรฟทั้งลูกได

เลย  เชน  สม  มังคุด  เงาะ ฯลฯ ทั้งนี้ตองลางใหสะอาด  และตองไมวางใหสัมผัสกับ
อาหารอื่นที่ปรุงสํ าเร็จแลว

  ขอกํ าหนดในการทํ าสะอาดภาชนะอุปกรณ
       1.  ภาชนะอปุกรณที่ใชในการเตรียม  ปรุง  ประกอบอาหาร  แบงออกตามวัสดุไดดังนี้
      1.1. ภาชนะทีท่ ําดวยวัสดุประเภทโลหะ  ไดแก  อลูมิเนียม  สแตนเลส  เหล็กฯลฯ

     การทํ าความสะอาด  จดัใหมอีางขนาดใหญ  ภาชนะบางสวนที่มีขนาดใหญมากจนไม
สามารถน ําไปลางในอางไดจะจัดใหมีที่ลางโดยเฉพาะ  โดยมีการกั้นขอบเขตใหชัดเจน  และ
กนันํ ้าได  พื้นและของตองใชวัสดุเรียบ  ทํ าความสะอาดงาย  เชนกระเบื้อง  หินขัด  ในขณะที่ผู
ปฏิบตังิานเขาไปลางภาชนะจะตองเปลี่ยนสวมรองเทาบูธที่ใชในบริเวณที่ลางภาชนะโดย
เฉพาะ  ถามีคราบสกปรกฝงแนน  ตองใชเสนใยขัดชนิดคม  เชน  ฝอยสแตนเลส  ควรเลือกเสน
ใยทีม่คีวามเหนยีว  ทนทานถาเสนใยขัดอยูในสภาพที่เกาและหลุดไดงาย  ควรรีบเปลี่ยนทันที
และตองลางดวยนํ้ าสะอาดใหทั่วถึง  โดยเฉพาะตามซอก  มุม  รอยตอของภาชนะ  แลวตรวจ
สอบดอีูกครั้งกอนนํ าไปใชงานวามีเศษเสนใยขัดติดคางอยูหรือไม
1.2. ภาชนะอุปกรณประเภทพลาสติก  เชน  ตะกรา  ตะแกรง ฯลฯ

การทํ าความสะอาด   ใชแผนใยขัดที่ไมมีความคม  สํ าหรับภาชนะประเภทตะกรา  ตะแกรง
ควรใชแปรงขนออนชวยในการทํ าความสะอาด  และควรทํ าความสะอาดทุกครั้งหลังใช
งาน  และตองแยกใชระหวางตะกราที่ใชกับผัก – ผลไม และเนื้อสัตว

       2.  ภาชนะสํ าหรับใสอาหารไดแก  จาน  ชาม  ถวย  แกวนํ้ า  ชอน  สอม  ฯลฯ
การทํ าความสะอาด  ตองใชอางที่สูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร  มีกอกนํ้ าใชและทอ

ระบายนํ ้าที่ใชการไดดี  อยางนอย 3  อาง  ขั้นตอนในการลางภาชนะ มีดังนี้
1)    กวาดเศษอาหารทิ้ง
2) แชและลางเศษอาหารทิ้ง
3) ขดัถูดวยนํ้ ายาลางภาชนะ
4) ลางดวยนํ้ าสะอาด
5) ฆาเชื้อโรค  เชน  แชนํ้ ารอน 100 องศาเซลเซียส  นาน 2 นาที
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6) อบใหแหง
3.  เครื่องมืออุปกรณ  ที่ใชผอนแรง  เชน  เครื่องบด  เครื่องปน  เครื่องตีไข ฯลฯ

การทํ าความสะอาด  ตองลางทันทีหลังจากใชงาน  เพราะจะชวยใหลางไดงาย  และควรถอดชิ้น
สวนตางๆ  ที่สามารถถอดไดออกลางทํ าความสะอาดใหทั่วถึง  สํ าหรับสวนที่ไมสามารถลาง
ดวยนํ ้าอาจตองใชแปรงขนออนหรือผาชุบนํ้ ายาลางภาชนะทํ าความสะอาด  เช็ดออกใหสะอาด
นอกจากนัน้ควรมีการฆาเชื้อโดยวิธีการตางๆ  ที่เหมาะสมกับวัสดุ  เชน  ถาเปนวัสดุประเภท
โลหะ  สแตนเลสที่ทนความรอน  สามารถฆาเชื้อโรคดวยความรอน 100 องศาเซลเซียส  เวลา
2  นาที  ถาเปนวัสดุอ่ืนๆ  เชน พลาสติก  สามารถใชแอลกอฮอล 70% พนฆาเชื้อโรค

4.  เครื่องมือเครื่องใชตางๆ  การใชเครื่องมือ  เครื่องใชตางๆ  มีหลักการที่สํ าคัญ  คือ
 ตองแยกใชเฉพาะตามประเภทของอาหาร  เพื่อปองกันการปนเปอนโดยเฉพาะตอง แยกใช

       ระหวางอาหารดิบและอาหรที่พรอมบริโภค  และแยกใชระหวางผัก ผลไม  และเนื้อ สัตว
  ตองท ําความสะอาดใหทั่วถึง  เนื่องจากอุปกรณเครื่องใชบางชนิดมักมีพื้นผิวหรือมีบริเวณที่เปน

     ซอกมมุท ําใหลางทํ าความสะอาดยากจะเปนแหลงสะสมและแพรกระขายเชื้อโรคได  ดังนั้นควร
     ลางทํ าความสะอาดดังนี้
4.1.  มดีและเขยีง  มีดเปนอุปกรณที่สัมผัสอาหารโดยตรง  ตองแยกใชตามประเภทอาหารดังนี้

 -  สํ าหรับตัดแตงผัก  ผลไม  ที่ยังไมไดลาง
 -  สํ าหรับหั่นเนื้อสัตวดิบ
 -  สํ าหรับเนื้อสัตวที่ปรุงเสร็จแลว
 -  สํ าหรับผลไมที่ลางทํ าความสะอาดแลว  เตรียมเสิรฟ
 -  สํ าหรับอาหารประเภทเบเกอรี่
 -   สํ าหรับอาหารที่ปรุงสํ าเร็จแลว

ประเภทเขียง  โดยทั่วไป  มี  2  ประเภท  คือ
-  ประเภทไม  เหมาะกับการใชงานหนัก  สามารถขูด – ขัดไดดี  แตมีการดูด ซึมนํ้ า  นํ้ ามัน
    และถาลางไมสะอาดวางเก็บไมดีจะทํ าใหมีกล่ิน  ขึ้นราซึ่งเปนแหลง สะสมความสกปรกได
    มาก
-   ประเภทพลาสติก  พื้นผิวมักไมเรียบและถาใชงานหนักมักจะเปนรอยฝงลึกในเนื้อพลาสติก
     ซ่ึงเปนแหลงสะสมสิ่งสกปรก  และจะมีอายุการใชงานไมนานเทาเขียงไม  ดังนั้นจึงควรใช
     งานหัน่ที่ไมหนัก  ถาพื้นผิวเปลี่ยน     ถาพื้นผักเปลี่ยนสี  หรือถลอกควรเลิกใชงาน
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การทํ าความสะอาด
1.    ขูด  ขัดถู  ส่ิงสกปรกออก
1. ลางดวยนํ้ ายาลางภาชนะ  โดยแปรงและแผนใยขัด
2. ลางดวยนํ้ าสะอาด
3. ฆาเชื้อดวยนํ้ ารอน 100 องศาเซลเซียส  หรือสารเคมี
4. ผ่ึงใหแหงในที่โปรง  และมีแสงแดด
4.2. เผ็ดเชด็ถูตางๆ  ผาเช็ดถูเปนสิ่งที่ใชทํ าความสะอาด  แตขณะเดียวกันก็เปนแหลงสะสม
        และชวยกระจายเชื้อโรคและสิ่งสกปรกไดเปนอยางดี  ดังนั้นจึงตองดูแลความสะอาดของ
        ผาเช็ดถู  ดังนี้
         ผาเชด็ถูตางๆ  ไมควรใชปะปนกัน  ผาที่ใชเช็ดถูควรมีขนาดที่ไมใหญหรือหนาเกินไป
            เพราะจะทํ าใหซักทํ าความสะอาดไดยาก  และเก็บสะสมเชื้อโรคไดมาก    ทั้งยังอาจ
            สะบดัท ําใหส่ิงสกปรกกระเด็นไปปนเปอนกับอาหารหรือ ภาชนะทีสะอาดแลวได
            ควรมจี ํานวนมากพอเพื่อเปลี่ยนในการใชงาน  ผาเช็ดถูนี้ตองมีการซักทํ าความสะอาด
            ตลอดเวลาที่ใช  โดยซักกับนํ้ าสะอาดและ นํ้ ายาลางภาชนะทันทีที่เลอะเปอนและควรมี
            การเปลี่ยนเมื่อมีความสกปรกมากโดยควรมีถังใสนํ้ าและผงซักฟอกไวแชผาที่ไมใช
            แลว  เพื่อนํ าไปซักแลวนํ าไปตากใหแหงทุกวัน
        ผาถูพืน้  ควรแยกใชระหวางผาถูพื้นในบริเวณที่มีความสกปรกตางกันผาถูพื้น นี้ควร
           ซักลางบอยๆ  ดวยผงซักฟอก  หรือนํ้ ายาทํ าความสะอาดและแชดวยนํ้ ายาฆาเชื้อโรค
           แลวตากใหแหง  การซักผาถูพื้นตองซักในถังที่ใชโดยเฉพาะในบริเวณที่จัดไวให  นํ าผา
           ทีซั่กแลวไปผึ่งแดดใหแหง

  การดูแลรักษาความสะอาดสวนบุคคล
พนักงานที่มีการสัมผัสอาหารจะตองปฏิบัติตามขอกํ าหนดเกี่ยวกับความสะอาดสวนบุคคล

อยางเครงครัด  รวมทั้งผูจัดการรานตองหมั่นตรวจตรา  ความสะอาดสวนบุคคลของพนักงาน  พนักงาน
ทกุคนตองทราบวาตัวเองอาจเปนผูกอใหเกิดการปนเปอนโดยทางใดบาง  ทั้งจาก  ผม  ปาก  จมูก  หู ผิว
หนงั  มือ  บาดแผล  รวมไปถึงเครื่องประดับ  และเครื่องสํ าอางค  พนักงานตองทราบถึงวิธีการปองกัน
ไมใหเกดิการปนเปอนดวย  โดยการรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหอยูในระดับที่ดีมาก  สวมผากัน
เปอน  ที่คลุมผม  และรองเทาที่เหมาะสมโดยชุดกันเปอนควรอยูในสภาพที่สะอาด  และถูกลักษณะ  ชุด
กนัเปอนพอดีตัว  สวมสบาย  ไมมีกระเปา  ไมใชกระดุม  เนื่องจากอาจหลุดลวงลงสูอาหารได  ซักลาง
ไดและมสีีออน  เนื่องจากหากเปอน จะทํ าใหเห็นไดชัดเจน  รองเทาที่สวมใสสะอาด
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ทัง้นีท้างรานจัดใหมีส่ิงอํ านวยความสะดวกใหกับพนักงาน  เพื่อใหมีการปฏิบัติและรักษาสุข
ลักษณะทีด่ไีวได  เชน  จัดใหมีหองสุขา  อุปกรณการลางมือ  สบู  นํ้ า  และอุปกรณการทํ าใหมือแหง
อยางถกูสุขลักษณะ  เหมาะสมเพียงพอกับจํ านวนพนักงาน
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 โปรแกรมการทํ าความสะอาด
ตารางที่ 6 แสดงโปรแกรมการทํ าความสะอาด

วิธีการที่ใชบริเวณ ผูรับผิดชอบ ความถี่
1 2 3

ภายนอกราน พนักงานตอนรับลูกคา ทกุเชากอนรานเปดบริการ
ทกุวันสิ้นเดือน

พื้นสวนบริการลูกคา พนกังานเดินอาหาร ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

โตะเกาอี้ พนักงานเสิรฟ ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

บารนํ้ า พนักงานบารนํ้ า ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

เคานเตอรขายผัก  ผลไม พนกังานเดินอาหาร ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุเชาวันจันทรกอนรานเปดบริการ

เคานเตอรพนักงานเก็บเงิน พนักงานเก็บเงิน ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ
ทกุวันสิ้นเดือน

บริเวณเตาปรุงอาหาร แมครัว ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

พื้นครัว ผูชวยแมครัว ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ
ทกุวันสิ้นเดือน

โตะเตรียมอาหาร ผูชวยแมครัว ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

อุปกรณเครื่องใชในครัว แมครัว ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทอ  และรางระบายนํ้ า พนักงานลางจาน ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ
หองสุขา พนักงานตอนรับลูกคา ทกุกะหลังรานปดบริการ

หมายเหตุ
1. เก็บกวาด
2. เช็ด  ลาง  โดยใชนํ้ ายาทํ าความสะอาด
3. ใชนํ้ าฉีดแรงดันสูง
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ตารางที่ 7 แสดงตัวอยางตารางควบคุมโปรแกรมการทํ าความสะอาด
บริเวณ ผูรับผิดชอบ วิธีการ เดือนธันวาคม 2544

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15ภายนอกราน พนักงานตอนรับลูกคา 1
3

กระจกรอบราน พนักงานตอนรับลูกคา 2
พื้นสวนบริการลูคา พนักงานเดินอาหาร 1

2
โตะเกาอี้ พนักงานเสิรฟ 1

2
บารนํ้ า พนักงานบารนํ้ า 1

2
เคานเตอรขายผัก  ผลไม พนักงานเดินอาหาร 1

2
เคานเตอรพนักงานเก็บเงิน พนักงานเก็บเงิน 1

2
บริเวณเตาปรุงอาหาร แมครัว 1

2
พื้นครัว ผูชวยแมครัว 1

2
โตะเตรียมอาหาร ผูชวยแมครัว 1

2
อุปกรณเครื่องใชในครัว แมครัว 2
ทอ และรางระบายนํ้ า พนักงานลางจาน 3
หองสุขา พนักงานตอนรับลูกคา 2
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บริเวณ ผูรับผิดชอบ วิธีการ เดือนธันวาคม 2544
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31ภายนอกราน พนักงานตอนรับลูกคา 1

3

กระจกรอบราน พนักงานตอนรับลูกคา 2
พื้นสวนบริการลูคา พนักงานเดินอาหาร 1

2

โตะเกาอี้ พนักงานเสิรฟ 1
2

บารนํ้ า พนักงานบารนํ้ า 1
2

เคานเตอรขายผัก  ผลไม พนักงานเดินอาหาร 1
2

เคานเตอรพนักงานเก็บเงิน พนักงานเก็บเงิน 1
2

บริเวณเตาปรุงอาหาร แมครัว 1
2

พื้นครัว ผูชวยแมครัว 1
2
3

โตะเตรียมอาหาร ผูชวยแมครัว 1
2

อุปกรณเครื่องใชในครัว แมครัว 2
ทอ และรางระบายนํ้ า พนักงานลางจาน 3
หองสุขาฯ พนักงานตอนรับลูกคา 2
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 แผนปฏบิัติการดานการควบคุมคุณภาพอาหาร
เพือ่เปนการยืนยันถึงความอรอยและไดมาตรฐานของราน  นอกจากรานจานสาระจะจัดจางแม

ครัวทีม่ีประสบการณการทํ าอาหารในรานอาหารมาไมตํ่ ากวา  7 ปแลว ยังมีคูมือสํ าหรับการปรุงอาหาร
โดยการจดัท ําคูมือนี้จะจัดทํ ารวมกันระหวางนักโภชนาการ  แมครัว  ผูถือหุน  นอกจากนี้จะมีการเชิญผู
เชีย่วชาญทางดานอาหารเขามารวมดวย  เพื่อใหไดสัดสวนของเครื่องปรุงที่ถูกตอง  รสชาติอรอย  และ
ถูกสขุลักษณะเหมือนกันทุกครั้งที่ปรุง  ขั้นตอนการจัดทํ าคูมือ  มีดังนี้

1. มสูีตรตํ ารับเดิมจากตํ าราอาหารทั่วไป
2. นักโภชนากรพิจารณาความเหมาะสมของสารอาหารและเสนอแนะขอควรระวังของ

ปริมาณวัตถุดิบที่ตองใชในการปรุงอาหารแตละจาน
3. แมครัวพิจารณาปริมาณเครื่องปรุงที่ตองการใช
4. แมครัวทดลองปรุงอาหาร
5. ใหผูบริหาร  ผูเชี่ยวชาญทางดานอาหาร โภชนาการ  และพนักงานทุกคนในรานทดลองชิม

อาหารตามสูตรและใหเสนอแนะสิ่งที่ควรปรับปรุง ทั้งนี้การที่ใหพนักงานทุกคนไดลอง
ชิมอาหารทุกเมนู  นอกจากจะทํ าเพื่อยืนยันวาอาหารมีรสชาติถูกปากแลว  ยังเปนการ
สนบัสนนุใหเกิดความเปนเลิศทางดานคุณภาพการบริการ  เนื่องจากพนักงานจะสามารถ
แนะน ําและอธิบายลักษณะของอาหารใหลูกคาไดอยางถูกตอง

6. ปรับสูตรใหเหมาะสม
7. เมือ่ไดสูตรที่เหมาะสมแลว  จัดทํ ารายการสวนประกอบ  และวิธีการประกอบอาหารให

เปนลายลักษณอักษร  ซ่ึงเอกสารนี้เปนสวนหนึ่งที่จะตองใชในการอบรมบุคลากรที่มีหนา
ทีเ่กี่ยวของกับการปรุงอาหารตอไป

 คูมือขั้นตอนงาน
1.  การตอนรับลูกคา

- พนกังานตอนรับเปดประตู  พรอมกลาว “สวัสดี (ครับ / คะ) จานสาระ  ยินดีตอนรับ
(ครับ / คะ)”

- พนกังานตอนรับนํ าลูกคาไปยังโตะตามที่ลูกคารองขอ  หรือเลือกโตะที่เหมาะกับ
จ ํานวนลกูคา  หากมีเด็กเล็กมาดวย  ใหจัดเกาอี้สํ าหรับเด็กเสริม
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      2.  การรับคํ าสั่งอาหาร
- พนกังานนํ ารายการอาหารมามอบใหกับลูกคา  พรอมแนะนํ ารายการอาหารพิเศษ

สํ าหรับลูกคาใหมอาจตองการคํ าแนะนํ า  สํ าหรับลูกคาเกาใหพนักงานออกมายืนรออยู
ในพืน้ที่ใกลเคียง  และเตรียมพรอม  เมื่อลูกคาเรียกสามารถเชารับคํ าสั่งไดทันที

- สอบถามลูกคาถึงเครื่องดื่ม  เพื่อนํ ามาบริการกอน  หากลูกคาไมตองการ  ใหรับคํ าสั่ง
รายการอาหารพรอมเครื่องดื่มตามปกติ

- จดรายการอาหารลงในใบรับรายการอาหารซึ่ง 1 ชุดจะมีทั้งหมด 3 แผน  แยกระหวาง
อาหารกับเครื่องดื่ม

- ทบทวนรายการอาหารทั้งหมดที่ลูกคาสั่งหลังจากจบการสั่งอาหารทุกครั้ง  เพื่อยืนยัน
ความถูกตอง

- พนกังานสงรายการอาหารตนฉบับใหกับแคชเชียร  สํ าเนาใบที่ 1 สงไปยังหองครัว
หรือบารนํ้ า  สํ าเนาใบที่ 2 เก็บไวที่โตะพักอาหาร  ในสวนของพนักงานเสิรฟ

      3.  การปรุงอาหาร
- ผูชวยแมครัว  เตรียมสวนประกอบที่ตองใชในแตละรายการอาหารที่ไดรับ  สงใหกับ

แมครัวพรอมแนบสํ าเนาใบรายการอาหารไวที่ถาด
- พนกังานบารนํ้ าจัดเตรียมเครื่องดื่มตามสํ าเนาใบรายการอาหาร
- แมครัวปรุงอาหารตามรายการ
- ผูชวยแมครัวนํ าอาหารที่ปรุงเสร็จมาวางยังโตะพักอาหาร พรอมสํ าเนาใบรายการ

อาหาร
- พนกังานบารนํ้ า  นํ านํ้ าที่เตรียมเสร็จวางไวที่จุดพักนํ้ า

      4.  การเสิรฟอาหาร
- พนักงานเดินอาหารนํ าอาหารจากโตะพักอาหารและจุดพักเครื่องดื่มสงใหกับพนักงาน

เสิรฟเพื่อทํ าการเสิรฟอาหารใหลูกคา
- เลือกบรเิวณที่วางเพื่อใหรบกวนลูกคานอยที่สุด  โดยพนักงานจะตองสงเสียงเตือนลูก

คากอนทุกคนครั้งเพื่อปองกันอุบัติเหตุที่อาจจะเกิดขึ้น
- วางอาหารบนโตะ พรอมแจงชื่ออาหารใหลูกคาทราบ
- น ําใบรายการอาหาร (สํ าเนาใบที่ 2) ที่มาพรอมถาดอาหารสงใหกับแคชเชียรเพื่อตรวจ

สอบวารายการอาหารที่ลูกคาสั่งไดมีการบริการแลว
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 5.  การเก็บเงิน
- พนักงานเก็บเงินตรวจสอบใบรายการอาหารตนฉบับกับสํ าเนาใบรายการอาหารที่สง

ใหลูกคาแลว  วาตรงกันหรือไม  ทํ าการรวมรายการเพื่อเก็บเงินจากลูกคา
- พมิพรายการอาหารพรอมราคา  เพื่อเรียกเก็บเงินจากลูกคา
- พนกังานเก็บเงินสงใบเรียกเก็บเงินใหกับพนักงานเสิรฟ
- พนกังานเสิรฟนํ าใบเรียกเก็บเงินใหลูกคาตรวจสอบพรอมรับเงินหรือบัตรเครดิต
- พนกังานเสิรฟสงเงินหรือบัตรเครดิตใหกับพนักงานเก็บเงิน
- พนกังานเสิรฟสงเงินทอน  หรือสํ าเนาสลิปบัตรเครดิตคืนใหกับลูกคา  พรอมกลาว”

ขอบคุณ (คะ / ครับ)”

6.  การเก็บโตะหลังจากลูกคาใชบริการ
- พนกังานเสริฟและพนักงานเดินอาหาร  รับผิดชอบรวมกันในการเก็บจานชาม  และทํ า

ความสะอาดบนโตะ
- น ําจานชามที่ใชแลวไปวางยังโตะพัก
- ผูชวยแมครัวนํ าจานชามที่ใชแลวจากโตะพักไปสงยังสวนทํ าความสะอาด
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แผนภาพที่ 2 แสดงกระบวนการในการใหบริการลูกคา

กลาวคํ าตอนรับและสอบ
ถามจํ านวนลูกคา

แนะนํ าลูกคาไปยังโตะ

แนะนํ ารายการอาหาร

1

3

2

รับคํ าสั่งเรียงสํ าเนาใบรายการ
ตามหมายเลขโตะ

พนักงานเก็บเงินเก็บตนฉบับ

เตรียมเครื่องปรุงอา

ปรุงอาหาร
สํ าเนาใบที่ 2
หาร

เก็บเงิน

เสิรฟ

ตรวจสอบรายการอาหาร /
เครื่องดื่ม

กลาวคํ าขอบคุณ
ตนฉบับ
 ใบรายการอาหารแยกตามโตะ
สํ าเนาใบที่ 1
เตรียมเครื่องดื่ม

พนักงานเก็บเงินตรวจสํ าเนา
สํ าเนาใบที่ 2

กับตนฉบับใบรายการอาหาร
4

5
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 วิธีการแกไขและการปองกันจุดท่ีอาจเกิดความผิดพลาด
1. ไมมีพนักงานตอนรับลูกคาบริเวณหนาราน

- การแกไข : พนกังานที่เห็นคนแรกรีบเขาไปตอนรับโดยเร็ว
- การปองกัน : กรณพีนกังานตอนรับจํ าเปนตองไปทํ าธุระอื่น  ใหมอบหมายหนาที่แก

พนกังานคนอืน่ไว  และทางรานจะติดโมบายไวที่ประตูทางเขา  เพื่อใหเกิดเสียงเตือน
พนกังานเวลาลูกคาเขามาในราน

2. ไมมีโตะวางสํ าหรับใหบริการลูกคา
- การแกไข :

1) เชญิลูกคามานั่งที่มุมสุขภาพ  ซ่ึงจะมีหนังสือ  และนิตยสารเกี่ยวกับอาหารและสุข
ภาพใหลูกคาอานขณะนั่งรอ

2) บริการนํ้ าดื่มฟรี
3) รับคํ าสั่งรายการอาหาร  หากลูกคาตองการสั่งอาหารกอน

     3.  พนกังานจดรายการอาหารผิด
- การแกไข : พนกังานกลาวขอโทษ  และรีบเปลี่ยนอาหารใหลูกคาโดยเร็ว
- การปองกัน : อบรมพนักงานใหปฏิบัติตามขั้นตอนการรับคํ าสั่งอาหารอยางเครงครัด

โดยพนกังานจะตองทวนรายการอาหารกับลูกคาทุกครั้งหลังการรับคํ าสั่ง
     4.  การเสิรฟอาหาร
          4.1  พนกังานเสิรฟอาหารหกใสลูกคา

- การแกไข : พนกังานกลาวขอโทษ  แลวรีบความสะอาดโดยเร็ว  ซ่ึงทางรานจะมอบ
สวนลด 10% ของมูลคาอาหารและเครื่องดื่มสํ าหรับมื้อนั้น

- การปอง : อบรมพนักงานใหปฏิบัติตามขั้นตอนการเสิรฟอาหารอยางถูกตอง
           4.2.  พนักงานเสิรฟอาหารผิดโตะ

- การแกไข  : พนักงานกลาวขอโทษ
- การปองกัน : พนกังานจะตองตรวจสอบอาหารที่รับจากหองครัวใหตรงกับในรายการ

อาหารที่แนบมาและตรวจสอบกับสํ าเนารายการใบที่ 2 ทุกครั้งกอนนํ าอาหารไปเสิรฟ
ใหกับลูกคา

           4.3.  ลูกคารออาหารนานเกิน
- การแกไข : เมือ่ลูกคาสอบถามเกี่ยวกับอาหารที่ส่ัง  พนักงานจะตองกลาวขอโทษและ

รีบดํ าเนินการตรวจสอบอยางรวดเร็ว
- การปองกัน
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1) ใหบริการลูกคาเรียงตามลํ าดับกอนหลังเสมอ
2) พนกังานเสิรฟที่รับผิดชอบโตะนั้นๆ  จะตองคอยสังเกต  และดูแลลูกคาตลอด

เวลา
5.  พนักงานคิดเงิน  หรือทอนเงินผิด

- การแกไข : พนักงานกลาวขอโทษ  พรอมมอบบัตรสวนลด 10%  สํ าหรับการรับ
ประทานอาหารครั้งตอไป

- การปองกัน : อบรมพนกังานใหปฏิบัติตามขั้นตอนการคิดเงินดวยความรอบคอบ

แผนการเงิน
ท ําการวเิคราะหดานการเงินโดยตั้งสมมติฐานในการดํ าเนินการดังนี้

 สมมติฐานที่ใชในการจัดทํ าแผนการเงิน
1. จดทะเบยีนจดัตัง้บริษัทและเริ่มดํ าเนินการตกแตง  ซ่ึงคาดวาการตกแตงจะแลวเสร็จภายใน

เวลา 3 เดือน และเปดดํ าเนินการไดในเดือนที่ 4
2. อัตราเงินเฟอ 3%  ตอป  อางอิงจากบทความเรื่อง Flexible Inflation Targeting สํ าหรับประเทศ

ไทย (ฉบับสาธารณชน) โดยพิชิต  ภัทรวิมลพร  ธีระพล รัตนาลังการและกอบศักดิ์  ภูตระกูล
ทีก่ลาววา  อัตราเงินเฟอรอยละ 3 ตอปเปนอัตราเงินเฟอที่เหมาะสมกับโครงสรางเศรษฐกิจของ
ไทย  ซ่ึงจากประสบการณในอดีตพบวา

- อัตราเงินเฟอของไทยระหวางป  2524  ถึงป  2538  เฉลี่ย 4.1% ตอป
- อัตราเงินเฟอของสหรัฐอเมริกาซึ่งเปนคูคาที่สํ าคัญของไทยเฉลี่ย 3.7%  ตอปในชวง

เวลาเดียวกัน
ดงันั้นอัตราเงินเฟอที่ 3% ตอปทีใ่ชเปนสมมติฐานจึงเปนอัตราที่เหมาะสมเมื่อเทียบกับระดับ

อัตราเงินเฟอในอดีตของไทยในชวงที่เศรษฐกิจมีการขยายตัวอยางรวดเร็วและอัตราเงินเฟอของ
ประเทศคูคาของไทย

3. เงนิลงทุนเริ่มตน  4,000,000  บาท  สํ าหรับคาออกแบบตกแตงราน  รวมทั้งคาอุปกรณ  และเงิน
ทนุหมนุเวียนอีกจํ านวน 2,000,000  บาท
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4. การจัดหาเงินทุน
เงนิกูระยะยาว 2,000,000  บาท K d  *   = 10%
หุนสามัญ 4,000,000  บาท K e  ** = 20%

รวม 6,000,000  บาท WACC = 15.67%

* K d = 10%  พจิารณาจากอัตราดอกเบี้ยเงินกูของธนาคารกสิกรไทย  จํ ากัด (มหาชน) เทากับ MLR
(7.25%) + 1% แตสํ าหรับกรณีธุรกิจบริการที่ไมมีหลักทรัพยคํ้ าประกันอาจจะตองกูโดยใหบรรษัท
ประกนัสินเชื่อขนาดยอม  (บสย.) เปนผูคํ้ าประกันสินเชื่อ  ซ่ึงกํ าหนดอัตราคาธรรมเนียมคํ้ าประกันที่
1.75% ตอป (7.25% + 1%+1.75% = 10%)
**  K e = 20%  อางอิงจาก Earning Yield  (E/P) ของบรษิัท เอสแอนดพี ซินดิเคท จํ ากัด (มหาชน) (S&P)
ซ่ึงมีคาประมาณ 15% ค ํานวณโดยใชขอมูล P/E Ratio เฉลี่ยของป 2544 แตเนื่องจากรานจานสาระมี
ขนาดของธุรกิจที่เล็กกวา S&P มาก  และยงัเปนธุรกิจใหมจึงมีความเสี่ยงในหารดํ าเนินธุรกิจมากกวา
ท ําใหอัตราผลตอบแทนที่ผูถือหุนตองการ (Earning Yield) สูงกวา S&P ดังนั้น K e ทีจ่ะนํ ามาใชสํ าหรับ
รานจานสาระจึงปรับเพิ่มขึ้นเปน 20%

ตารางที่ 8 แสดงการชํ าระคืนเงินตนและดอกเบี้ย
ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

เงนิกูระยะยาว 2,000,000 (500,000) (500,000) (500,000) (500,000)
ดอกเบี้ยจาย (200,000) (200,000) (150,000) (100,000) (50,000)
5.  การหมนุเวียนของสินคาคงเหลือประมาณ 3 วัน คํ านวณจาก
โดยเฉล่ียอาหาร 1 จาน ประกอบดวย     ผัก 40% อัตราการหมุนเวียน 2 วัน คิดเปน 0.8 วัน

เนื้อสัตว 40% อัตราการหมุนเวียน 2 วัน คิดเปน 0.8 วัน 
ของแหง 20% อัตราการหมุนเวียน 7 วัน คิดเปน 1.4 วัน

รวม        3.0  วัน
6.   เจาหนี้การคาประมาณจาก  80% ของตนทนุขายทั้งสิ้น โดยมีเงื่อนไขการชํ าระเงินใหแกเจาหนี้การ
      คา 30 วัน
7.   รายไดจากการขายเติบโตขึ้นปละ 8% ตัง้แตปที่ 2-ปที่ 5  และเติบโตเทากับอัตราเงินเฟอตั้งแตปที่ 6
      เปนตนไป
8.  รายไดจากการขายแบงเปนเงินสด 50% และลูกหนี้การคา (บัตรเครดิต) 50% ซ่ึงมีอายุลูกหนี้เฉลี่ย 2
  วัน
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9.   ตนทุนสินคาขายเทากับ 50% ของรายได (ขอมูลอางอิงจากการสัมภาษณราน Neil’s Tavern บท
 สัมภาษณรานสเตกลาวจากหนังสือคูมือนักบุกเบิกธุรกิจ SMEs งบการเงินรานอาหารสีฟา ป พ.ศ.

2542 และงบการเงินรานอาหารตนเครื่องป พ.ศ. 2543 เนื่องจากเปนรานอาหารที่เนนการใหบริการ
เชนเดยีวกนั) และควบคุมตนทุนโดยวิธีตั้งเปาหมายตนทุนเพื่อใหรักษาระดับอัตรากํ าไรขั้นตนให
ได  50%

10 คาใชจายในการดํ าเนินการประกอบดวย
 เงนิเดอืนผูบริหารและพนักงาน 249,000 บาท ตอเดือนเพิ่มขึ้นตามอัตราเงินเฟอ และเงิน
โบนสัประจํ าปจะจายในอัตราคงที่เทากับ 1 เดือน

 คาเชาสถานที่ 180,000  บาทตอเดือน  ชํ าระเงินมัดจํ า 3 เดือน ณ วันทํ าสัญญา อายุสัญญา 5
ป และเพิ่มขึ้นตามอัตราเงินเฟอสํ าหรับการตอสัญญาครั้งตอไป

 คาไฟฟาประมาณ 50,000 บาทตอเดือน
 คาใชจายในการดํ าเนินงาน ไดแก คานํ้ า คาแกสหุงตม คาซักรีด คาสิ่งพิมพ และสินคาเสีย
หาย  คิดเปน 3 %  ของรายไดสํ าหรับปที่ 1 และ 2% ของรายไดสํ าหรับปที่ 2 เปนตนไป

11.  คาใชจายทางการตลาด  รายละเอียดแตละปดังตอไปนี้
ตารางที่ 9 แสดงคาใชจายสํ าหรับกิจกรรมการสื่อสารทางการตลาด

กิจกรรม ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5
แผนพับ และนิตยสาร 60,000 40,000 40,000 40,000 40,000
สงเสริมการขายภายในราน 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000
อบรมบุคลากร 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000
โฆษณาใน Web Site 45,000 60,000 60,000 60,000 60,000
โฆษณาในนิตยสาร (Advertorial) 240,000 100,000 100,000 100,000 100,000
โฆษณาทางวิทยุ 120,000 100,000 100,000 100,000 100,000
การประชาสัมพันธ* 113,000 50,000 50,000 50,000 50,000

รวม 628,000 400,000 400,000 400,000 400,000

*  การประชาสัมพันธ ไดแก  การสัมภาษณผูนํ าทางความคิด (Exclusive Interview) การจัดทํ าแผนพับ
แทรก (Supplementary) เปนตน
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12. ตดัคาเสื่อมราคาโดยวิธีเสนตรงเปนระยะเวลา 5 ป
13. อัตราภาษีเงินไดนิติบุคคลเทากับ 30% ของกํ าไรสุทธิ
14. นโยบายในการจายเงินปนผลเทากับ 50% ของก ําไรสุทธิ  กรณีที่มียอดกํ าไรสะสมเปนบวก

 การประมาณการรายได
        ม้ือกลางวัน

จากจํ านวนประชากร (Total Market)  822,285 คน  ทีค่ํ านวณไดภายใตขอบเขตพื้นที่รัศมี 5
กโิลเมตรจากซอยอารีย และขอมูลประชากรจํ าแนกตามหมวดอายุ เพศ ภาคและเขตการปกครอง พ.ศ.
2543 ของส ํานักงานสถิติแหงชาติ สํ านักนายกรัฐมนตรี  พบวาประชากรอายุตั้งแต 20 – 59 ป เปน
65.46%  ของประชากรในเขตกรุงเทพฯ  ดังนั้นจึงใชอัตราดังกลาวเปนตนแทนในการคํ านวณจํ านวน
ประชากรเปาหมายในพื้นที่ที่กํ าลังพิจารณา  และจากการวิจัยพบวาประชากรอายุตั้งแต 21-60 ปที่มีเงิน
เดอืนมากกวา 10,000  บาทเปน 82%  ของประชากรในชวงอายุดังกลาว  จึงสามารถคํ านวณ Potential
Market ไดเทากับ 441,379  คน อีกทั้งมีคนสนใจเขามาใชบริการรานจานสาระถึง 81.40%  ของประชา
กรทีม่อีายตุัง้แต 21-60 ป และมีเงินเดือนมากกวา 10,000 บาท ดังนั้นจึงคํ านวณประชากรเปาหมายได
เทากับ 441,379 X 81.40% = 359,282  คนตอมื้อตอวัน

       ม้ือเย็น
จากจํ านวนประชากร (Total Market) 822,285  คน  ทีค่ํ านวณไดภายใตขอบเขตพื้นที่รัศมี 5

กโิลเมตรจากซอยอารีย  และขอมูลประชากรจํ าแนกตามหมวดอายุ  เพศ  ภาคและเขตการปกครอง พ.ศ.
2543  ของส ํานักงานสถิติแหงชาติ  สํ านักนายกรัฐมนตรี  พบวาประชากรอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไปเปน
73.88%  ของประชากรในเขตกรุงเทพฯ ดังนั้นจึงใชอัตราดังกลาวเปนตัวแทนในการคํ านวณจํ านวน
ประชากรเปาหมายในพื้นที่กํ าลังพิจารณา  และจากการวิจัยพบวาประชากรอายุตั้งแต 21 ปขึ้นไปที่มีเงิน
เดอืนมากกวา 10,000  บาทเปน 82%  ของประชากรในชวงอายุดังกลาว  จึงสามารถคํ านวณ Potential
Market ไดเทากับ 498,153  คน อีกทั้งมีคนสนใจเขามาใชบริการรานจานสาระถึง 81.57%  ของประชา
กรทีม่อีายตุัง้แต 21  ปขึ้นไป  และมีเงินเดือนมากกวา 10,000  บาท  ดังนั้นจึงคํ านวณประชากรเปาหมาย
ได  เทากับ 498,153 X 81.57% = 406, 343  คนตอมื้อตอวัน
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จากขอมูลสถานประกอบการในเขตกรุงเทพมหานคร จํ าแนกตามรายเขต  ณ  วันที่ 21 กันยายน
2543  ของศาลวาการกรุงเทพมหานคร พบวาจํ านวนรานอาหาร  ในเขตพญาไท  และเขตที่มีพื้นที่ติดกับ
เขตพญาไท จํ านวน 5 เขตเปนดังนี้

    เขต จ ํานวนรานอาหาร
พญาไท 330
จตุจักร 567
ดนิแดง 328
ดุสิต 342
บางซื่อ 242
ราชเทวี 361*
รวม 2,170

หมายเหตุ
*  เขตราชเทวีไมมีขอมูลจํ านวนรานอาหาร  จึงใชคาเฉลี่ยจํ านวนรานอาหารของ 5 เขตเปนตัวแทนของ
เขตราชเทวี

จากจํ านวนรานอาหาร 2,170  ราน  คาดวา 50% ของจ ํานวนรานดังกลาวจะเปนคูแขงกับราน
จานสาระ ซ่ึงคํ านวณไดเทากับ 1,085 ราน

ม้ือกลางวัน มื้อเย็น
จ ํานวนประชากรเปาหมาย 359,282  คนตอวัน 406,343  คนตอวัน
จ ํานวนวันเฉลี่ยที่รับประทานอาหารนอกบาน 5.5  วันตอสัปดาห 3 วันตอสัปดาห
จ ํานวนประชากรเปาหมายทั้งสิ้น 282,293  คนตอวัน 174,147  คนตอวัน
จ ํานวนรานคูแขง* 1,085  ราน 1,085  ราน
จ ํานวนประชากรเปาหมายตอราน 260  คนตอราน 160  คนตอราน **

หมายเหตุ
*  ในการพจิารณาครั้งนี้  กํ าหนดใหรานอาหารที่เปดใหบริการสํ าหรับมื้อกลางวัน  และมื้อเย็นมีจํ านวน
เทากัน
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** สํ าหรับมื้อเย็นคาดวา 50% ของจ ํานวนประชากรเปาหมายตอรานจะเปนกลุมไปมารับประทาน
อาหารเย็นตามปกติ  และอีก 50% จะเปนกลุมที่พาครอบครัวมาดวย  ซ่ึงจากผลการวิจัยพบวา  จํ านวน
คนในครอบครัวเฉลี่ยเทากับ 4 คน  ดังนั้นจึงสามารถคํ านวณไดดังนี้

เฉพาะประชากรกลุม
เปาหมาย

ประชากรกลุมเปาหมายที่
พาครอบครัวมาดวย

อัตราสวน 50% 50%
จ ํานวนประชากรเปาหมายตอราน 80  คน 80 คน
จ ํานวนลูกคาที่มาใชบริการตอ
ประชากรเปาหมาย

1  คน 4  คน

จ ํานวนลูกคาที่คาดวาจะมาใช
บริการทั้งสิ้น

80  คน 320 คน

รวมจํ านวนลูกคาที่คาดวาจะมาใช
บริการในมื้อเย็นทั้งสิ้น

400 คน

ดงันัน้จงึสรุปไดวา  จํ านวนลูกคาที่คาดวาจะมาใชบริการในมื้อกลางวันเทากับ 260  คน  และ
400  คนสํ าหรับมื้อเย็น

  การประมาณการรายไดพิจารณา  3  แนวทาง  ดังนี้
1. สถานการณดีเลิศ (Best Case) ค ํานวณจาก 80% ของจ ํานวนลูกคาที่คาดวาจะมาใชบริการ
2. สถานการณปกติ (Normal Case)  ค ํานวณจาก  60%  ของจ ํานวนลูกคาที่คาดวาจะมาใช

บริการ
3. สถานการณเลวราย (Worst Case) ค ํานวณจาก 40% ของจ ํานวนลูกคาที่คาดวาจะมาใช

บริการ
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สถานการณ
ดีเลิศ

สถานการณ
ปกติ

สถานการณ
เลวราย

มื้อกลางวัน 208  ที่นั่ง 156  ที่นั่ง 104  ที่นั่ง
ราคาเฉลี่ยตอคนตอมื้อกลางวัน* 100 บาท 100 บาท 100 บาท
มื้อเย็น 320  ที่นั่ง 240  ที่นั่ง 160  ที่นั่ง
ราคาเฉลี่ยตอคนตอมื้อเย็น* 200  บาท 200  บาท 200  บาท
รายไดเฉลี่ยตอวัน 84,800  บาท 63,600  บาท 42,400  บาท
หมายเหตุ
*  ค ํานวณจากคาใชจายตอคนในการกินอาหารนอกบานมื้อกลางวัน  และมื้อเย็นที่ไดจากงานวิจัย  บวก
    เพิ่มอีก 40%

  การคํ านวณการสงเสริมการตลาดในเดือนที่ 7-12 ของปที่ 1 ที่สงผลกระทบตอรายได
      กรณีใหคูปองสวนลด 10% (คปูองมีอายุ 1 เดือน) สํ าหรับการรับประทานอาหารครั้งตอไปเมื่อรับ
      ประทานอาหารครบ 500  บาทขึ้นไป

- คาดวา 70% ของลูกคาที่มาใชบริการจะรับประทานอาหารครบ 500  บาท  ขึ้นไป
- คาดวา 50%ของลกูคาที่ไดรับคูปองสวนลดจะนํ าคูปองดังกลาวมาใชภายในกํ าหนด
- ดังนั้น 35% ของรายไดที่ไดรับในเดือนที่ 7-12 ของปที่ 1 จะลดลง 10% สวนที่เหลือ

อีก 65%  ไดรับเต็มจํ านวน

 งบจายลงทุน
รานจะจัดหาเงินทุนโดยการออกหุนสามัญจํ านวน 400,000  หุนมูลคาหุนละ 10 บาท ผูบริหาร

ทัง้  4  ทานจะลงทุนในอัตราสวนเทาๆ  กันรวม 90%  ของจ ํานวนหุนทั้งหมด (360,000 หุน) สวนที่
เหลืออีก 40,000  หุนจํ าหนายใหแกผูสนใจลงทุนรายอื่น  และขอกูเงินจากธนาคารอีกจํ านวน 2,000,000
บาท  เงินทุนที่ไดมาทั้งสิ้น 6,000,000  บาท  จะนํ าไปใชในการตกแตงจํ านวน 3,000,000  บาท (
ค ํานวณจากพื้นที่ 500  ตารางเมตร ซ่ึงมีคาตกแตงประมาณ 6,000 บาทตอตารางเมตร) และคาอุปกรณ
ตางๆ  ไดแก อุปกรณในการปรุงอาหาร  ภาชนะใสอาหารบาทตอตารางเมตร  ภาชนะใสอาหารเครื่อง
มอือุปกรณที่ใชในการผอนแรง  เชน  เครื่องอบภาชนะ  เครื่องบด  เครื่องปน  ตูแชอาหาร  เครื่องทํ านํ้ า
แขง็  และเครื่องคิดเงินสด  จํ านวน 1,000,000 บาท  สํ าหรับสวนที่เหลืออีก 2,000,000  บาท  จะนํ าไปใช
เปนเงนิทุนหมุนเวียนในการดํ าเนินงาน
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แหลงที่มาของเงินทุน
เงนิกูระยะยาว 2,000,000.00
หุนสามัญ 4,000,000.00

รวมแหลงที่มาของเงินทุน 6,000,000.00
แหลงใชไปของเงินทุน

เงนิลงทุนหมุนเวียน 2,000,000.00
คาตกแตง (500 ตารางเมตร X 6,000 บาท) 3,000,000.00
คาอุปกรณตางๆ 1,000,000.00

รวมแหลงใชไปของเงินทุน 6,000,000.00
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 การประมาณการงบการเงิน
 กรณีสถานการณปกติ (Normal Case)

งบกํ าไรขาดทุน
กรณีสถานการณปกติ

หนวย : บาท
    ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

รายได              16,771,320         24,727,680        26,705,894        28,842,365        31,149,754
ตนทุนสินคาขาย                 (8,586,000)      (12,363,840)         (13,352,947)          (14,421,183)           (15,574,877)
กํ าไรขั้นตน                   8,185,320         12,363,840           13,352,947           14,421,182             15,574,877
คาใชจายในการขายและบริหาร
 เงินเดือน                      (2,739,000)        (3,334,110)           (3,434,133)             (3,537,157)            (3,643,272)
คาใชจายในการดํ าเนินงาน    (3,175,160)       (3,254,554)           (3,294,118)             (3,336,847)            (3,382,995)
คาใชจายทางการตลาด             (628,000)           (400,000)             (400,000)                 (400,000)              (400,000)
คาเสื่อมราคา   (800,000)           (800,000)             (800,000)                 (800,000)              (800,000)
กํ าไรจากการดํ าเนินงาน             843,160           4,575,176            5,424,696                 6,347,178             7,348,610
ดอกเบี้ยจาย   (200,000)           (200,000)            (150,000)                 (100,000)                (50,000)
กํ าไรกอนภาษี     643,160           4,375,176            5,274,696                 6,247,178             7,298,610
ภาษีเงินได  (192,948)         (1,312,553)         (1,582,409)              (1,874,154)           (2,189,583)
กํ าไรสุทธิ    450,212            3,062,623            3,692,287                4,373,024              5,109,027

งบกํ าไรสะสม
กรณีสถานการณปกติ

หนวย : บาท
ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

กํ าไรสะสมตนงวด         0              450,212            1,981,524            3,827,667            6,014,179
กํ าไรสุทธิ             450,212           3,062,623                3,692,287               4,373,024               5,109,027
เงินปนผลจาย                        0         (1,513,311)             (1,846,144)              (2,186,512)           (2,554,513)
กํ าไรสะสมปลายงวด         450,212                1,981,524                3,827,667                6,014,179              8,568,693
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งบดุล
กรณีสถานการณปกติ

หนวย : บาท
ปที่ 1        ปที่ 2 ปที่ 3       ปที่ 4 ปที่ 5

สินทรัพย
สินทรัพยหมุนเวียน
เงินสดและเงินฝากธนาคาร*                        3,250,812    5,125,372         7,318,222     9,855,179         12,764,173
ลูกหนี้การคา           127,200              137,376            148,366        160,235              173,054
สินคาคงเหลือ             95,400              103,032            111,275        120,177              129,791
  รวมสินทรัพยหมุนเวียน        3,473,412           5,365,780         7,577,863   10,135,591         13,067,018
  คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงาน – สุทธิ    3,200,000    2,400,000         1,600,000        800,000                         0
  สินทรัพยอื่น           540,000              540,000             540,000       540,000               540,000

รวมสินทรัพย        7,213,412           8,305,780          9,717,863  11,475,591          13,607,018
หนี้สินและสวนของผูถือหุน

หนี้สิ้น
เจาหนี้การคา           763,200             824,256            890,196         961,412           1,038,325
   รวมหนี้สินหมุนเวียน           763,200      824,256            890,196         961,412           1,038,325
เงินกูระยะยาว        2,000,000          1,500,000         1,000,000         500,000                          0

รวมหนี้สิน        2,763,200          2,324,256         1,890,196      1,461,421            1,038,325
สวนของผูถือหุน
หุนสามัญ        4,000,000          4,000,000         4,000,000      4,000,000            4,000,000
กํ าไรสะสม           450,212          1,981,524         3,827,667      6,014,179            8,568,693

รวมสวนของผูถือหุน        4,450,212          5,981,524         7,827,667      10,014,179          8,568,693
   รวมหนี้สินและสวนของผูถือหุน               7,213,412          8,305,780         9,717,863    11,475,591          13,607,018

* เงินสดและเงินฝากธนาคาร สํ ารองไวสํ าหรับจัดซื้อที่ดิน  เพื่อการขยายสาขาในอนาคต
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งบกระแสเงินสด
กรณีสถานการณปกติ

หนวย : บาท
           ปที่1              ปที่ 2        ปที่ 3              ปที่ 4      ปที่ 5

กระแสเงินสดจากกิจกรรมดํ าเนินงาน
กํ าไรสุทธิ        450,212        3,062,623      3,692,287      4,373,024     5,109,027
รายการปรับกระทบกํ าไรสุทธิเปนเงินสดรับ (จาย)

คาเสื่อมราคา        800,000           800,000         800,000         800,000       800,000
ลูกหนี้การคาลดลง (เพิ่มขึ้น)       (127,200)          (10,176)        (10,990)         (11,869)     (12,819)
สินคาคงเหลือลดลง (เพิ่มขึ้น)                       (95,400)             (7,632)         (8,243)           (8,902)        (9,614)
สินทรัพยอื่นลดลง (เพิ่มขึ้น)                      (540,000)                      0                   0                    0                  0
เจาหนี้การคาเพิ่มขึ้น (ลดลง)        763,200              61,056          65,940           71,216         76,913
เงินสดสุทธิจากกิจกรรมดํ าเนินงาน     1,250,812         3,905,871     4,538,994      5,223,469    5,963,507

กระแสเงินสดจากกิจกรรมลงทุน
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงานลดลง (เพิ่มขึ้น)     (4,000,000)             0                   0                   0                   0
     เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมลงทุน     (4,000,000)             0                   0                   0                   0

กระแสเงินสดจากกิจกรรมจัดหาเงิน
   เงินกูยืมระยะยาวเพิ่มขึ้น (ลดลง)      2,000,000        (500,000)     (500,000)      (500,000)     (500,000)
  หุนสามัญเพิ่มขึ้น (ลดลง)    4,000,000            0                   0                   0                   0
  เงินปนผลจาย                   0       (1,531,311)   (1,846,144)  (2,186,512)  (2,554,513)
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมจัดหาเงิน      6,000,000       (2,031,311)   (2,346,144)  (2,686,512)  (3,054,513)

เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดเพิ่มขึ้น (ลดลง) สุทธิ       3,250,812          1,874,560     2,192,850     2,536,957     2,908,994
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือตนงวด   0          3,250,812     5,125,372     7,318,222     9,855,173
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือปลายงวด            3,250,812          5,125,372     7,318,222     9,855,179   12,764,173
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 กรณีสถานการณดีเลิศ (Best Case)

งบกํ าไรขาดทุน
กรณีสถานการณดีเลิศ

หนวย : บาท
ปที่ 1          ปที่ 2  ปที่ 3          ปที่ 4    ปที่ 5

รายได          22,361,760        32,970,240     35,607,859      38,456,488      41,533,007
ตนทุนสินคาขาย        (11,448,000)     (16,485,120)  (17,803,930)   (19,228,244)    (20,766,504)
กํ าไรขั้นตน          10,913,760        16,485,120     17,803,929     19,228,244       20,766,503
คาใชจายในการขายและบริหาร
   เงินเดือน          (2,739,000)       (3,334,110)    (3,434,133)     (3,537,157)      (3,643,272)
   คาใชจายในการดํ าเนินงาน          (3,346,880)       (3,419,405)    (3,472,157)     (3,529,130)      (3,590,660)
   คาใชจายทางการตลาด             (628,000)          (400,000)       (400,000)        (400,000)         (400,000)
   คาเสื่อมราคา               (800,000)          (800,000)       (800,000)        (800,000)         (800,000)
กํ าไรจากการดํ าเนินงาน            3,399,880          8,531,605       9,697,639      10,961,957      12,332,571
ดอกเบี้ยจาย             (200,000)          (200,000)       (150,000)        (100,000)           (50,000)
กํ าไรกอนภาษี             3,199,880         8,331,605       9,547,639      10,861,957      12,282,571
ภาษีเงินได              (959,964)      (2,499,482)    (2,864,292)      (3,258,587)     (3,684,771)
กํ าไรสุทธิ             2,239,916         5,832,123       6,683,347        7,603,370        8,597,800

งบกํ าไรสะสม
กรณีสถานการณดีเลิศ

หนวย : บาท
ปที่1           ปที่ 2     ปที่ 3            ปที่ 4    ปที่ 5

กํ าไรสะสมตนงวด                                      0              1,119,958         4,036,019       7,377,692     11,179,377
กํ าไรสุทธิ             2,239,916          5,832,123         6,683,347       7,603,370      8,597,800
เงินปนผลจาย           (1,119,958)       (2,916,062)      (3,341,674)     (3,801,685)   (4,298,900)
กํ าไรสะสมปลายงวด            1,119,958          4,036,019         7,377,692      11,179,377    15,478,277
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งบดุล
กรณีสถานการณดีเลิศ

หนวย : บาท
ปที่ 1         ปที่ 2 ปที่ 3          ปที่ 4 ปที่ 5

สินทรัพย
สินทรัพยหมุนเวียน
เงินสดและเงินฝากธนาคาร            4,100,758         7,374,483      11,078,434       15,247,378     19,918,918
ลูกหนี้การคา               169,600            183,168           197,821            213,647          230,739
สินคาคงเหลือ             127,2000            137,376           148,366            160,235          173,054
     รวมสินทรัพยหมุนเวียน            4,397,558         7,695,027      11,424,621       15,621,260     20,322,711
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงาน – สุทธิ          3,200,000         2,400,000        1,600,000             800,000                     0
สินทรัพยอื่น               540,000            540,000           540,000             540,000         540,000

รวมสินทรัพย            8,137,558       10,635,027      13,564,621        16,961,260    20,862,711

หนี้สินและสวนของผูถือหุน
หนี้สิน
เจาหนี้การคา           1,017,600         1,099,008         1,186,929           1,281,883     1,384,434
    รวมหนี้สินหมุนเวียน           1,017,600         1,099,008         1,186,929           1,281,883     1,384,434
เงินกูระยะยาว           2,000,000         1,500,000         1,000,000              500,000                   0
     รวมหนี้สิน           3,017,600         2,599,008         2,186,929           1,781,883     1,384,434
สวนของผูถือหุน
หุนสามัญ           4,000,000         4,000,000        4,000,000            4,000,000     4,000,000
กํ าไรสะสม           1,119,958         4,036,019        7,377,692          11,179,377   15,478,277
  รวมสวนของผูถือหุน           5,119,958         8,036,019      11,377,692          15,179,377  1 9,478,277
       รวมหนี้สินและสวนของผูถือหุน             8,137,558       10,635,027      13,564,621          16,961,260   20,862,711

*  เงนิสดและเงินฝากธนาคาร  สํ ารองไวสํ าหรับจัดซื้อที่ดิน  เพื่อการขยายสาขาในอนาคต
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งบกระแสเงินสด
กรณีสถานการณดีเลิศ

หนวย : บาท
       ปที่ 1              ปที่ 2      ปที่ 3              ปที่ 4      ปที่ 5

กระแสเงินสดจากกิจกรรมดํ าเนินงาน
 กํ าไรสุทธิ    2,239,916      5,832,123       6,683,347        7,603,370     8,597,800
รายการปรับกระทบกํ าไรสุทธิเปนเงินสดรับ (จาย)
   คาเสื่อมราคา                      800,000          800,000         800,000            800,000       800,000
  ลูกหนี้การคาลดลง (เพิ่มขึ้น)    (169,600)          (13,568)        (14,653)            (15,826)     (17,092)
  สินคาคงเหลือลดลง (เพิ่มขึ้น)    (127,200)          (10,176)        (10,990)            (11,869)     (12,819)
  สินทรัพยอื่นลดลง (เพิ่มขึ้น)    (540,000)                     0                    0                        0                 0
  เจาหนี้การคาเพิ่มขึ้น (ลดลง)    1,017,600            81,408           87,921               94,954      102,551
เงินสดสุทธิจากกิจกรรมดํ าเนินงาน    3,220,716       6,689,787      7,545,625          8,470,629   9,470,440

กระแสเงินสดจากกิจกรรมลงทุน
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงานลดลง (เพิ่มขึ้น)  (4,000,000)         0                     0                       0                 0
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมลงทุน (4,000,000)         0                     0                       0                 0

กระแสเงินสดจากกิจกรรมจัดหาเงิน
  เงินกูยืมระยะยาวเพิ่มขึ้น (ลดลง)                  2,000,000        (500,000)        (500,000)        (500,000)    (500,000)
  หุนสามัญเพิ่มขึ้น (ลดลง)                  4,000,000                     0                      0                      0                  0
  เงินปนผลจาย                (1,119,958)     (2,916,062)     (3,341,674)    (3,801,685)  (4,298,900)
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมจัดหาเงิน    4,880,042     (3,416,062)     (3,841,674)    (4,301,685)  (4,798,900)

เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดเพิ่มขึ้น (ลดลง) สุทธิ     4,100,758        3,273,725       3,703,951      4,168,944      4,671,540
เงินสดและรายการเทียบเทาเงินสดเหลือตนงวด                  0         4,100,758       7,374,483    11,078,434    15,247,378
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือปลายงวด        4,100,758        7,374,483     11,078,434    15,247,378    19,918,918
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กรณีสถานการณเลวราย (Worst Case)

งบกํ าไรขาดทุน
กรณีสถานการณเลวราย

หนวย : บาท
      ปที่ 1                  ปที่ 2             ปที่ 3        ปที่ 4                 ปที่ 5

รายได 11,180,880        16,485,120         17,803,930        19,228,244         20,766,503
ตนทุนสินคาขาย (5,724,000)       (8,242,560)        (8,901,965)        (9,614,122)      (10,383,252)
กํ าไรขั้นตน   5,456,880          8,242,560           8,901,965          9,614,122         10,383,251
คาใชจายในการขายและบริหาร
  เงินเดือน (2,490,000)       (3,077,640)        (3,169,969)        (3,537,157)        (3,643,272)
  คาใชจายในการดํ าเนินงาน (3,003,440)       (3,089,702)        (3,116,079)        (3,144,565)        (3,175,330)
  คาใชจายทางการตลาด    (628,000)          (400,000)           (400,000)           (400,000)           (400,000)
  คาเสื่อมราคา    (800,000)          (800,000)           (800,000)           (800,000)           (800,000)
กํ าไรจากการดํ าเนินงาน (1,464,560)            875,218           1,415,917           1,732,400          2,364,649
ดอกเบี้ยจาย    (200,000)          (200,000)           (150,000)            (100,000)           (50,000)
กํ าไรกอนภาษี (1,664,560)            675,218           1,265,917           1,632,400         2,314,649
ภาษีเงินได 0            0           (82,972)            (489,720)         (694,395)
กํ าไรสุทธิ (1,664,560)            675,218           1,182,945           1,142,680         1,620,254

หมายเหตุ
กรณีสถานการณเลวราย (Worst Case) จะไมมีการจายเงินโบนัสใหกับพนักงานทุกคนในปที่ 1-3

งบกํ าไรสะสม
กรณีสถานการณเลวราย

หนวย : บาท
     ปที่ 1                   ปที่2               ปที่ 3           ปที่ 4     ปที่ 5

กํ าไรสะสมตนงวด                0           (1,664,560)         (989,342)             193,603             764,943
กํ าไรสุทธิ               (1,664,560)                675,218         1,182,945           1,142,680         1,620,254
เงินปนผลจาย                0              0                       0     (571,340)          (810,127)
กํ าไรสะสมปลายงวด               (1,664,560)              (989,342)           193,603              764,943          1,575,070
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งบดุล
กรณีสถานการณเลวราย

หนวย : บาท
ปที่ 1         ปที่ 2   ปที่ 3           ปที่ 4    ปที่5

สินทรัพย
สินทรัพยหมุนเวียน
เงินสดและเงินฝากธนาคาร*             701,440         1,959,890          3,473,973        4,378,942        5,525,391
ลูกหนี้การคา               84,800              91,584               98,911           106,824           115,369
สินคาคงเหลือ               63,600              68,688               74,183             80,118             86,527

รวมสินทรัพยหมุนเวียน             849,840         2,120,162          3,647,067        4,565,884        5,727,287
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงาน – สุทธิ        3,200,000         2,400,000          1,600,000           800,000                      0
สินทรัพยอื่น             540,000            540,000             540,000           540,000           540,000

รวมสินทรัพย          4,589,840         5,060,162          5,787,067        5,905,884       6 ,267,287

หนี้สินและสวนของผูถือหุน
หนี้สิน
เจาหนี้การคา            254,400            549,504             593,464            640,941           692,217

รวมหน้ีสินหมุนเวียน            254,400            549,504             593,464            640,941           692,217
เงินกูระยะยาว         2,000,000         1,500,000          1,000,000            500,000                      0

รวมหนี้สิน         2,254,400         2,049,504          1,593,464         1,140,941           692,217
สวนของผูถือหุน
หุนสามัญ         4,000,000         4,000,000          4,000,000         4,000,000        4,000,000
กํ าไรสะสม      (1,664,560)          (989,342)             193,603            764,943        1,575,070

รวมสวนของผูถือหุน        2,335,440          3,010,658          4,193,603          4,764,943       5,575,070
รวมหน้ีสินและสวนของผูถือหุน        4,589,840          5,060,162          5,787,067          5,905,884       6,267,287

*  เงินสดและเงินฝากธนาคาร  สํ ารองไวสํ าหรับจัดซื้อที่ดิน  เพื่อการขยายสาขาในอนาคต
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งบกระแสเงินสด
กรณีสถานการณเลวราย

หนวย : บาท
   ปที่ 1            ปที่ 2    ปที่ 3            ปที่ 4    ปที่5

กระแสเงินสดจากกิจกรรมดํ าเนินงาน
  กํ าไรสุทธิ                              (1,664,560)          675,218       1,182,945       1,142,680       1,620,254
  รายการปรับกระทบกํ าไรสุทธิเปนเงินสดรับ (จาย)
คาเสื่อมราคา                      800,000           800,000          800,000          800,000          800,000
ลูกหนี้การคาลดลง (เพิ่มขึ้น)    (84,800)           (6,784)            (7,327)           (7,913)           (8,545)
สนิคาคงเหลือลดลง (เพิ่มขึ้น)                       (63,600)           (5,088)           (5,495)           (5,935)           (6,409)
สนิทรัพยอื่นลดลง (เพิ่มขึ้น)                  (540,000)                    0                     0                     0                     0
เจาหนี้การคาเพิ่มขึ้น (ลดลง)                        254,400        295,104             43,960            47,477            51,276
เงินสดสุทธิจากกิจกรรมดํ าเนินงาน                (1,298,560)       1,758,450     2,014,083       1,976,309       2,456,576

กระแสเงินสดจากกิจกรรมลงทุน
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงานลดลง (เพิ่มขึ้น)              (4,000,000)                   0                      0                    0                     0
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมลงทุน                   (4,000,000)                   0                      0                    0                     0

กระแสเงินสดจากกิจกรรมจัดหาเงิน
   เงนิกูยืมระยะยาวเพิ่มขึ้น (ลดลง)    2,000,000     (500,000)         (500,000)       (500,000)      (500,000)
  หุนสามัญเพิ่มขึ้น (ลดลง) (4,000,000)                   0                      0                    0                     0
  เงินปนผลจาย  0                   0                      0       (571,340)       (810,127)
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมจัดหาเงิน    6,000,000      (500,000)        (500,000)    (1,071,340)   (1,310,127)

เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดเพิ่มขึ้น (ลดลง) สุทธิ         701,440      1,258,450       1,514,083         904,969       1,146,449
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือตนงวด                   0         701,440        1,959,890      3,473,973       4,378,942
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือปลายงวด             701,440      1,959,890        3,473,973      4,378,942       5,525,391
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 การวิเคราะหอัตราผลตอบแทนจากการลงทุน

กรณีสถานการณปกติ
หนวย : บาท

เงินลงทุน
            เร่ิมแรก                ปที่ 1           ปที่ 2              ปที่ 3             ปที่ 4        ปที่5

กํ าไรจากการดํ าเนินงาน (EBIT)                                                         843,160        4,575,176        5,424,696      6,347,178        7,348,610
หัก  ภาษีเงินได 30%                                                      (252,948)      (1,372,553)     (1,627,409)    (1,904,154)     (2,204,583)
กํ าไรจากการดํ าเนินงานหลังภาษี (EBIT (1-T))                                     590,212        3,202,623       3,797,287       4,443,024        5,144,027
บวก คาเสื่อมราคา                     800,000           800,000          800,000         800,000            800,000
หัก การเปลี่ยนแปลงในสินทรัพยถาวร                   (4,000,000)                       0                      0                    0                      0
      การเปลี่ยนแปลงในเงินทุนหมุนเวียน               (2,000,000)          (710,212)     (1,831,312)    (2,146,144)      (2,486,512)    (2,854,514)
กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน (FCF)  (6,000,000)            680,000        2,171,312       2,451,144        2,756,512       3,089,514

เงินลงทุน
เร่ิมแรก

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน (FCF)
มูลคาปจจุบันของ FCF ตั้งแตปที่ 6-ปที่ 15

(6,000,000) 680,000 2,171,312 2,451,144 2,756,512 3,089,514
16,581,948

กระแสเงินสดสุทธิ (6,000,000) 680,000 2,171,312 2,451,144 2,756,512 19,671,462
มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดสุทธิ (6,000,000) 587,879 1,622,859 1,583,823 1,539,845 9,500,205

มูลคาปจจุบันสุทธิของกระแสเงินสดที่ปราศจากภาระผูกพันทั้งหมด (NPV)  ณ  WACC 15.67% 8,834,610
อัตราผลตอบแทนที่ไดรับจากการลงทุน (Internal Rate of Return : IRR)    35.85%
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กรณีสถานการณดีเลิศ
หนวย : บาท

    เงินลงทุน
     เร่ิมแรก               ปที่ 1                ปที่ 2          ปที่                   ปที่ 4        ปที่ 5

กํ าไรจากการดํ าเนินงาน (EBIT)                               3,399,880       8,531,605        9,697,639        10,961,957        12,332,571
หัก  ภาษีเงินได 30%           (1,019,964)    (2,559,482)      (2,909,292)       (3,288,587)      (3,699,771)
กํ าไรจากการดํ าเนินงานหลังภาษี (EBIT(1-T))             2,379,916       5,972,123        6,788,347           7,673,370        8,632,800
บวก  คาเสื่อมราคา                800,000          800,000           800,000              800,000           800,000
หัก  การเปลี่ยนแปลงในเงินทุนหมุนเวียน   (4,000,000)                       0                     0                      0                         0                      0
       การเปลี่ยนแปลงในเงินทุนหมุนเวียน    (2,000,000)       (1,379,958)     (3,216,061)     (3,641,673)        (4,101,685)     (4,598,900)
กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน(FCF)(6,000,000)       1,799,958       3,556,062        3,946,674           4,371,685        4,833,900

เงินลงทุน
เร่ิมแรก

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน (FCF)
มูลคาปจจุบันของ FCF ตั้งแตปที่ 6-ปที่ 15

(6,000,000) 1,799,958 3,556,062 3,946,674 4,371,685 4,833,900

กระแสเงินสดสุทธิ (6,000,000) 1,799,958 3,556,062 3,946,674 4,371,685 31,151,771
มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดสุทธิ (6,000,000) 1,556,115 2,657,834 2,550,169 2,442,114 15,044,545

มูลคาปจจุบันสุทธิของกระแสเงินสดที่ปราศจากภาระผูกพันทั้งหมด  (NPV)  ณ WACC 15.67% เทากับ      18,250,777
อัตราผลตอบแทนที่ไดรับจากการลงทุน (Internal Rate of Return: IRR)           55.11%
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กรณีสถานการณเลวราย
หนวย : บาท

      เงินลงทุน
        เร่ิมแรก             ปที่ 1     ปที่ 2        ปที่ 3             ปที่ 4 ปที่ 5

กํ าไรจากการดํ าเนินงาน (EBIT)                                (1,464,560)       875,218       1,415,917       1,732,400       2,364,649
หัก  ภาษีเงินได 30%                   439,368     (262,565)       (424,775)        (519,720)       (709,395)
กํ าไรจากการดํ าเนินงานหลังภาษี (EBIT (1-T))             (1,025,192)        612,653          991,142       1,212,680       1,655,254
บวก คาเสื่อมราคา                  800,000         800,000          800,000          800,000          800,000
หัก การเปลี่ยนแปลงในสินทรัพยถาวร        (4,000,000)                    0                    0                      0                    0                     0
      การเปลี่ยนแปลงในเงินทุนหมุนเวียน               (2,000,000)       1,404,560       (975,218)     (1,482,945)       (871,340)    (1,110,127)
กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน(FCF)   (6,000,000)       1,179,368         437,435           308,197      1,141,341       1,345,127

เงินลงทุน
เร่ิมแรก

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน (FCF)
มูลคาปจจุบันของ FCF ตั้งแตปที่ 6-ปที่ 15

(6,000,000) 1,179,368 437,435 308,197 1,141,341 1,345,127
6,846,028

กระแสเงินสดสุทธิ (6,000,000) 1,179,368 437,435 308,197 1,141,341 8,191,155
มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดสุทธิ (6,000,000) 1,019,597 326,943 199,143 637,576 3,955,865

มูลคาปจจุบันสุทธิของกระแสเงินสดที่ปราศจากภาระผูกพันทั้งหมด  (NPV)  ณ WACC 15.67% เทากับ               139,125
อัตราผลตอบแทนที่ไดรับจากการลงทุน (Internal Rate of Return: IRR)               16.08%
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การวิเคราะหระยะเวลาคืนทุน (Payback Period)

กรณีสถานการณปกติ
หนวย : บาท

เงินลงทุน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5
กระแสเงินสดสุทธิ
กระแสเงินสดสุทธิสะสม

(6,000,000)
(6,000,000)

680,000
(5,320,000)

2,171,312
(3,148,689)

2,451,144
(697,545)

2,756,512
2,058,967

3,089,514
5,148,481

ระยะเวลาคืนทุน (ป) 3.25

จากการวิเคราะหระยะเวลาคืนทุนสํ าหรับกรณีสถานการณปกติ พบวา รานจะคืนทุนภายในระยะเวลา 3.25 ป

กรณีสถานการณดีเลิศ
หนวย : บาท

เงินลงทุน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5
กระแสเงินสดสุทธิ
กระแสเงินสดสุทธิสะสม

(6,000,000)
(6,000,000)

1,799,958
(4,200,042)

3,556,062
(643,980)

3,946,674
3,302,694

4,371,685
7,647,378

4,833,900
12,508,278

ระยะเวลาคืนทุน (ป) 2.16

จากการวิเคราะหระยะเวลาคืนทุนสํ าหรับกรณีสถานการณดีเลิศ  พบวา รานจะคืนทุนภายในระยะเวลา 2.16 ป

เงินลงทุน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5
กระแสเงินสดสุทธิ
กระแสเงินสดสุทธิสะสม

(6,000,000)
(6,000,000)

1,179,368
(4,820,632)

437,435
(4,383,197)

308,197
(4,075,000)

1,141,341
(2,933,660)

1,345,127
(1,588,532)

เงินลงทุน ปที่ 1 ปที่ 2
กระแสเงินสดสุทธิ
กระแสเงินสดสุทธิสะสม

(6,000,000)
(1,588,532)

1,167,556
(420,977)

1,219,757
798,780

ระยะเวลาคืนทุน (ป) 6.35

จากการวิเคราะหระยะเวลาคืนทุนสํ าหรับกรณีสถานการณเลวราย พบวา รานจะคืนทุนภายในระยะเวลา 6.35 ป
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 การวิเคราะหอัตราสวนทางการเงิน

กรณีสถานการณปกติ
ปที่ 1  ปที่ 2   ปที่ 3    ปที่ 4       ปที่ 5

อัตราสวนสภาพคลอง (Liquidity Ratio)
   อัตราสวนสภาพคลองทางการเงิน (Current Ratio)                  4.55            6.51          8.51        10.54       12.58
   อัตราสวนสภาพคลองทางการเงินอยางถึงแกน (Quick Ratio)  4.43             6.38         8.39        10.42       12.46
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการทํ ากํ าไร (Profitability Ratio)
   อัตรากํ าไรขั้นตน (Gross Profit Margin)               48.81%     50.00%      0.00%     50.00%   50.00%
   อัตรากํ าไรสุทธิ (Net Profit Margin)                 2.68%     12.39%    13.83%     15.16%   16.40%
   อัตราผลตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA)                 8.18%     38.56%    39.08%     38.72%   37.80%
   อัตราผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE)               10.12%     51.20%    47.17%     43.67%   40.65%
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการชํ าระหนี้ระยะยาว (Leverage Ratio)
   อัตราสวนหนี้สินระยะยาว (Long – Term Debt Ratio)                    0.31           0.20         0.11           0.05        0.00
   อัตราสวนหนี้สินตอทุน (D/E Ratio)                    0.45           0.25         0.13           0.05        0.00
   อัตราสวนความสามารถในการจายดอกเบี้ย (Time Interest Earned)   4.22          22.88       36.16         63.47    146.97

กรณีสถานการณดีเลิศ

               ปที่ 1           ปที่ 2      ปที่ 3        ปที่ 4        ปที่ 5
อัตราสวนสภาพคลอง (Liquidity Ratio)
   อัตราสวนสภาพคลองทางการเงิน (Current Ratio)                4.32         7.00           9.63         12.19       14.68
   อัตราสวนสภาพคลองทางการเงินอยางถึงแกน (Quick Ratio)           4.20         6.88           9.50         12.06        14.55
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการทํ ากํ าไร (Profitability Ratio)
   อัตรากํ าไรขั้นตน (Gross Profit Margin)              48.81%    50.00%     50.00%     50.00%    50.00%
   อัตรากํ าไรสุทธิ (Net Profit Margin)              10.02%    17.69%     18.77%     19.77%    20.70%
   อัตราผลตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA)              29.25%    56.16%     50.04%     45.24%    41.38%
   อัตราผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE)              43.75%    72.57%     58.74%     50.09%    44.14%
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการชํ าระหนี้ระยะยาว (Leverage Ratio)
   อัตราสวนหนี้สินระยะยาว (Long – Term Debt Ratio)                   0.28         0.16           0.08          0.03          0.00
   อัตราสวนหนี้สินตอทุน (D/E Ratio)                   0.39         0.19           0.09          0.03          0.00
   อัตราสวนความสามารถในการจายดอกเบี้ย (Time Interest Earned) 17.00       42.66         64.65      109.62      246.65



90

สถานการณเลวราย

                     ปที่ 1         ปที่ 2         ปที่ 3            ปที่ 4    ปที่5
อัตราสวนสภาพคลอง (Liquidity Ratio)
อัตราสวนสภาพคลองทางการเงิน (Current Ratio)                               3.34           3.86           6.15           7.12            8.27
อัตราสวนสภาพคลองทางการเงินอยางถึงแกน (Quick Ratio)              3.09           3.73            6.02           7.00            8.15
อัตราสวนที่ใชความสามารถในการทํ ากํ าไร (profitability Ratio)
อัตรากํ าไรขั้นตอน (Gross Profit Margin)                    48.81%      50.00%       50.00%       50.00%        50.00%
อัตรากํ าไรสุทธิ  (Net Profit Margin)  -14.89%       4.10%         6.64%          5.94%          7.80%
อัตราตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA)                    -22.34%     12.11%       17.13%        20.53%        26.41%
อัตราผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE)  -71.27%     22.43%       28.21%         23.98%       29.06%
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการชํ าระหนี้ระยะยาว (Leverage Ratio)
อัตราสวนหนี้สินระยะยาว  (Long – Term Debt Ratio)                       0.46           0.33            0.19              0.09             0.00
อัตราสวนหนี้สินตอทุน (D/E Ratio)       0.86           0.50            0.24              0.10             0.00
อัตราสวนความสามารถในการจายดอกเบี้ย (Time Interest Earned)        -7.32            4.38            9.44            17.32           47.29

หมายเหตุ
อัตราผลตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA) คํ านวณโดยใชสูตร ROA = EBIT (1-t)

     Total Assets
อัตราผลตอบแทนตอสวนของผูถือหุน (ROE) คํ านวณโดยใชสูตร ROE = Net Income

  Owners’ Equity
จากการวิเคราะหอัตราสวนทางการเงินพบวารานจานสาระ  มีสภาพคลองทางการเงินสูงมาก

สํ าหรับทุกสถานการณ  เห็นไดจากทั้งอัตราสวนสภาพคลองทางการเงิน  (Current Ratio)  และอัตรา
สวนสภาพคลองทางการเงินอยางถึงแกน (Quick Ratio) สูงและมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ  โดยทั้งสอง
อัตราสวนแตกตางกันเพียงเล็กนอยแสดงใหเห็นถึงลักษณะของธุรกิจรานอาหารที่มีสินคาคงเหลือตํ่ า  
เนือ่งจากใชของสดเปนสวนใหญ  นอกจากนี้การขายสดและการขายเงินเชื่อบัตรเครดิตซึ่งมีอายุลูกหนี้
ตํ ่ามาก  ขณะที่เงื่อนไขการชํ าระเงินแกเจาหนี้เปน 30  วันสงผลใหธุรกิจนี้มีวงจรเงินสดสั้นทํ าใหมี
สภาพคลองสูงเห็นใหมีสภาพคลองสูงเห็นไดจากบัญชีเงินสดและเงินฝากธนาคารที่เพิ่มขึ้นทุกป

รานจานสาระ  มีอัตรากํ าไรขั้นตน (Gross Profit Margin) 48.81%  สํ าหรับปแรกและ 50%
สํ าหรับปที่สองเปนตนไปเนื่องจากในปแรกมีสวนลดการขาย 10% จากการจัดรายการสงเสริมการขาย
สงผลใหอัตรากํ าไรขั้นตนตํ่ ากวาปอ่ืนและใชนโยบายควบคุมตนทุนโดยการตั้งเปาหมายตนทุน (Target
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Costing) เมือ่พจิารณาอัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการทํ ากํ าไรอื่น  พบวาสถานการณปกติและดี
เลิศมคีวามสามารถในการทํ ากํ าไรอยูในเกณฑดี  และมีแนวโนมคลายกัน คือ  อัตรากํ าไรสุทธิ (Net
Profit Margin) โดยเฉล่ียตั้งแตปที่ 2 ถึง ปที่ 5  เปน 14% และ 19%  ตามลํ าดับ  โดยสูงขึ้นมากในปที่
สองและมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในอัตราที่ลดลง  ขณะที่ผลตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA) และอัตราผล
ตอบแทนตอผูถือหุน (ROE) เพิม่ขึน้ในปแรกๆ  และลดลงในปตอๆ  ไป เนื่องจากกํ าไรสุทธิเพิ่มขึ้นใน
อัตราที่ตํ่ ากวาสินทรัพยรวมและสวนของผูถือหุน

ขณะที่สถานการณเลวรายมีอัตรากํ าไรสุทธิ (Net Profit Margin) โดยเฉลี่ยเปน 6% และมีความ
สามารถในการทํ ากํ าไรไมดีในปแรก  เห็นไดจากทั้งอัตรากํ าไรสุทธิ  (Net Profit Margin) อัตราผลตอบ
แทนตอสินทรัพยรวม (ROA) และอัตราผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE) มคีาติดลบเนื่องจากผลจากการ
ด ําเนนิงานขาดทุนแตก็มีแนวโนมดีขึ้นในปที่สองเปนตนไป  แสดงใหเห็นถึงผลประกอบการที่ขึ้นตาม
ลํ าดับ

ในสวนของความสามารถในการชํ าระหนี้ระยะยาวนั้น  พบวา ทุกสถานการณมีความสามารถ
อยูในเกณฑดโีดยเฉพาะอยางยิ่งสถานการณปกติและดีเลิศ  เห็นไดจากอัตราสวนหนี้สินระยะยาว
(Long-term Debt Ratio) และอัตราสวนหนี้สินตอทุน (D/E Ratio) ของทุกสถานการณมีแนวโนมลดลง
ทกุปและเปนศนูยในปที่หาเนื่องจากคืนเงินกูระยะยาวครบจํ านวน  สวนความสามารถในการจายดอก
เบีย้สํ าหรับปแรกของสถานการณเลวรายตํ่ ามาก  เนื่องจากผลประกอบการขาดทุนทํ าใหอัตราสวนความ
สามารถในการจายดอกเบี้ย (Time Interest Earned) ตดิลบในปแรกแตก็เพิ่มขึ้นในปถัดไปเชนเดียวกับ
สถานการณอ่ืน  แสดงใหเห็นถึงความสามารถในการจายดอกเบี้ยที่ดีขึ้น
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 การวิเคราะหจุดคุมทุน (Break Even Point)
หนวย : บาท

ปที่ 1             ปที่ 2           ปที่ 3         ปที่ 4      ปที่ 5
ตนทุนคงที่ (ตอป)
  เงินเดือน               2,739,000           3,334,110            3,434,133             3,537,157            3,643,272
  คาเชา               1,620,000           2,160,000            2,160,000             2,160,000            2,160,000
  คาไฟฟา 600,000              600,000              600,000                 600,000              600,000
  คาใชจายทางการตลาด 628,000              400,000              400,000                 400,000              400,000

            5,587,000            6,494,110           6,594,133              6,697,157           6,803,272
ตนทุนคงที่ (ตอเดือน)                  620,778                541,176             549,511                 558,096              566,939
อัตรากํ าไรขั้นตน      49%                      50%                    50%                     50%                    50%
รายไดขั้นตํ่ าตอป (บาท)            11,447,490           12,988,220         13,188,266           13,394,314         13,606,544
รายไดขั้นตํ่ าตอเดือน (บาท)              1,271,943             1,082,352            1,099,022             1,116,193           1,133,879
รายไดขั้นตํ่ าตอวัน (บาท)                   42,398                   36,078                36,634                   37,206               37,796
  รายไดขั้นตํ่ าสํ าหรับมื้อกลางวัน (บาท)          10,400                     8,849                  8,986                     9,126                 9,271
  จํ านวนลูกคาขั้นตํ่ าสํ าหรับมื้อกลางวัน (คน)       104                          88                        90                          91                     93
  รายไดขั้นตํ่ าสํ าหรับมื้อเย็น (บาท)                 31,999                   27,229                 27,648                   28,080              28,525
  จํ านวนลูกคาขั้นตํ่ าสํ าหรับมื้อเย็น (คน)              160                        136                       138                       140                   143

แผนฉุกเฉิน
เนือ่งจากธุรกิจรานอาหารมีคูแขงจํ านวนมาก  ทั้งยังเขาและออกจากอุตสาหกรรมงาย  ทํ าให

สภาพการแขงขันในตลาดเปลี่ยนแปลงไดอยางรวดเร็ว  อีกทั้งรานอาหารยังเปนเรื่องของรสนิยมและ
ความชอบสวนบุคคลซึ่งยากตอการคาดการณ  จึงอาจทํ าใหเกิดเหตุการณที่ไมเปนไปตามคาดการณได
โดยเฉพาะในสวนของจํ านวนลูกคาที่จะเขามาใชบริการทั้งมื้อกลางวันและมื้อเย็น  หากนอยกวาที่คาด
การณไวกจ็ะสงผลตอกํ าไรของรานรวมทั้งกระแสเงินสดดวย  และเงินเดือนพนักงาน  ซ่ึงหากทางราน
ไมสามารถแกไขไดในระยะเวลาอันรวดเร็วก็จะสงผลตอสภาพคลองของรานไดในที่สุด

แผนฉกุเฉินที่ทางรานเตรียมไวในกรณีที่จํ านวนลูกคาที่เขามาใชบริการตํ่ ากวาที่คาดการณไวได
แก  การตัง้ราคาที่แขงขันไดในตลาด  โดยมื้อกลางวันเนนบริการอาหารชุดสุดประหยัด  สวนมื้อเย็น
เปนบรกิารอาหารพิเศษและรายการอาหารใหม  นอกจากนี้ยังเพิ่มการประชาสัมพันธในสวนของราย
การโทรทศันและนิตยสารเพิ่มขึ้น  ทั้งนี้หากสถานการณดังกลาวทํ าใหะกระแสเงินสดของรานลดตํ่ าลง
และสงผลตอสภาพคลองของราน  ทางรานไดเตรียมการในการขอใชวงเงินเบิกเกินบัญชีเปนเงินจํ านวน
1,000,000 บาท
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แผนในอนาคต
ภายใตสถานการณปกติ  หากรายไดและกํ าไรสุทธิเปนไปตามที่คาดการณไว  ภายหลังจากปที่

5 ทางรานมีแผนขยายกิจการ  ดังนี้
 ขยายสาขา  และขยายธุรกิจโดยใชการรวมตัวแบบถอยหลัง  (Backward Integration) โดย
เลือกทํ าเลที่ตั้งสาขาใหมที่มีบริเวณสํ าหรับปลูกผักปลอดสารพิษทั้งการปลูกแบบแปลงดิน
และแบบไฮโดรโปนิกส  (Hydroponics)  เพือ่ใหลูกคาเห็นถึงขั้นตอนในการผลิตวัตถุดิบที่
น ํามาใชในการปรุงอาหาร  รวมทั้งสามารถเขาเยี่ยมชมการปฏิบัติการในแปลงผัก  และ
เลือกซือ้ผักจากแปลงผักไดเอง  ซ่ึงจะเปนการเพิ่มรายไดของรานอีกทางหนึ่ง

 เพิ่มบริการสงถึงที่ (Delivery Service) เพือ่เปนการสรางความแตกตาง  และเพิ่มความ
สามารถในการตอบสนองความตองการของลูกคา  อีกทั้งยังเปนการขยายฐานลูกคาไปยัง
กลุมลูกคาที่ทํ างานหรือพักอาศัยหางไกลจากราน  โดยรูปแบบการบริการที่นํ าเสนอนี้ทาง
รานมี 2 ทางเลือก  คือ  ใหบริการจัดสงเอง  และใชบริการจากผูใหบริการจัดสงอาหาร
เชน  บริษัท  รูม เซอรวิส  จํ ากัด (Room  Service Co., Ltd.) ซ่ึงเปนผูใหบริการรับอาหาร
จากภตัตาคารหรือรานอาหารชื่อดัง  แลวสงใหแกลูกคาตามสถานที่ที่ลูกคากํ าหนดไวผาน
ทางโทรศัพทหมายเลข 0-2299-0992  หมายเลขเดียวเทานั้น

ทัง้สองทางเลือกมีขอดีและขอเสียตางกัน  โดยการใหบริการจัดสงเองนั้นทางรานจะตองรับผิด
ชอบในการจัดหา  และจัดจางพนักงานเอง  รวมทั้งการฝกอบรม  และการวางระบบขอมูลซ่ึงเปนหัวใจ
สํ าคัญของบริการสงถึงที่ซ่ึงตองการเงินลงทุนเพิ่มและใชเวลาพอสมควรกวาจะเริ่มใหบริการไดความ
เสีย่งจงึสงูกวา  แตขณะเดียวกันทางรานก็สามารถควบคุมมาตรฐานการบริการได  และมีความยืดหยุน
ในการทํ างานมากกวา  ในขณะที่การรวมมือกับรูมเซอรวิสทั้งหมด  ทางรานไมตองรับผิดชอบงานขาง
ตนเพราะจะเปนหนาที่ของรูมเซอรวิสทั้งหมด ทางรานเพียงแตอบรมกระบวนการทํ างานเพิ่มขึ้นอีกเล็ก
นอย  ซ่ึงรูมเซอรวิสเองก็เปนผูใหบริการที่คํ านึงถึงลูกคาเปนสํ าคัญอันเปนแนวทางเดียวกับการบริหาร
ของรานจานสาระ  อีกทั้งรูมเซอรวิสมีระบบการบริหารงานที่เชื่อถือได  มีขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ชัด
เจน  และการที่มีรายการอาหารของรานจานสาระในเมนูของรูมเซอรวิส  ก็จะเปนการประชาสัมพันธให
ลูกคาบางสวนที่ยังไมรูจักรานทราบถึงประเภทอาหารและสถานที่ตั้งของรานจานสาระ  แตทางเลือกนี้
จะสงผลใหกํ าไรของรานลดลงเนื่องจากตองใหสวนลดบางสวนแกรูมเซอรวิส  (ขั้นตอนการรวมงาน
กับรูมเซอรวิสตามภาคผนวก ซ)

  การเตรียมพรอมเขาสูระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติที่ตองควบคุม (Hazard
Analysis Critical Control Point Systems : HACCP) เพือ่สรางมาตรฐานของราน และเปนการสราง
ความเชื่อมั่นใหแกผูบริโภค  (การเขาสูระบบ HACCP ตามภาคผนวก ง)
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แนวทางการประเมินความเปนไปไดของธุรกิจ
ปจจบุนัคนไทยใหความสํ าคัญกับการรักษาสุขภาพมากขึ้น  โดยเฉพาะในกลุมคนเมืองและผูมี

การศกึษา  จะมีความตอการบริโภคอาหารที่มีคุณภาพและแสวงหาขอมูลตางๆ  ที่เกี่ยวของกับสุขภาพ
ของตนมากขึ้น  ดังนั้นความตองการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพจึงมีแนวโนมสูงขึ้น  แตเนื่องจากขอ
จ ํากดัทางดานเวลาและความเรงรีบของสังคมเมืองในปจจุบัน  ทํ าใหผูบริโภคไมสามารถประกอบ
อาหารทีต่รงกับความตองการของตนเองได  ขณะเดียวกันรานอาหารเพื่อสุขภาพที่มีอยูก็ไมเพียงพอตอ
ความตองการของผูบริโภค  อีกทั้งมุงใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพแบบชีวจิตและอาหารลดความอวน
ซ่ึงไมสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดทุกคน

ราน “จานสาระ” ซ่ึงเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพที่สมบูรณแบบ  สามารถตอบสนองตอความ
ตองการของทุกคนในครอบครัว  เนื่องจากรานจานสาระ  ใหบริการอาหารที่ครบถวนตามหลัก
โภชนาการ  วัตถุดิบผานการคัดสรรอยางมีคุณภาพ กระบวนการผลิตสะอาดถูกสุขลักษณะสามารถ
ตรวจสอบได  และการบริการที่ดีเยี่ยมโดยพนักงานซึ่งผานการอบรมใหมีการปฏิบัติงานที่ถูกตองตาม
หลักสขุอนามัยทุกประการ  อีกทั้งยังสามารถสื่อสารใหผูบริโภคทราบถึงประโยชนและโทษจากการ
บริโภคอาหารอยงถูกตองและเขาใจงายจึงสามารถสรางความมั่นใจใหแกผูบริโภคเสมือนหนึ่งประกอบ
อาหารรับประทานเอง

จากปจจัยดังกลาวขางตนเห็นไดวารานจานสาระมีศักยภาพในการแขงขันและมีความเปนไปได
ในธรุกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพในระดับที่คอนขางสูง  เนื่องจากสามารถตอบสนองความตองการของผู
บริโภคกลุมเปาหมายซึ่งมีคูแขงนอยรายที่สามารถตอบสนองความตองการนี้ไดเปนอยางดี  อีกทั้งรูป
แบบการดํ าเนินชีวิตของสังคมเมืองมีการขยายตัวมากขึ้น  ส่ือตางๆ  สามารถเขาถึงผูบริโภคไดมากขึ้น
เปนผลใหประชาชนใสใจในคุณภาพชีวิตของตนมากขึ้น  แนวโนมการเติบโตของธุรกิจรานอาหารเพื่อ
สุขภาพจึงยังมีอยูอยางตอเนื่อง

อยางไรก็ตาม  การที่รานจานสาระ  จะประสบความสํ าเร็จในธุรกิจนี้ได  จะตองคํ านึงถึงปจจัย
วกิฤตที่เปนเงื่อนไขแหงความสํ าเร็จของธุรกิจ (Key Success Factors)  และการดํ าเนินกลยุทธในดาน
การผลิต  การตลาด  และการเงินอยางตอเนื่องและสอดคลองกัน
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ปจจัยสํ าคัญท่ีเปนเงื่อนไขแหงความสํ าเร็จของธุรกิจรานอาหาร (Key Success Factors)
 ทํ าเลที่เหมาะสม

ท ําเลที่ดีสํ าหรับธุรกิจรานอาหารควรเปนทํ าเลที่เปนแหลงชุมชน          ใกลกลุมเปาหมายและมี
ความตองการบริโภคอาหาร  ไดแก  จุดศูนยรวมของการคมนาคม  จุดเชื่อมตอของการเดินทาง  บริเวณ
ใกลที่พักอาศัย  สถานที่ทํ างาน  อาคารสํ านักงาน  สถานศึกษาตางๆ  โรงพยาบาล  เปนตน

 การบริหารตนทุน
หวัใจส ําคัญของการคา  คือ  การบริหารตนทุนใหตํ่ ากวาคูแขงในขณะที่คุณภาพของสินคาเทา

เทยีมกนั  หรือในกรณีที่ไมสามารถบริหารสินคาใหมีตนทุนตํ่ ากวาคูแขงได  สินคานั้นตองมีเอกลักษณ
ในตงัเองและควรเรงพัฒนาฝมือเพื่อดึงลูกคาไวเปนลูกคาประจํ า

 เทคนิคในการบริหารคน
ปญหาใหญอีกประการหนึ่ง  คือ  การบริหารคน  โดยเฉพาะในธุรกิจรานอาหารที่เนนการ

บริการ  ซ่ึงพนักงานเปนสวนสํ าคัญในการสรางความประทับใจใหแกลูกคา  จึงควรใหความสํ าคัญตั้ง
แตขั้นตอนการคัดเลือกบุคลากรจนกระทั่งการฝกอบรม  ซ่ึงตองทํ าอยางตอเนื่อง

 คณุภาพของอาหาร
นอกจากรสชาติของอาหารที่ถูกปากแลว  ปจจัยสํ าคัญอยางมาก  คือ  อาหารตองสะอาด  ใหม

และสด  โดยตองมีการควบคุมคุณภาพตั้งแตขั้นตอนการคัดเลือกวัตถุดิบ  การปรุงอาหาร  ภาชนะและ
อุปกรณ  รวมทั้งสถานที่ตองถูกสุขลักษณะ  และสรางความมั่นในใหแกลูกคาได
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ภาคผนวก
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ภาคผนวก  ก
รายละเอียดของราน”จานสาระ”

❖  ตราสินคา

❖  แผนที่
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❖  ปายหนาราน
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❖   แผนผังภายในราน
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❖   ชดุพนักงาน
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❖   รูปแบบรายการอาหาร
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อาหารชุดจานสาระ (อาหารชุดครบ 5 หมู) อาหารอนาคตเด็กไทย (อาหารสํ าหรับเด็ก)
อาหารชุดทั่วไป: ขาว ตมยํ าปลาทูใสเห็ดฟาง  ผัดถั่วแขก 120.- โจกคุณหนู (xxx Kcdl) 65.-

            สมโอ  นํ้ าผลไม/นํ้ าสมุนไพร (xxx Kcal) ขาวตมซูเปอรแมน (xxx Kcal) 65.-
         :  กวยเตี๋ยวราดหนารวมมิตร 120.- ขาวอบสับปะรด  (xxx Kcal) 75.-
            สับปะรด  นํ้ าผลไม/นํ้ าสมุนไพร (xxx Kcal) แกงจืดลูกรอก  (xxx Kcal) 65.-
        :  ขนมจีนนํ้ ายาแกงปา 120.- ไขตุนดอกขจร  (xxx Kcal) 75.-
           ชมพู นํ้ าผลไม/นํ้ าสมุนไพร (xxx Kcal) ขาวหนาฮาวาย  (xxx Kcal) 75.-

อาหารชุดสํ าหรับเด็ก :  ซุปมักกะโรนีสายรุง         95.-
      กลวยนํ้ าวา นมสด/โกโก  (x,xxx Kcal)
   : ขาวหนาหมูตุน  แกงจืดเตาหูสาหราย        95.-
     แคนตาลูป นํ้ าผลไม (x,xxx Kcal)

จานเดียว เกี่ยวความอรอย (อาหารจานเดียว) ของวาง จานอรอย
กวยเตี๋ยวเซี่ยงไฮพลากุง (xxx Kcal) 65.- ซุปฟกทอง  (xxx Kcal) 65.-
กวยเตี๋ยวสอยดาว  (xxx Kcal) 65.- เทมปุระผักรวม  (xxx Kcal) 65.-
กวยเตี๋ยวราดหนาตมยํ าทะเล  (xxx Kcal) 75.- เตาหูชั้นฟา  (xxx Kcal) 75.-
ไหมไทยทรงเครื่อง  (xxx Kcal) 65.- มาหอ  (xxx Kcal) 65.-
ขนมจีนกุงสด  (xxx Kcal) 75.- ทอดมันกุงฝอยกับดอกกลวย  (xxx Kcal)  75.-
ขาวอบหนํ าเลี้ยบ  (xxx Kcal) 75.- เกี๊ยวกรอบจักรพรรดิ์  (xxx Kcal) 75.-
ขาวหอใบบัว (xxx Kcal) 65.- ทูนากระทงทอง (xxx Kcal) 65.-
สมฉุน** (xxx Kcal) 65.-
ขาวกลองตังเก  (xxx Kcal) 75.-
ขาวกลองผัดขา  (xxx Kcal) 65.-
** อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูสูงอายุ
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หวานนอย  อรอยมาก แคลเซียมมาก  ไมพรากความอรอย
(อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคเบาหวาน) (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคกระดูกพรุน หรือ วัยทอง)
แกงเลียง  (xxx Kcal) 65.- แกงออมปลาดุกใบยอ  (xxx Kcal) 65.-
นํ้ าพริกพริกไทยสด  (xxx Kcal) 65.- นํ้ าพริกปลาจิ๋ว  (xxx Kcal) 65.-
นํ้ าพริกมะมวง  (xxx Kcal) 75.- ยํ าดอกขจร  (xxx Kcal) 75.-
แกงไตปลา  (xxx Kcal) 65.- ตํ าลึงผัดนํ้ ามันหอย  (xxx Kcal) 65.-
ผัดขี้เมาทะเลเดือด  (xxx Kcal) 75.- แกงขี้เหล็กหมูยาง  (xxx Kcal) 75.-

ลาบปลาแรด**  (xxx Kcal) 75.-
** อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูสูงอายุ

เค็มนอย  อรอยจัด ไขมันนอย  อรอยไมเลี่ยน
(อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคความดันโลหิตสูง) (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก และไขมันในเลือกสูง)
ผัดเปรี้ยวหวานกุงสด  (xxx Kcal) 65.- ยํ าชมพู  (xxx Kcal) 65.-
ปลาชอนลุยสวน  (xxx Kcal) 65.- ยํ าปลาทูนา  (xxx Kcal) 65.-
ตมสมปลากระบอก  (xxx Kcal) 75.- สลัดญี่ปุน  (xxx Kcal) 75.-
ปลากระพงผัดคึ่นฉาย  (xxx Kcal) 65.- ปลากระพงตุนเห็ดหอม 65.-

แกงปาปลากราย  (xxx Kcal) 75.-
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ไฟเบอรเยอะ  เจอะความอรอย อาหารจานสาระ : (อาหารทั่วไป)
(อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก  และผูปวยที่เปนโรคเกี่ยวกับลํ าไส) นํ ้าพริกมะเขือเทศ (xxx Kcal) 65.-
ยํ ารวมมิตรผลไม  (xxx Kcal) 65.- นํ้ าพริกกระเจี๊ยบ  (xxx Kcal) 65.-
ตมยํ าเห็ดโคน  (xxx Kcal) 65.- ลาบซันนัท  (xxx Kcal) 75.-
ขาวยํ า  (xxx Kcal) 75.- พลาปลาสลิดกับมะมวงดิบ  (xxx Kcal) 65.-
ผัดหาสี  (xxx Kcal) 65.- ตมจืดรากบัว  (xxx Kcal) 75.-

ดอกแคสอดไส  (xxx Kcal) 75.-
สันนอกหมูสอดไสลูกพรุน  (xxx Kcal) 75.-
ปลาหมึกผัดบล็อคเคอลี่  (xxx Kcal) 75.-

มังสวิรัติ   มัดความอรอย ขนมถวยนอย  เรียงรอยความอรอย
(อาหารมังสวิรัติ) (ขนมหวาน  และผลไม)
ผัดกะเพราเห็ดฟาง  (xxx Kcal) 65.- เตาสวน (xxx Kcal)      25.-    ถัว่เขียวตมนํ้ าตาลทรายแดง (xxx Kcal)  20.-
ผัดเปรี้ยวหวานถั่วแดงหลวง  (xxx Kcal) 65.- ลูกบัวถั่วแดง (เย็น/รอน) (xxx Kcal)    25.-     เตาฮวยฟรุตสลัด  (xxx Kcal)  25.-
พลาถั่วเหลือง  (xxx Kcal) 75.- เตาฮวยรอน  (xxx Kcal)       25.-      ซุปงาดํ า  (xxx Kcal)  35.-
ผัดเห็ดรวมมิตร  (xxx Kcal) 65.- กลวยบวชชี  (xxx Kcal)       25.-       ผลไมตามฤดูกาล
ขาวผัดทรงเครื่อง  (xxx Kcal) 75.-
กวยเตี๋ยวบก  (xxx Kcal) 75.-

ชื่นใจ  ไมอัดลม  (เครื่องดื่ม)
นํ้ าเปลา 10.- นมสด 20.-
นมถั่วเหลือง 20.- โกโก (เย็น / รอน) 20.-
นํ้ าแครอท 25.- นํ้ าฝรั่ง 25.-
นํ้ าปน (สม, สับปะรด, แตงโม, มะเขือเทศ) 25.-
นํ ้าสมุนไพร (ตะไคร, กระเจี๊ยบ, มะตูม, ใบบัวบก, รากบัว, เกกฮวย) 25.-
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ตวัอยางรายการอาหาร
“อาหารชุดจานสาระ”  (อาหารชุดครบ 5 หมู)
ประเภท รายการอาหาร

อาหารชุดทั่วไป -  ขาว ตมยํ าปลาทูใสเห็ดฟาง  ผัดถั่วแขก  ผลไม  นํ้ าผลไม / นํ้ าสมุนไพร
-  กวยเต๋ียวราดหนารวมมิตร  ผลไม  นํ้ าผลไม / นํ้ าสมุนไพร
-  ขนมจีนนํ้ ายาแกงปา  ผลไม  นํ้ าผลไม / นํ้ าสมุนไพร

อาหารชุดสํ าหรับเด็ก -  ซุปมักกะโรนีสายรุง  ผลไม  นมสด
-  ขาวหนาหมูตุน  แกงจืดเตาหูสาหราย  ผลไม  นํ้ าผลไม

“จานเดยีว  เกี่ยวความอรอย” (อาหารจานเดียว)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

กวยเตี๋ยวเซี่ยงไฮพลากุง กวยเต๋ียวเซี่ยงไฮ  กุงกุลาดํ า  ตะไคร  เห็ดฟาง  ใบสะระแหน  ผักกาดหอม
กวยเตี๋ยวสอยดาว กวยเต๋ียว  ปลากระพงขาว  ดอกกะหลํ่ า  ขาวโพดออน  แครอท  เห็ดฟาง  แหว  พุทราจีน
กวยเตี๋ยวตมยํ าทะเล กวยเต๋ียว กุงชีแฮ หอยแมลงภู  ปลา  บร็อคเคอลี่  แครอท  ขาวโพดออน เครื่องตมยํ า
ไหมไทยทรงเครื่อง วุนเสน  เตาหู ถ่ัวงอก กุงกุลาดํ า  หัวไชโปว  ไข  ใบกุยชาย
ขนมจีนกุงสด ขนมจีน  กุงสด  มะเขือเทศ  หอมแดง  พริกหยวกเขียว
ขาวอบหนํ าเลี้ยบ ขาว  เนื้อหมู  เผือก  แครอท  ถ่ัวทอง  หนํ าเลี้ยบ
ขาวหอใบบัว ขาว  กุนเชียง  เนื้อไก  เห็ดหอม  เม็ดบัว  ไขเค็ม  เม็ดถั่วลันเตา  กระเทียม
สัมฉุน** ขาว  ปลาดุกยาง  ไขปลาดุก  มะมวง  หอมแดง
ขาวกลองตังเก ขาวกลอง  ปลาหมึก  กุงชีแฮ  เนื้อปู  พริกไทยสด  ตะไคร  ใบมะกรูด  หอมแดง
ขาวกลองผัดขา ขาวกลอง  เนื้อไก  หอมแดง  ขา  เห็ดหอมแหง  ใบโหระพา  กระเทียม

“ของวาง จานอรอย” (ของวาง)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ซุปฟกทอง ฟกทอง  หอมใหญ  แครอท  มันฝรั่ง  นมสด
เทมปุระผักรวม ฟกทอง  ขาวโพดออน  ถ่ัวฝกยาว  แครอท  เห็ดหอม
เตาหูช้ันฟา กุง  หมูบด  เห็ดหอม  แครอท  เตาหูสี่เหลี่ยม
มาหอ เนื้อหมู กุงแหง ถ่ัวลิสง หอมแดง สับปะรด
ทอดมันกุงฝอยกับดอกกลวย กุงฝอย  หัวปลี  เครื่องแกงคั่ว
เกี๊ยวกรอบจักรพรรดิ์ แผนเกี๊ยว  เนื้อหมู  เนื้อปู  เนื้อกุง  เห็ดหอม  ตนหอม  หอมใหญ  พริกฝรั่ง
ทูนากระทงทอง ปลาทูนา  ขาวโพด  รากผักชี  กระเทียม  พริกไทย  แปง  ผักชี
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“อนาคตเด็กไทย”  (อาหารสํ าหรับเด็ก)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

โจกคุณหนู ขาวโอต  เนื้อไก  ไขไก  ตนหอม  ขิง
ขาวตมซูเปอรแมน ขาว  ถ่ัวเขียว  มันเทศ  เนื้อสันในวัว  ผักชี  ตํ าลึง
ขาวอบสับปะรด ขาว กุงกุลาดํ า  เนื้อไก  สับปะรด  เม็ดมะมวงหิมพานต  มะเขือเทศ  พริกฝรั่ง  หอมใหญ
แกงจืดลูกรอก เนื้อกุง  เนื้อหมู  ไข  ไสหมู  ตํ าลึง  กระเทียม  รากผักชี พริกไทย
ไขตุนดอกขจร ดอกขจร  ไข  กุงชีแฮ  รากผักชี  กระเทียม  พริกไทย
ขาวหนาฮาวาย ขาว ไขดาว เนื้อหมู ขนมปงปน หอมใหญ ซอสผลไม(สมโอ กลัวยหอม สับปะรดขาวโพด เผือก)

“หวานนอย อรอยมาก” (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคเบาหวาน)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

แกงเลียง กุงชีแฮ  บวบ  ฟกทอง  ใบแมงลัก  ขาวโพดออน  นํ้ าเตา  กุงแหง  กะป  หอมแดง
นํ้ าพริกพริกไทยสด กะป  กระเทียม  หอมแดง  กุงแหง  เม็ดพริกไทยสด  เนื้อหมู  มะดัน
นํ้ าพริกมะมวง มะมวง  กะป   กระเทียม  กุงแหง  มะเขือพวง  พริกขี้หนู
แกงไตปลา ไตปลา  ปลาสํ าลี  ขมิ้น  พริกไทย  ขา  กระเทียม  หอมแดง  ตะไคร  ใบมะกรูด
ผัดขี้เมาทะเลเดือด ปลาหมึก  กุงชีแฮ  ปลากระพง  พริกขี้หนู  โหระพา  กระเทียม

“เคม็นอย  อรอยจัด”  (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคความดันโลหิตสูง)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ผัดเปรี้ยวหวานกุงสด กุงกุลาดํ า  หอมใหญ  มะเขือเทศ  สับปะรด  พริกหยวก  ซอสมะเขือเทศ
ปลาชอนลุยสวน ปลาชอน  กระเทียม  มะมวง  ใบสะระแหน  คึ่นฉาย
ตมสมปลากระบอก ปลากระบอก  หอมแดง  กระเทียม  พริกไทย  ขิงฝอย  นํ้ ามะขาม
ปลากระพงผัดคึ่นฉาย ปลากระพง  คึ่นฉาย  กระเทียม

“แคลเซยีมมาก  ไมพรากความอรอย” (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคกระดูกพรุน และวัยทอง)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

แกงออมปลาดุกใบยอ ปลาดุก  กะทิ  ใบยอ  เครื่องแกง
นํ้ าพริกปลาจิ๋ว ปลาขาวสาร  กระเทียม  หอมแดง  กะป  พริกขี้หนูสวน  ยอดแคลวก
ยํ าดอกขจร ดอกขจร  กุงชีแฮ  เนื้อหมู  กระเทียม  หอมแดง ใบสะระแหน  ผักกาดหอม  เม็ดมะมวงหิมพานต
ตํ าลึงผัดนํ้ ามันหอย ตํ าลึง  หมูกรอบ  นํ้ ามันหอย
แกงขี้เหล็กหมูยาง ใบขี้เหล็ก  หมูยาง  กะทิ  เครื่องแกง  ปลารา
ลาบปลาแรด** ปลาแรด  ขาออน  หอมแดง  ขาวคั่ว  ใบมะกรูด
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“ไขมันนอย อรอยไมเลี่ยน” (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก และโรคไขมันในเลือดสูง)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ยํ าชมพู ชมพู  แฮม  เนื้อไก  ขิงออน  เม็ดมะมวงหิมพานต  หอมแดง  ใบสะระแหน  ผักกาดหอม
ยํ าปลาทูนา ปลาทูนา  หอมใหญ  มะเขือเทศ  ตนหอม  ผักกาดหอม  คึ่นฉาย
สลัดญี่ปุน เตาหูนิ่ม  ปูอัด  แคนตาลูป  งาคั่ว  ผักกาดหอม  ใบสะระแหน
ปลากระพงตุนเห็ดหอม ปลากระพง  เห็ดหอม  กระเทียม  พริกไทยดํ า  เม็ดเกากี้
แกงปาปลากราย ปลากราย  มะเขือเปราะออน  มะเขือพวง  ใบกะเพรา  ใบมะกรูด  กะป  ถ่ัวฝกยาว

“ไฟเบอรเยอะ เจอะความอรอย” (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก และผูปวยที่เปนโรคเกี่ยวกับลํ าไส)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ยํ ารวมมิตรผลไม แอปเปล  ชมพู  สมโอ  ฝรั่ง  ลูกเกด  สับปะรด  ลูกพรุน
ตมยํ าเห็ดโคน เห็ดโคน  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  พริกขี้หนู
ขาวยํ า ขาว นํ้ าบูดู กุงแหงปน ถ่ัวฝกยาว ถ่ัวงอก มะพราวคั่ว แตงกวา  ตะไคร  ใบมะกรูด  สมโอ  มะมวง
ผัดหาสี แครอท  เมล็ดถั่วลันเตา  ขาวโพด  งาขาว  งาดํ า  นํ้ ามันหอย

“มงัสวิรัติ มัดความอรอย”  (อาหารมังสวิรัติ)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ผักกะเพราเห็ดฟาง เห็ดฟางดอกตูม  เตาหูแข็ง  กะเพรา  กระเทียม  พริกแดง
ผัดเปรี้ยวหวานถั่วแดงหลวง ถั่วแดงหลวง  ขาวโพดเม็ด  งาดํ า  หอมใหญ  แครอท  มะเขือเทศ  เม็ดมะมวงหิมพานต  พริกฝรั่ง
พลาถั่วเหลือง ถั่วเหลือง  ตะไคร  หอมแดง  ใบมะกรูด  สะระแหน
ผัดเห็ดรวมมิตร เห็ดเข็มทอง  เห็ดหอมสด  เห็ดฟาง  เห็ดนางฟา  เห็ดเปาฮ้ือ  เห็ดหูหนูสด  แครอท  บร็อคเคอลี่
ขาวผัดทรงเครื่อง ขาวกลอง ถ่ัวเขียว ถังแดงหลวง เผือก มันเทศ ผักคะนา แครอท ฟกทอง ขาวโพดออน
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“จานสาระ” (อาหารทั่วไป)
รายการอาหาร สวนประกอบ

นํ้ าพริกมะเขือเทศ เนื้อหมู  มะเขือเทศสีดา  กุงแหง  หอมแดง  กระเทียม  กะป  พริกขี้หนู
นํ้ าพริกกระเจี๊ยบ ดอกกระเจี๊ยบแดง  เนื้อหมู  กุงแหง  กระเทียม  หอมแดง  กะป  พริกขี้หนู
ลาบไกซันนัท เนื้อไก  ตับไก  เมล็ดทานตะวัน  หอมแดง  ใบสะระแหน  ขาวคั่ว  ผักชีฝรั่ง
พลาปลาสลิดกับมะมวงดิบ ปลาสลิด  มะมวงดิบ  หอมแดง  ตะไคร ถ่ัวลิสง
ตมจืดรากบัว รากบัว  ซี่โครงหมู  พริกไทย  ผักชี
ดอกแคสอดไส ดอกแค เนื้อหมู ไขไก รากผักชี กระเทียม พริกไทย
สันนอกหมูสอดไสลูกพรุน สันนอกหมู  ลูกพรุน  ขิงแก
ปลาหมึกผัดบร็อคเคอลี่ บร็อคเคอลี่  ปลาหมึก  กระเทียม  นํ้ ามันงา
ผัดผักบุงไฟแดง ผักบุง  เตาเจี้ยว กระเทียม นํ้ ามันหอย

 อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูสูงอายุ

“ขนมถวยนอย  เรียงรอยความอรอย” (ขนมหวาน และผลไม)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

เตาสวน ถั่วทอง นํ้ าตาลทอง นํ้ ากะทิ
ถ่ัวเขียวตมนํ้ าตาลทรายแดง ถั่วเขียว  นํ้ าตาลทรายแดง
ลูกบัวถ่ัวแดงเย็น – รอน ลูกบัว ถ่ัวแดง นํ้ าตาลทรายแดง
เตาฮวยฟรุตสลัด เตาฮวย ผลไมรวม นํ้ าเชื่อม
เตาฮวยรอน เตาฮวย นํ้ าตาลทรายแดง นํ้ าขิง
ซุปงาดํ า งาดํ า ขาว นํ้ าตาลทรายแดง
กลวยบวดชี กลวยนํ้ าวา  นํ้ าตาลปบ  นํ้ ากะทิ
ขาวเหนียวเปยกสี่สี ขาวเหนียว เผือก ขาวโพด  มะพรายออน
ผลไมตามฤดูกาล
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“ช่ืนใจ ไมอัดลม” (เครื่องดื่ม)
ประเภทเครื่องดื่ม รายการเครื่องดื่ม

นํ้ าเปลา
เครื่องดื่มบํ ารุงกํ าลัง นมสด

นมถั่วเหลือง
โกโกรอน – เย็น

นํ้ าปน นํ้ าสมปน
นํ้ าสับปะรดปน
นํ้ ามะพราวปน
นํ้ าแตงโมปน
นํ้ ามะเขือเทศปน

นํ้ าสมุนไพร นํ้ าตะไคร
นํ้ ากระเจี๊ยบ
นํ้ ามะตูม
นํ้ าใบบัวบก
นํ้ ารากบัว
นํ้ าเก็กฮวย

นํ้ าผัก ผลไมคั้นสด นํ้ าแครอท
นํ้ าฝรั่ง
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❖  Place  Mats
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คผนวก ข
แบบสอบถาม

แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบาน  รวมทั้งการรับรูและการยอม
รับสํ าหรับรานอาหารเพื่อสุขภาพ  ซึ่งเปนสวนหนึ่งของงานวิจัย  เพื่อนํ าไปใชสนับสนุนการทํ าแผนธุรกิจของนักศึกษา
ปริญญาโท  ตามหลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต  คณะพาณิชยศาสตรและการบัญชี  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร  ทาง
คณะผูจัดทํ าขอขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทานที่กรุณาสละเวลาอันมีคา  เพื่อใหขอมูลอันเปนประโยชนตอ
การทํ าวิจัยครั้งนี้  โดยขอมูลและผลจากการวิจัยจะนํ าไปใชเพื่อประโยชนทางดานวิชาการเทานั้น

โปรดเติมเครื่องหมาย X ที่ตรงกับขอความที่ทานพิจารณาเลือก สํ าหรับ

สวนที่ 1 : พฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบาน ผูจัดทํ า
1. ครอบครัวของทานทํ าอาหารรับประทานเองบอยแคไหน

  ไมเคย (ขามไปขอ 3)   2-3 เดือนตอครั้ง             1-3 ครั้งตอเดือน        cook
   4-6 ครั้งตอเดือน   มากกวา 6  ครั้งตอเดือน

2. ครอบครัวของทานทํ าอาหารรับประทานเองเพราะใด
  รสชาติอาหารไมถูกปาก   ไมมั่นใจในความสะอาด     ไมมีรานอาหารที่ตรงกับความตองการ       fac_c1
  เปนโรคประจํ าตัว    ประหยัด              ท่ีบานมีคนทํ าอาหารใหรับประทาน    
 อ่ืนๆ  โปรดระบุ………………………..

3. ทานรับประทานอาหาร  มื้อกลางวัน  นอกบานกี่วันตอสัปดาห
  0 วัน   1-2 วัน   3-4 วัน   5-6  วัน   ทุกวัน       l_fre

4. ทานรับประทานอาหาร  มื้อเย็น  นอกบานกี่วันตอสัปดาห
  0  วัน   1-2  วัน   3-4  วัน   5-6  วัน   ทุกวัน       d_fre

5. สํ าหรับอาหาร  มื้อกลางวัน  ทานรับประทานอาหารนอกบานหรือซื้ออาหารจากรานแตละประเภทบอยแคไหน

       บอยมาก             บอ
                       มากกวา 6 ครั้ง     4-6 
                            ตอเดือน           ตอ

โรงอาหารในที่ทํ างาน                                 
รานแผงลอย  รถเข็น  หรือรานอาหารในเต็นท    
รานอาหาร Fast  food  และ KFC, McDonald’s
ศูนยอาหารในหาสรรพสินคา หรืออาคารสํ านักงาน
ใชบริการสงอาหารถึงที่
รานอาหารหองแถว  เชน  รานขาวมันไก  รานอาหารตามสั่ง  
รานอาหารที่เนนการบริการ เชน S&P, MK Suki, 13 เหรียญ
สวนอาหาร
ภัตตาคาร  หรือ  หองอาหารในโรงแรม
ความบอย
ย          ปานกลาง         นานๆ ครั้ง        ไมเคย
ครั้ง         1-3  ครั้ง         2-3 เดือน
เดือน    เดือนตอเดือน       เดือน               ตอครั้ง

   
   
   
   
   
   
   
   
   
fac_c3
   fac_c2
   l_pan
   l_str
   l_ff
   l_fc
   l_del
   l_row
   l_ser
   l_gar
   l_res
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6. สํ าหรับอาหาร  มื้อเย็น  ทานรับประทานอาหารนอกบานหรือซื้ออาหารจากรานแตละประเภทบอยแคไหน

       บอยมาก             บอ
                       มากกวา 6 ครั้ง     4-6 
                            ตอเดือน           ตอ

โรงอาหารในที่ทํ างาน                                 
รานแผงลอย  รถเข็น  หรือรานอาหารในเต็นท    
รานอาหาร Fast  food  และ KFC, McDonald’s
ศูนยอาหารในหาสรรพสินคา หรืออาคารสํ านักงาน
ใชบริการสงอาหารถึงที่
รานอาหารหองแถว  เชน  รานขาวมันไก  รานอาหารตามสั่ง  
รานอาหารที่เนนการบริการ เชน S&P, MK Suki, 13 เหรียญ
สวนอาหาร
ภัตตาคาร  หรือ  หองอาหารในโรงแรม

7. ปจจัยใดที่ทานคํ านึงถึงในการเลือกรานอาหาร
(เลือก 5 ขอแลวใสหมายเลข 1-5 โดย 1 คือ ปจจัยท่ีสํ าคัญมากที่สุด และ 5  คือ ปจ
       ราคา       รสชาติ   ความสะอาด       ไดรับก

                 การบริการ       ช่ือเสียงของราน   คุณคาทางโภชนาการ  เชน  ดาวเขีย
                 สถานที่ต้ัง            ท่ีจอดรถ   บรรยากาศ       อ่ืนๆ  โ

8. ทานใชจายโดยเฉลี่ยตอมื้อในการรับประทานอาหารนอกบาน  สํ าหรับอาหาร  ม
       นอยกวา 50 บาท       50-100 บาท           101-150 บาท
       151-200  บาท       มากกวา 200  บาท

9. ทานใชจายโดยเฉลี่ยตอมื้อในการรับประทานอาหารนอกบาน  สํ าหรับอาหาร มื้อ
      นอยกวา  50 บาท       50-100  บาท           101-150 บาท
       151-200 บาท       มากกวา 200 บาท

10. โดยสวนใหญ ใครเปนผูตัดสินใจในการเลือกรานอาหาร  สํ าหรับอาหาร มื้อกลา
       ตัดสินใจเอง       เพื่อน       พอ – แม
       ลูก       ญาติ – พี่นอง       สามี – ภรรยา

11. โดยสวนใหญใครเปนผูติดสินใจในการเลือกรานอาหาร สํ าหรับอาหาร มื้อเย็น
       ตัดสินใจเอง       เพื่อน       พอ – แม
       ลูก       ญาติ – พี่นอง       สามี – ภรรยา
ความบอย
ย          ปานกลาง         นานๆ ครั้ง        ไมเคย
ครั้ง         1-3  ครั้ง         2-3 เดือน
เดือน    เดือนตอเดือน       เดือน               ตอครั้ง

      d_pan
      d_str
      d_ff
      d_fc
      d_del
      d_row
      d_ser
      d_gar
      d_res

จัยท่ีสํ าคัญนอยท่ีสุด)
ารรับรองจากหนวยงานตางๆ       fac1
ว  เซลลชวนชิม       fac2
ปรดระบุ…………………..       fac3

ื้อกลางวัน  เปนจํ านวนเงินเทาไร
      l_exp

เย็น เปนจํ านวนเงินเทาไร
      d_exp

งวัน
      l_deci

      d_deci
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12. สํ าหรับรานอาหารที่ทานใชบริการในปจจุบัน  ทานมีความพึงพอใจในดานตางๆ  อยางไร
          พอใจมากที่สุด พอใจมาก     พอใจ   ไมคอยพอใจ     ไมพอใจที่สุด

          ราคา               sat_pri
          รสชาติ               sat_del
          ความสะอาด                                  sat_cle
          คุณคาทางโภชนาการ               sat_nut
          การบริการ               sat_ser
          ท่ีจอดรถ                sat_car
          สถานที่ต้ัง                sat_loc

13. ทานไมรับประทานเนื้อสัตวประเภทใดบาง
       เนื้อวัว      เพราะ          ไมชอบ                ความเชื่อ       โรคประจํ าตัว                 อ่ืนๆ………………….            beef
       เนื้อหมู      เพราะ          ไมชอบ                ความเชื่อ              โรคประจํ าตัว                 อ่ืนๆ………………….            pork
        เนื้อไก – เปด      เพราะ              ไมชอบ                ความเชื่อ              โรคประจํ าตัว                 อ่ืนๆ………………….            chic
        อาหารทะเล        เพราะ             ไมชอบ                 ความเชื่อ              โรคประจํ าตัว                 อ่ืนๆ………………….           mari
        ไมมี               all

สวนท่ี 2  การรับรูและพฤติกรรมการบริโภคอาหารในรานอาหารเพื่อสุขภาพ
14.    ถาพูดถึง  รานอาหารเพื่อสุขภาพ ทานมีความรูสึกอยางไร

เห็นดวยอยางยิ่ง ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
            1             2            3            4              5

         รสชาติอรอย               per_del
         มีคุณคาทางโภชนาการ               per_nut
        ใชวัตถุดิบที่ปราศจากสิ่งเจือปน เชน               per_mat
        ผักปลอดสารพิษ
        ไมใชสารปรุงแตงที่เปนอันตรายตอ               per_msg
        รางกาย  เชน ผงชูรส บอแร็กซ
        มีเนื้อสัตวเปนสวนประกอบ               per_meat
        การบริการดีเยี่ยม               per_ser
        ไดรับอาหารที่คุมคากับราคา               per_pri

15.  ทานเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ หรือไม
              เคย ไมเคย (ขามไปตอบขอ 17)               used

16.  สาเหตุใดที่ทํ าใหทานรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
      (เลือก 3 ขอแลวใสหมายเลข 1-3 โดย 1 คือ  สาเหตุท่ีสํ าคัญมากที่สุด และ 3 คือ สาเหตุท่ีสํ าคัญนอยท่ีสุด)
               เพื่อใหสุขภาพแข็งแรง อยากลอง อื่นๆ  โปรดระบุ………               used 1
               ตองการลดนํ้ าหนัก รับประทานตามคนใกลชิด               used 2
               ตองการเปลี่ยนบรรยากาศ รับประทานอาหารมังสวิรัติ/อาหารเจ เปนประจํ า               used 3
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17. (เฉพาะทานที่ไมเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ)  สาเหตุใดที่ทานไมรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
(เลือก 3 ขอแลวใสหมายเลข 1-3 โดย 1 คือ สาเหตุท่ีสํ าคัญมากที่สุด  และ 3 คือ สาเหตุท่ีสํ าคัญนอยท่ีสุด)
         รสชาติไมอรอย หารับประทานยาก           nev 1
         ไมมั่นใจในคุณคาสารอาหาร ราคาแพง           nev 2
         ไมนิยมอาหารประเภทนี้ อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………           nev 3

สวนท่ี 3 การยอมรับในรานอาหารตามรูปแบบที่นํ าเสนอ
รานอาหารเพื่อสุขภาพในที่นี้หมายถึง      รานอาหารที่ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณคาครบตามหลัก

โภชนาการ   (อาหารหลัก 5 หมู)        ซึ่งสามารถตอบสนองความตองการของทุกคนในครอบครัว       โดยใชวัตถุดิบจาก
ธรรมชาติผานการคัดสรรอยางดี    ไมใชสารปรุงแตงอาหารที่เปนอันตรายตอรางกาย     มีกระบวนการในการปรุงอาหาร
ท่ีถูกสุขลักษณะ    โดยมี   จุดตาง  จากรานอาหารเพื่อสุขภาพอื่นๆ      คือรายการอาหารจะมีการบอกถึงปริมาณแคลอรี
 และจัดหมวดหมูอยางชัดเจน ไดแก    อาหารเจ-มังสวิรัติ    (ไมมีเนื้อสัตว)  อาหารสํ าหรับผูท่ีมีโรคประจํ าตัว เชน อาหาร
สํ าหรับผูปวยโรคเบาหวาน   (ใชปริมาณนํ้ าตาลนอยกวาปกติ)   อาหารสํ าหรับผูปวยโรคกระดูกพรุน      (มีแคลเซียมสูง)
อาหารสํ าหรับบุคคลทั่วไป และ อาหารชุดที่มีสารอาหารครบ 5 หมู  นอกจากนี้จะมีการบอกถึงสรรพคุณสํ าหรับรายการ
เครื่องดื่มดวย  เชน นํ้ าแครอท (มีเบตาแคโรทีนสูงชวยปองกันโรคมะเร็งได)   นํ้ ากระเจี๊ยบ  (ชวยขับปสสาวะลดความดัน
 และ ไขมันในเลือก)   เปนตน    และมีผักผลไมปลอดสารพิษ      รวมทั้งอาหารเลนที่มีประโยชนตอรางกายจํ าหนายดวย
ซึ่งรานดังกลาวจะตั้งอยูบริเวณซอยอารีย  ถนนพหลโยธิน

18. หากมีรานอาหารเพื่อสุขภาพตามรูปแบบที่อธิบายขางตนเปดใหบริการแกทาน ทานสนใจที่จะเขาไปใชบริการหรือไม
      สนใจ ไมสนใจ (ขามไปทํ าขอ 22)           int

19. รูปแบบรานอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีในความเห็นของทาน
                              เห็นดวยอยางยิ่ง                     ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

                         1 2              3            4       5
เนนความสะอาดในกระบวนการปรุงอาหาร           ac_cle
ใชผักผลไมปลอดสารพิษในการประกอบอาหาร           ac_vet
ไมใสสารปรุงแตงอาหารที่เปนอันตรายตอรางกาย เชน ผงชูรส           ac_msg
มีการระบุปริมาณแคลอรีสํ าหรับอาหารแตละจาน           ac_cal
มีการระบุสารอาหารหลักที่จะไดรับในแตละจาน           ac_nut
มีรายการอาหารสํ าหรับลูกคาแตละกลุม เชน ผูท่ีมีโรคประจํ าตัว            ac_dis
ไมบริการเครื่องดื่มแอลกอฮอล           ac_alc
ไมบริการนํ้ าอัดลม             ac_sod
มีการใหความรูเก่ียวกับเรื่องสุขภาพ           ac_hea
มีมุมจํ าหนายผักผลไมปลอดสารพิษ  และอาหารทานเลน           ac_sel
ต้ังใกลบาน หรือท่ีทํ างาน           ac_loc
มีบริการสงถึงที่           ac_del
การบริการอบอุน เปนกันเอง และเขาใจถึงความตองการของลูกคา           ac_ser
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20. หากมีรานอาหารเพื่อสุขภาพที่มีคุณลักษณะครบตามขอ 19 ทานคิดวาคาใชจายตอคนตอมื้อควรเปนเทาไร
สํ าหรับอาหาร มื้อกลางวัน
        นอยกวา 80 บาท 80 – 100 บาท  101 – 120 บาท        l_pri
        121 – 140 บาท มากกวา 140 บาท

21. หากมีรานอาหารเพื่อสุขภาพที่มีคุณลักษณะครบตามขอ 19 ทานคิดวาคาใชจายตอคนตอมื้อควรเปนเทาไร
สํ าหรับอาหาร  มื้อเย็น
       นอยกวา 120 บาท 120 – 160 บาท   161 – 200 บาท       d_pri
        201 – 240 บาท มากกวา 240 บาท

สวนท่ี 4 ขอมูลของผูกรอกแบบสอบถาม
22. เพศ

      ชาย           หญิง       sex

23. อายุ
     นอยกวา 21 ป 21-30 ป 31-40 ป 41-50 ป       age
     51-60 ป มากกวา 60 ป

24. สถานภาพ
    โสด สมรส หมาย หยา       stat

25. จํ านวนบุตร………………….คน       child
26. จํ านวนสมาชิกในครอบครัว (รวมตัวทาน)……………………คน       fam
27. ระดับการศึกษาสูงสุด

     ต่ํ ากวาปริญญาตรี ปริญญาตรี ปริญญาโท ปริญญาเอก                           edu

28. ระดับรายไดตอเดือนของทาน
       นอยกวา 10,001 บาท 10,001-25,000 บาท 25,001-40,000 บาท       rev_per
       40,001-55,000 บาท มากวา 55,000 บาท

29. ระดับรายไดตอเดือนของครอบครัว (รวมตัวทาน)
      นอยกวา 25,001  บาท 25,001-50,000 บาท 50,001-75,000  บาท       rev_fam
      75,001-100,000  บาท มากกวา 100,000  บาท

                            ขอขอบพระคุณอยางสูงที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม
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ภาคผนวก ค
ผลการวิจัย

ขอมูลดานประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม
ตารางที่ 1   แสดงการแจกแจงความถี่ของเพศของผูตอบแบบสอบถาม

เพศ จ ํานวน รอยละ
ชาย 92 28
หญิง 234 72
รวม 326 100

ตารางที่ 2 แสดงการแจกแจงความถี่ของอายุของผูตอบแบบสอบถาม
อายุ จ ํานวน รอยละ

นอยกวา 21 ป 12 4
21-30 ป 200 61
31-40 ป 74 23
41-50 ป 27 8
51-60 ป 11 3

มากกวา 60 ป 2 1
รวม 326 100

ตารางที่ 3  แสดงการแจกแจงความถี่ของสถานภาพของผูตอบแบบสอบถาม
สถานภาพ จ ํานวน รอยละ

โสด 244 75
สมรส 77 23
หมาย 3 1
หยา 2 1
รวม 326 100
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ตารางที่ 4  แสดงการแจกแจงความถี่ของระดับการศึกษาสูงสุดของผูตอบแบบสอบถาม
ระดับการศึกษา จ ํานวน รอยละ
ตํ่ ากวาปริญญาตรี 45 14

ปริญญาตรี 218 67
ปริญญาโท 61 18
ปริญญาเอก 2 1

รวม 326 100

ตารางที่ 5  แสดงการแจกแจงความถี่ของรายไดตอเดือนของผูตอบแบบสอบถาม
รายไดตอเดือน จ ํานวน รอยละ

นอยกวา 10,001  บาท 66 20
10,001-25,000  บาท 184 57
25,001-40,000  บาท 51 16
40,001-55,000  บาท 7 2
มากกวา 55,000  บาท 15 5

รวม 326 100

ขอมูลที่ไดจากการประมวลผลขอมูล
ตารางที ่6   แสดงความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภคเพศชายและเพศหญิงเลือกทํ า
อาหารรบัประทานเอง (พิจารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3 อันดับแรกโดยใหนํ้ า
หนกัปจจัยที่สํ าคัญที่สุดเทากับ  3  และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย
ปจจัย

ชาย หญิง รวม
ทีบ่านมีคนทํ าอาหารใหรับประทาน 1.26 1.07 1.13
ผูบริโภคไมมั่นใจในความสะอาดของอาหารนอกบาน 1.02 1.16 1.12
รสชาติอาหารนอกบานไมถูกปาก 0.87 1.21 1.12
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ตารางที ่7  แสดงความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภคชวงอายุตางกัน  เลือกทํ าอาหารรับ
ประทานเอง (พิจารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3 อันดับแรก  โดยใหนํ้ าหนักปจจัย
ทีสํ่ าคัญที่สุดเทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย
ปจจัย

< 21 ป 21-30ป 31-40ป 41-50ป 51-60ป > 60 ป
รสชาติอาหารนอกบานไมถูกปาก 0.92 1.20 0.97 1.07 0.91 1.50
ผูบริโภคไมมั่นใจในความสะอาดของ
อาหารนอกบาน

1.08 1.07 1.16 1.22 1.27 3.00

ทีบ่านมีคนทํ าอาหารใหรับประทาน 1.67 1.19 0.96 1.00 1.00 0

ตารางที ่8  แสดงความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภครายไดตางกัน  เลือกทํ าอาหารรับ
ประทานเอง  (พิจารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3  อันดับแรก  โดยใหนํ้ าหนักปจจัย
ทีสํ่ าคัญที่สุดเทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย

ปจจัย <  10,001
บาท

10,001 –
25,000
บาท

25,001 –
40,000
บาท

40,001 –
55,000
บาท

>55,000
บาท

รสชาติอาหารนอกบานไมถูกปาก 1.23 1.20 0.78 0.86 1.07
ผูบริโภคไมมั่นใจในความสะอาดของ
อาหารนอกบาน

1.00 1.17 1.16 0.57 1.27

ทีบ่านมีคนทํ าอาหารใหรับประทาน 1.18 1.05 1.22 1.14 1.27

ตารางที ่9  แสดงความแตกตางของคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภคเพศหญิงและเพศชายใชพิจารณาเลือก
รานอาหาร (เลือกพิจารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3 อันดับแรก  โดยใหนํ้ าหนัก
ปจจัยที่สํ าคัญที่สุดเทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย
ปจจัย

ชาย หญิง รวม
รสชาติอาหาร 2.31 2.47 2.43
ความสะอาด 2.02 2.08 2.06
ช่ือเสียงของรานอาหาร 2.11 2.00 2.03
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ตารางที ่10  แสดงความแตกตางของคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภคอายุตางกันใชพิจารณาเลือกรานอาหาร
(พจิารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3  อันดับแรกโดยใหนํ้ าหนักปจจัยที่สํ าคัญที่สุด
เทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย
ปจจัย

< 21ป 21-30 ป 31-40 ป 41-50 ป 51-60 ป > 60 ป
รสชาติอาหาร 2.18 2.44 2.43 2.40 2.43 3.00
ความสะอาด 2.43 1.94 2.25 2.09 2.22 2.00
ช่ือเสียงของรานอาหาร 1.00 2.09 2.17 1.00 2.00 0.00

ตารางที ่11  แสดงความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภครายไดตางกันใชพิจารณาเลือกราน
อาหาร (พจิารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3 อันดับแรกโดยใหนํ้ าหนักปจจัยที่สํ าคัญ
ทีสุ่ดเทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย

ปจจัย < 10,001
บาท

10,001-
25,000
บาท

25,001-
40,000
บาท

40,001-
55,000
บาท

> 55,000
บาท

รสชาติอาหาร 2.41 2.40 2.50 2.17 2.58
ความสะอาด 2.13 1.99 2.22 2.29 1.90
ช่ือเสียงของรานอาหาร 1.50 2.17 1.88 2.00 2.50

ตารางที ่12  แสดงการแจกแจงความถี่ของคาใชจายโดยเฉลี่ยตอหัว  สํ าหรับการรับประทานอาหารมื้อ
กลางวันนอกบานของผูบริโภค

คาใชจายตอหัว ความถี่ (รอยละ)
นอยกวา 50  บาท 37.1

50-100  บาท 48.5
101-150  บาท 7.7
151-200  บาท 2.4

มากกวา 200  บาท 4.3
รวม 100
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ตารางที ่13  แสดงการแจกแจงความถี่ของคาใชจายโดยเฉลี่ยตอหัว สํ าหรับการรับประทานอาหารมื้อ
เย็นนอกบานของผูบริโภค

คาใชจายตอหัว ความถี่ (รอยละ)
นอยกวา 50  บาท 8.4

50-100  บาท 30.3
101-150  บาท 15.8
151-200  บาท 16.7

มากกวา 200  บาท 28.8
รวม 100

ตารางที่ 14  แสดงการแจกแจงความถี่ของความพึงพอใจของผูบริโภคตอปจจัยตางๆ  ของรานอาหารที่
ใชบริการอยูในปจจุบัน  โดยคะแนน 5 คือพอใจมากที่สุด  คะแนน 4 คือ พอใจมาก  คะแนน 3 คือพอใจ
คะแนน 2 คือไมคอยพอใจ  และคะแนน 1 คือ ไมพอใจที่สุด

ความถี่ (รอยละ)
ปจจัย พอใจมาก

ที่สุด
พอใจมาก พอใจ ไมคอยพอ

ใจ
ไมพอใจที่

สุด
คาเฉลี่ย

รสชาติอาหาร 12.4 29.1 50.8 7.7 0 3.46
ความสะอาด 11.7 21.3 54.3 12.3 0.3 3.32
ราคาอาหาร 8.1 20.2 66.5 5.0 0.3 3.31
สถานที่ต้ังราน 6.3 24.5 58.2 10.1 0.9 3.25
คุณคาทางโภชนาการ 6.2 22.6 59.8 11.1 0.3 3.23
การบริการ 4.3 20.7 59.8 13.9 1.2 3.13
ที่จอดรถสะดวก 4.8 17.6 57.1 18.6 1.9 3.05

ตารางที่ 5  แสดงการแจกแจงความถี่ในการรับประทานอาหารนอกบาน
ความถี่ (รอยละ)

จํ านวนวันตอสัปดาห
มื้อกลางวัน มื้อเย็น

0 วัน 1.2 8.3
1-2 วัน 8.3 43.9
3-4 วัน 7.1 21.5
5-6 วัน 53.4 14.1
ทุกวัน 30 12.2
รวม 100 100
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ตารางที่ 16  แสดงการแจกแจงความถี่ของผูบริโภคที่ไมทานเนื้อสัตวประเภทตางๆ
ชนิดเนื้อสัตว ความถี่ (รอยละ)

เนื้อวัว 51.4
สัตวทะเล 6.4
เนื้อหมู 5.2

เนื้อไก / เปด 4.3
ทานทุกชนิด 43.6

ตารางที่ 17  แสดงการแจกแจงความถี่ของผูบริโภคที่เคยและไมเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
ความถี่ (รอยละ)

เคยรับประทาน 82
ไมเคยรับประทาน 18
รวม 100

ตารางที่ 18  แสดงการแจกแจงคาเฉลี่ยของความรูสึกของผูบริโภคตอรานอาหารเพื่อสุขภาพโดยคะแนน
2  คอืเหน็ดวยอยางยิ่ง  คะแนน 1  คือ  เห็นดวย  คะแนน 0  คือ  เฉยๆ  คะแนน –1  คือ  ไมเห็นดวย  และ
คะแนน –2  คือ  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

คาเฉลี่ย

ลักษณะ ผูบริโภคที่เคยรับ
ประทานอาหารเพื่อสุข

ภาพ

ผูบริโภคที่ไมเคยรับ
ประทานอาหารเพื่อ

สุขภาพ
รสชาติอรอย 0.29 0.20
มคีุณคาทางโภชนาการ 1.63 1.31
ใชวัตถุดิบที่ปราศจากสิ่งเจือปน 1.50 1.16
ไมใชสารปรุงแตงที่เปนอันตรายตอรางกาย 1.49 1.13
มเีนื้อสัตวเปนสวนประกอบ 0.27 0.44
การบริการดีเยี่ยม 0.41 0.52
ไดรับอาหารที่คุมคากับราคา 0.71 0.63
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ตารางที่ 19  แสดงการแจกแจงสาเหตุที่ผูบริโภครับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
สาเหตุ รอยละ

เพือ่ใหสุขภาพแข็งแรง 35
อยากลอง 30
ตองการเปลี่ยนบรรยากาศ 12
ตองการลดนํ้ าหนัก 11
รับประทานตามคนใกลชิด 8
รับประทานมังสวิรัติ / อาหารเจเปนประจํ า 4

ตารางที่  20  แสดงการแจกแจงอัตรารอยละของผูบริโภคที่สนใจเขามาใชบริการรานอาหารสุขภาพใน
รูปแบบเดียวกับราน “จานสาระ”

รอยละ
ผูบริโภคที่เคยรับประทานอาหาร

เพื่อสุขภาพ
ผูบริโภคที่ไมเคยรับประทานอาหาร

เพื่อสุขภาพ
สนใจเขาใชบริการ 60 22
ไมสนใจเขาใชบริการ 8 10
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ตารางที่ 21  แสดงการแจกแจงความถี่ของความเห็นของผูบริโภคตอรูปแบบรานอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี
โดยคะแนน 2  คือ เห็นดวยอยางยิ่ง  คะแนน 1  คือ เห็นดวย  คะแนน 0  คือ เฉยๆ  คะแนน –1  คือ  ไม
เหน็ดวย  และคะแนน –2  คือ  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

ความถี่ (รอยละ)

ปจจัย เห็นดวย
อยางยิ่ง

เห็นดวย เฉยๆ ไมเห็น
ดวย

ไมเห็น
ดวย

อยางยิ่ง

คาเฉลี่ย

เนนความสะอาดในกระบวนการ
ปรุงอาหาร

84.2 13.5 2.3 0 0 1.82

ไมใสสารปรุงแตงอาหารที่เปน
อันตรายตอรางกาย

80.8 15.8 3.0 0.4 0 1.77

ใชผักผลไมปลอดสารพิษในการ
ประกอบอาหาร

77.8 19.9 1.9 0.4 0 1.75

การบริการอบอุนเปนกันเอง 59.6 28.3 10.6 1.1 0.4 1.46
ตัง้อยูใกลบานหรือสถานที่ทํ างาน 59.4 26.7 12.8 0.8 0.4 1.44
มมีุมจํ าหนายผักผลไมปลอดสารพิษ
และอาหารทานเลน

56.8 29.7 11.3 2.3 0 1.41

มกีารใหความรูดานสุขภาพ 52.7 33.3 12.9 1.1 0 1.38
มรีายการอาหารสํ าหรับลูกคาแตละ
กลุม

53.8 30.5 13.2 1.1 1.5 1.33

มีการระบุปริมาณสารอาหารหลักที่
จะไดรับในแตละจาน

39.9 38.4 18.6 3.0 0 1.15

มกีารระบุปริมาณแคลอรีสํ าหรับ
อาหารแตละจาน

41.1 35.1 19.6 3.8 0.4 1.13

มีบริการสงถึงที่ 45.2 27.8 21.7 4.6 0.8 1.12
บริการเครื่องดื่มแอลกอฮอล 3.4 5.3 21.1 21.5 48.7 -1.07
บริการนํ้ าอัดลม 4.9 10.2 26.5 23.5 34.8 -0.7



125

ภาคผนวก ง

ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม
(Hazard Analysis Critical Control Point System : HACCP)

ความสํ าคัญของระบบ HACCP
ปจจบุนัในวงการอุตสาหกรรมตางๆ  ไดยอมรับวาระบบบริหารงานคุณภาพเปนระบบที่จะชวย

ใหธุรกจิอยูรอด  และเติบโตไดในระยะยาว  อุตสาหกรรมอาหารก็เชนกันไดเร่ิมใหความสํ าคัญในการ
น ําระบบบรหิารคุณภาพมาใชอยางกวางขวางมากขึ้น  เนื่องจากแนวคิดในเรื่องของการจัดการคุณภาพ
ไดเปลีย่นไป  โดยหันมาใหความสํ าคัญกับการประกันคุณภาพที่มุงการปองกัน  เนนใหมีการดํ าเนินงาน
ทีถู่กตอง  ตั้งแตเร่ิมตนและตลอดเวลาตลอดทั้งกระบวนการผลิตมากกวาการใหความสํ าคัญตอการ
ตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทายที่ผลิตได

อยางไรก็ตาม  สํ าหรับอุตสาหกรรมอาหารนั้น  นับวามีแตกตางจากอุตสาหกรรมอื่นๆ  ที่นอก
จากจะตองมีการจัดการดานคุณภาพแลว  ยังตองใหความสํ าคัญในเรื่องความปลอดภัยของอาหารที่ผลิต
ขึน้  เพือ่ปองกันมิใหเปนอันตรายตอผูบริโภคดวย  ดังจะเห็นไดจากการที่ประเทศตางๆ  รวมทั้ง
ประเทศไทยไดมีการกํ าหนดกฎหมายอาหารเพื่อกํ าหนดเกณฑความปลอดภัยของอาหารชนิดตางๆ  ที่ผู
ประกอบการจะตองปฏิบัติตามและตอมาเมื่อนานาประเทศไดตระหนักถึงความสํ าคัญตอการที่จะตอง
ใชมาตรการการปองกันดูแลใหมีการผลิตอาหารที่ปลอดภัยในทุกขั้นตอนตั้งแตเร่ิมตน  เร่ือยไปตลอด
กระบวนการจนถึงผูบริโภค  ซ่ึงเชื่อวาจะชวยทํ าใหมั่นใจในความปลอดภัยของอาหารได  จึงไดมีหลาย
ประเทศเริ่มกํ าหนดกฎหมายบังคับใหผูประกอบการตองนํ าเอาระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติ
ที่ตองควบคุม (Hazard Analysis Critical Control Point System : HACCP)  มาใชในอุตสาหกรรม
อาหารเพิม่เติมจากการปฏิบัติตามขอกํ าหนดสุขลักษณะอาหาร  เพื่อเพิ่มความปลอดภัยใหแกอาหารที่
ผลิตขึ้น และในป 2540  โครงการมาตรฐาน เอฟ เอ โอ / กับบลิว เอช โอ (Joint FAO / WHO Food
Standards Programme) หรือที่เรียกยอๆ  วา Codex กไ็ดประกาศใช  ขอแนะนํ าสํ าหรับการนํ าระบบการ
วเิคราะหอันตราย  และจุดวิกฤติที่ตองควบคุม (Guidelines for the Application of the Hazard Analysis
Critical Control Point System) เปนขอกํ าหนดสากลอยางเปนทางการ  โดยรวมไวเปนสวนหนึ่งของ
หลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (Recommended International Code of Practice : General
Principles of Food Hygiene)
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ประโยชนของระบบ HACCP
 ใหความปลอดภัยกับอาหาร โดยครอบคลุมทุกขั้นตอนของหวงโซอาหาร
 เนนการปองกัน แทนที่การตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย
 สามารถใชควบคุมอันตรายจากจุลินทรีย สารเคมี ส่ิงแปลกปลอมอยางมีประสิทธิภาพ
 ลดการสูญเสียจากการผลิตสินคาที่ไมเปนไปตามขอกํ าหนด
 สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่น
 ระบบ HACCP เปนมาตรฐานอาหารระหวางประเทศที่ยอมรับในระบบสากล

ความสํ าคัญของขอกํ าหนดสุขลักษณะอาหาร
1. ลดการสูญเสีย

กลาวคอืชวยลดการสูญเสียจากอาหารที่ไมปลอดภัย  เนื่องจากการจัดการดานสุขลักษณะ
อาหารของ Codex ไดอาศัยแนวคิดที่เรียกวา “hurdle concept” ซ่ึงเปนการสรางความปลอดภัยใหแก
อาหาร  โดยพยายามสรางสิ่งกีดขวางเพื่อปองกันการปนเปอนหรือการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียให
มากทีสุ่ด  เพื่อควบคุมไมใหเชื้อจุลินทรียเติบโตเปนอันตรายตอผูบริโภค

2. สนบัสนุนการจัดการที่ดีตั้งแตตน
วธีิทีด่ทีีสุ่ดกค็อื  ปองกันไมใหเกิดปญหาโดยมีการจัดการที่ตั้งแตตนทุกครั้งตลอดกระบวนการ

ดกีวาการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย  เพื่อตัดสินวาจะยอมรับผลิตภัณฑนั้นไดหรือตองคัดทิ้ง  ซ่ึงเปน
แนวคดิใหมในการประกันคุณภาพวาผูปฏิบัติงานทุกคนมีสวนในการสรางคุณภาพ  และเปนผูตรวจ
สอบดวย

3. ใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ
การจดัการสุขลักษณะที่ดีจะทํ าใหผูประกอบการไดรับประโยชนจากการสามารถใชทรัพยากร

อยางมปีระสิทธิภาพ  ไมวาจะเปนดานกํ าลังคน  เงินทุน  และเวลา  เนื่องจากไดมีการนํ าหลักการของ
HACCP มาใชท ําใหสามารถมุงเนนใหความสํ าคัญในจุดที่วิกฤตตอความปลอดภัยของอาหาร
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รายละเอียดการควบคุมท่ีนํ ามาใชเพื่อเตรียมการรองรับระบบ HACCP ในอนาคต
สถานที่ตั้งและหองครัว
1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและหองครัว

1.1 สถานทีต่ัง้และที่ใกลเคียงตองอยูในที่ซ่ึงจะไมทํ าใหเกิดการปนเปอนตออาหารไดงายโดย
1.1.1 สถานทีต่ัง้และบริเวณโดยรอบภายในอาณาเขตรานอาหาร  ควรมีลักษณะดังตอไปนี้

(1) ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว
(2) ไมปลอยใหมีกองขยะหรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตว  แมลง  และเชื้อโรค

ตางๆ ได
(3) ควรอยูหางจากบริเวณที่มีฝุนควันมากผิดปกติหรือกล่ินไมพึงประสงค
(4) ไมเปนที่สะสมวัตถุมีพิษ  โดยมีการจัดเก็บควบคุมและปองกันมิใหปนเปอนอาหาร
(5) ไมมคีอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตวภายในอาณาเขตรานอาหาร
(6) บริเวณที่ตั้งไมมีนํ้ าขังแฉะและสกปรก
(7) มทีอระบายนํ้ าเพื่อไหลลงทางระบายนํ้ าสาธารณะหรือการจัดการที่เหมาะสมตามมาตรฐาน

นํ ้าทิง้  เพื่อไมกอใหเกิดมลภาวะ
1.2.  หองครวัมขีนาดเหมาะสม  มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการรักษาความ

สะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน ตลอดจนปองกันการเกิดการปนเปอนตออาหารโดย
1.2.1. แยกออกสวนครัวออกเปนสัดสวน
1.2.2. จดัใหมพีืน้ที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต  เพื่อสะดวกใน

การปฏบิัติงานและปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขั้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น
1.2.3. มกีารจัดบริเวณการผลิตเปนไปตามลํ าดับสายงานการผลิต
1.2.4. แบงแยกพื้นที่ในการปรุงอาหารเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอน
1.2.5. พืน้ ผนงั และเพดานของอาคารผลิต ตองออกแบบและกอสรางดวยวัสดุที่คงทนเรียบ

ท ําความสะอาดงาย  เพื่อปองกันฝุน  และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา  ไมกอ
ใหเกิดการปนเปอน

1.2.6. พืน้สะอาด  ไมมีนํ้ าขัง  คงทน  เรียบทํ าความสะอาดงาย  มีความลาดเอียงเพียงพอในการ
ระบานํ ้าลงสูทางระบายนํ้ า  โดยใหมีเฉพาะพื้นที่ที่เปนบริเวณของการผลิตเทานั้นที่มี
ความชื้น / เปยกได แตตองไมมีนํ้ าขัง

1.2.7. มแีสงสวางเพียงพอ โดยเฉพาะจุดที่มีผลตอการควบคุมอันตรายในอาหาร  มีการระบาย
อากาศที่เหมาะสมและเพียงพอสํ าหรับการปฏิบัติงาน

1.2.8. มกีารออกแบบและติดตั้งอุปกรณที่สามารถปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง
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2. เครื่องมือ  และอุปกรณที่ใชในการผลิต
2.1 เครือ่งมือ  และอุปกรณการผลิต ควรทํ าจากวัสดุที่คงทน ไมมีปฏิกิริยากับอาหาร สามารถทํ า

ความสะอาดไดงายและออกแบบ ติดตั้งใหเหมาะสมกับกระบวนการผลิต
2.2 อยูในสภาพที่ดี คือ สะดวกไมสึกหรอ และสามารถทํ างานไดเต็มตามศักยภาพ
2.3 เครื่อง มือ และอุปกรณที่สัมผัสกับอาหารหรือมีโอกาสสัมผัสกับอาหารตองทํ าดวยวัตถุผิว

เรียบไมเปนสนิม  ไมเปนพิษและทนตอการกัดกรอน
2.4 มจี ํานวนเพยีงพอ  เพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนระหวางปฏิบัติงาน  หรือการเพิ่มจุลินทรีย

ในชวงการรอการปฏิบัติในขั้นตอนตอไป
2.5 มกีารออกแบบติดตั้งเครื่องมือ และอุปกรณอยางถูกตองเหมาะสม และเปนไปตามสายงานการ

ผลิต  โดยคํ านึงถึงการปองกันการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทํ าความสะอาดตัว
เครือ่งมือ และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง

2.6 ภาชนะบรรจุและอุปกรณที่ใช  ถามีรอยเชื่อมตอตองเรียบและไมเปนแหลงสะสมของจุลินทรีย
โดยใชวิธีการตรวจสอบจากการสังเกตและใชมือสัมผัส

2.7 พืน้ผิวบริเวณปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารทํ าดวยวัสดุผิวเรียบ  ไมเปนสนิม  ไมเปนพิษ  ทนตอ
การกดักรอน  ทํ าความสะอาดไดงาย ไมทํ าปฏิกิริยากับอาหาร และควรสูงจากพื้นไมนอยกวา
60 เซนติเมตร

3.   การควบคุมกระบวนการผลิต
การด ําเนินงานทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาล  ตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบ

สวนผสมตางๆ  ในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร
และการขนสง

3.1. วตัถุดบิสวนผสมตางๆ  และภาชนะบรรจุ ตองมีการคัดเลือก มีคุณภาพเหมาะสํ าหรับใชในการ
         ผลิตอาหารเพื่อการบริโภค  ตองมีการลางทํ าความสะอาดอยางเหมาะสม เพื่อขจัดสิ่งสกปรกที่
         อาจตดิหรือปนมา ตองมีการเก็บรักษาวัตถุดิบใหอยูภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนได
         และมกีารเสื่อมสลายนอยที่สุด  รวมทั้งการดูแลการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสม
         อาหารที่มีประสิทธิภาพ
3.2.ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหารตลอด
         จนเครือ่งมอืที่ใชควรไดรับการทํ าความสะอาดและดูแลใหอยูในสภาพที่จะทํ าใหไมเกิดการ
         ปนเปอนกับอาหารในระหวางาการผลิต
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3.3. นํ ้าแขง็และไอนํ้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  ตองมีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารสุขวาดวยเรื่องนํ้ าแข็งและนํ้ าบริโภค  การนํ านํ้ าแข็งและไอนํ้ าไปใชตั้งแต
มกีารขนยาย การเก็บรักษาและการนํ าไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.4.  นํ ้าทีใ่ชในกระบวนการผลิต  ซ่ึงเปนนํ้ าที่ตองสัมผัสหรือเติมลงในอาหาร  ตองเปนนํ้ าที่มีคุณ
ภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องนํ้ าบริโภค  ในการนํ านํ้ าไปใช
ตัง้แตการขนยาย การเก็บรักษาและการนํ าไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.5.มขีัน้ตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิตเปนไปตามขอกํ าหนดหรือตามความเหมาะ
สมของกระบวนการผลิตนั้นๆ  อยางเครงครัด

3.6.  ผลิตภัณฑ
3.6.1. มกีารตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ
3.6.2. มกีารคัดแยกหรือทํ าลายผลิตภัณฑที่ไมเหมาะสม
3.6.3. มกีารเก็บรักษาอยางเหมาะสม
3.6.4. มกีารขนสงในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนและการเสื่อมสลาย

4.  การสุขาภิบาล
จดัใหมส่ิีงอ ํานวยความสะดวกและมาตรการเพื่อใหเกิดการดํ าเนินงานตามหลักสุขาภิบาลที่ดี

4.1. นํ ้าทีใ่ชภายในรานอาหาร  หมายถึง  นํ้ าที่ไมสัมผัสอาหารควรเปนนํ้ าสะอาด
4.2. มวีธีิการก ําจัดขยะที่เหมาะสม  ภาชนะสํ าหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูในที่ที่เหมาะสม

และเพียงพอ
4.3. จดัใหมทีางระบายนํ้ าและอุปกรณดักเศษอาหารเพื่อปองกันการอุดตัน
4.4. จดัใหมหีองสวมและอางลางมือหนาหองสวม  ในจํ านวนที่เพียงพอ  สะอาด  ใชงานได  และ

ถูกตองตามสุขลักษณะ หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง มีสบู
หรือนํ ้ายาฆาเชื้อโรค  และอุปกรณทํ าใหมือแหง  และอยูในสภาพที่ใชงานได

4.5. จัดใหมีอางลางมือดานหนาบริเวณผลิตและตํ าแหนงที่เหมาะสมดวยจํ านวนที่เพียงพอและอยู
ในสถานที่สะอาดใชงานได มีอุปกรณที่ใชในการลางมือ เชน สบูหรือหรือนํ้ ายาฆาเชื้อโรค

4.6. มมีาตรการในการปองกันและกํ าจัดมิใหสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต เชน การฉีดยาฆา
แมลงตามระยะเวลาที่กํ าหนด
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5.  การบํ ารุงรักษาและการทํ าความสะอาด
รานอาหารตองจัดใหมีวิธีการในการดูแลรักษาสภาพของเครื่องมือ  และอุปกรณใหสามารถ

ท ํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ ปลอดภัย และไมกอใหเกิดการปนเปอนในอาหาร
5.1. อาคารอยูในสภาพที่สะอาด  มีวิธีการหรือมาตรการดูและทํ าความสะอาดอยางสมํ่ าเสมอ
5.2. เครือ่งมือ และอุปกรณมีการทํ าความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน
5.3.  เครื่องมือ และอุปกรณที่สัมผัสกับอาหาร มีการทํ าความสะอาดอยางสมํ่ าเสมอ
5.4.  มกีารเกบ็อปุกรณที่ทํ าความสะอาดแลวใหเปนสัดสวนและอยูในสภาพที่เหมาะสม  รวมถึงไมปน
เปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และอื่นๆ
5.5.การลํ าเลียงของสงภาชนะและอุปกรณที่ทํ าความสะอาดแลวอยูในลักษณะที่ปองกันการปนเปอน
จากภายนอกได
5.6. เครือ่งมอื และอุปกรณมีการดูแลบํ ารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่ าเสมอ
5.7.  มกีารเกบ็นํ ้ายาทํ าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ  ที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะและตองมีปาย
แสดงชื่อแยกใหเปนสัดสวนและปลอดภัย

การควบคุมสัตวพาหะนํ าเชื้อ
สัตวพาหนะนํ าเชื้อ  เปนสาเหตุใหญที่เปนอันตรายตอความปลอดภัย  และความเหมาะสมของ

อาหาร  การเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนํ าเชื้อสามารถพบในที่แหลงเพาะพันธุ และมีอาหารตองมีการ
ปฏิบตัอิยางถกูสุขลักษณะ  เพื่อหลีกเลี่ยงการกอใหเกิดสภาพแวดลอมที่จะชักนํ าแมลงและสัตวพาหะ
น ําเชื้อเขามา  การสุขาภิบาลที่ดี  การตรวจสอบวัสดุที่นํ าเขามาใช  และการตรวจเผาระวังที่ดี  สามารถ
ลดการเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนํ าเชื้อและดวยวิธีนี้จะเปนการจํ ากัดความจํ าเปนในการใชสอย ปอง
กนักํ าจัดแมลงหรือสัตวตางๆ  ได
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1. การก ําจดัแหลงที่อยูอาศัยหรืออาหารภายนอกอาคาร  บริเวณถังขยะ  พงหญารก
2. ปองกันไมใหเขาในอาคาร

 ดแูล ซอมแซมอาคารใหอยูในสภาพดี
 ระวงัชองเปดหรือรู  เชน  ชองวางใตหลังคารูใกลพื้น ทอระบายนํ้ า ทางเดินผานของทอสายไฟ
 ตดิตัง้ตาขาย  มานกั้นแมลง บริเวณหนาตาง ชองระบายอากาศ ประตู
 ระวังการเปดประตู หนาตาทิ้งไว

3. ก ําจัดแหลงที่อยูอาศัย
 ควบคมุดูแลไมใหมีแหลงอาหารหรือนํ้ าสํ าหรับสัตวพาหนะ
 เกบ็อาหารในภาชนะปดสนิท
 เกบ็อาหารใหยกสูงจากพื้น และไมติดผนังเกินไป
 ก ําจดัเศษอาหารในบริเวณผลิต ที่เก็บอาหาร จุดรับสงสินคาและวัตถุดิบ
 ดแูลท ําความสะอาด เพื่อควบคุมแหลงที่อยูอาศัยของสัตวพาหะ
 ถังขยะภายในอาคารตองปดมิดชิด และอยูในที่ที่เหมาะสม

4. การสํ ารวจตรวจสอบรองรอยสัตวพาหะ
 มแีผนตรวจสอบที่แนนอน
 ตรวจสอบรองรอยจากการพบตัวหรือซาก  หรือช้ินสวน มูล รอยเทา รองรอยการกิน อาหาร
หรือการกัดแทะ หรือการทํ าใหเสียหาย

 อบรมพนกังานใหรูจักรองรอยของสัตวพาหะ และวิธีรายงานการพบสัตวพาหะ
5. การกํ าจัดสัตวพาหะ

 ไมใชสารเคมี ไดแก กับดักหนู หลอดไฟ UV ก ําจัดแมลง ตาขายดักนก ฯลฯ
 ใชสารเคมี ไดแก เหยื่อพิษกํ าจัดหนู แมลงสาบ ยาฉีดกํ าจัดแมลง ฯลฯ

การควบคุมการกํ าจัดของเสีย
1. การก ําจัดเศษวัตถุดิบ  เศษเหลือจากการผลิต และขยะมูลฝอย

เศษวตัถุดิบ  และเศษเหลือจากการผลิต  จะมีถังขยะพรอมถุงพลาสติกดํ าซอนดานในมีฝาปด
มดิชดิ  สํ าหรับใสเศษขยะมูลฝอยตางๆ  และเศษวัตถุดิบ ภายหลังเลิกงานพนักงานทํ าความสะอาดจะ
รวมรวมไปเก็บ ณ บริเวณที่รานจัดเตรียมไวนอกบริเวณรานเพื่อรอการจัดเก็บ

 ถังขยะและบริเวณเก็บรวบรวมขยะเพื่อรอการขนสงออกนอกราน  ตองทํ าความสะอาดทุกวัน
โดยจดัท ําตารางแสดงวิธีการทํ าความสะอาด อุปกรณ สารเคมีตางๆ  ที่จํ าเปนตองใชในการทํ าความ
สะอาด  และผูรับผิดชอบ
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2. ระบบบํ าบัดนํ้ าเสีย
2.1. ทางระบายนํ้ าเสีย
 จดัใหมทีางระบายนํ้ าที่มีขนาดและปริมาณเพียงพอกับปริมาณนํ้ า  และรูปทรงของทางระบาย
นํ ้า  ควรเรียบและโคงมน มีความลาดเอียงเพียงพอ  เพื่อใหนํ้ าไหลไดสะดวก

 จดัใหมตีะแกรงดังเศษวัสดุตางๆ  ที่ปะปนมากับนํ้ าทิ้ง และมีการกํ าจัดเก็บเศษตางๆ  ที่ติด
ตะแกรง  ใหนํ้ าระบายไดสะดวกไมอุดตัน

 จดัใหมฝีาปดทางระบายนํ้ าแบบโปรง  ถอดทํ าความสะอาดไดงาย  มีการทํ าความสะอาดทาง
ระบายนํ้ าและฝาปดทุกวัน

2.2. ทางระบายนํ้ าภายนอกอาคารผลิต
 จดัใหมทีอระบายนํ้ าภายนอกที่มีการดูแลขุดลอกอยางสมํ่ าเสมอ  เพื่อลดปญหานํ้ าไมไหล  เปน
แหลงเพาะพันธุยุง  แมลงตางๆ  รวมถึงปญหาเรื่องกล่ินจากนํ้ าที่เนาเสีย

2.3. ระบบบํ าบัดนํ้ าเสีย
 จดัใหมรีะบบบํ าบัดนํ้ าเสียที่เหมาะสมปริมาณนํ้ าเพื่อลดปญหามลภาวะแวดลอม

2.4. อุปกรณภาชนะที่ใชในการเก็บของเสีย
 มกีารท ําเครื่องหมายใหรูอยางชัดเจน  และตองมีการลางทํ าความสะอาดอยางสมํ่ าเสมอ
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ภาคผนวก จ

รายชื่อผูจัดจํ าหนายวัตถุดิบ

รายชื่อรานคาพืชผักและผลไมอนามัย
รายช่ือ ผลผลิต

บริษัทผักดอกเตอรจํ ากัด
      ดร. กิติ  วิทูรยลักษณ
       21/485  ถาวรนิเวศ 2  ถ.บางนา – ตราด  พระโขนง   กรุงเทพฯ 10260
       โทร. 393103-5  โทรสาร. 3931391

ผัก

บริษัทเอ เอฟ แอนด วี จํ ากัด
      ดร. บุญเลื่อน  บุญเรือง
      83/111  ถ.งามวงศวาน  แขวงทุงสองหอง   เขตดอนเมือง  กรุงเทพฯ  10900
      โทร.0-2580-5905

ผัก

บริษัทลํ าปางฟูดสโปรดักสจํ ากัด
       นายวรวัธน  อัสดรนิธี
        เลขที่ 7  ถ.เพชรบุรีตัดใหม   แขวงบางกะป   เขตหวยขวาง  กรุงเทพฯ
        โทร. 0-2260-1935-40     โทรสาร. 0-2260-9133

ผลไม
(สมโชกุน)

สวนเพชรลานนา
        นายประพัฒน  ปญญาชาติรักษ
        205/44  ถ.ออมเมือง  หมู 5  ต.ทาศาลา  อ.เมือง  จ.เชียงใหม  50000
        โทร. 0-5324-5591  โทร. 0-5394-5369

ผัก

บริษัท ซี พี เค แพลนเตชั่น จํ ากัด
        นางเอมอร  เทอดประวัติ

2013 อาคารอิตัลไทย  เพชรบุรีตัดใหม  แขวงบางกะป  เขตหวยขวาง  กรุงเทพฯ
        โทร.0-2310-0297, 0-2319-5390

ผัก

นายธีรชาต  วิชิตชลชัย
        (งานวิชาการเกษตร ศูนยศึกษาการพัฒนาเขาหินซอน)
        ต.ลาดกระทิง  อ.สนามชัยเขต  จ.ฉะเชิงเทรา
        โทร.0-3855-1566

ผัก

มูลนิธิอุบลรัตนในพระบรมราชินูปถัมภ
         167  หมู 8  ต.เชียงดาว  อ.เชียงดาว  จ.เชียงใหม 50170

ผัก



134

รายช่ือ ผลผลิต
บ.เสริมมิตรรุงเรือง  จํ ากัด
         คุณประภัสสร  วิเชียรขจร
         338/276  ถ.ลาดพราว 87  แขวงวังทองหลาง   เขตวังทองหลาง  กรุงเทพฯ
         โทร. 0-2932-0876-7  โทรสาร. 0-2932-0877

โตวเหมี่ยว
วอเตอรเครส

มะนาว

หางหุนสวนจํ ากัด  แมรี่ฟูดส
         57/22  ถ.สุขุมวิท 77  หมู 6  แขวงลาดกระบัง  เขตลาดกระบัง  กรุงเทพฯ 10520
         โทร. 0-2727-9348  โทรสาร. 0-2727-9349

ไควาแระ

รายชื่อรานคาผักที่ปลูกแบบไฮโดรโปนิกส
รายช่ือ

1 บริษัท พืชผักอนามัยจํ ากัด
4/20  พุทธมณฑลสาย 7  หมู 2  ต.ทาตลาด  อ.สามพราน  จ.นครปฐม
โทร. 0-3432-1249, 0-3431-1126   โทรสาร. 0-3431-1488

2 นายรุงโรจน  กิติทัศนาสรชัย
บริษัท  ซงตาอินเตอรเนชั่นแนล (ประเทศไทย) จํ ากัด
20/1  หมู 2  ถ.แจงวัฒนะ  ต.ยางงาม  อ.หนองไผ  จ.เพชรบูรณ
โทร. 0-2932-4787-90  โทรสาร. 0-2539-0671

3 นายสมเกียรติ  เลิศศุภกุล
41/122-123  ซ.เอกชัย 76  ถ.เอกชัย  แขวงบางบอน  เขตบางขุนเทียน  กรุงเทพฯ 10150
โทร. 0-2416-0358-60  โทรสาร. 0-2416-2935

4 บริษัท หนองแคพัฒนาไฮโดรฟารม  จํ ากัด
30/4  ถ.สายหนองปลากระดี่  ต.หนองไขนํ้ า  อ.หนองแค  จ.สระบุรี  18140
โทร. 0-2910-0600-1

5 นายประเสริฐ  อนุกูลประเสริฐ
55/15  รามอินทรา กม.5  หมู 1  แขวงลาดพราว  เขตลาดพราว กรุงเทพฯ 10230
โทร. 0-2944-5010

6 นางสาวรัชนีบูรณ  โปรเทียรณ (สวนครัวรสไท)
39/6  ถ.นวลจันทร  หมู 7  แขวงคลองกุม  เขตบึงกุม  กรุงเทพฯ 10230
โทร.0-2510-0976  ราน 0-2918-0850
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ตวัอยางใบเสนอราคาผักสดและผลไม

บริษัท กูดฟูดออฟเดอะนอรท  จํ ากัด
GOODFOOD OF THE NORTH CO., LTD.

80 ถนนอโศก – ดินแดง  แขวงบางกะป  เขตหวยขวาง  กทม. 10320
โทร. 0-2536-6210-1  แฟกซ 0-2536-6189

เงื่อนไขการสงสินคา
บริษทั กูดฟูดออฟเดอะนอรท  จํ ากัด  เปนบริษัทฯ ที่ไดรับมอบหมายใหเปนตัวแทนจํ าหนาย

ผลิตภณัฑของมูลนิธิโครงการหลวงใหกลุมลูกคาโรงแรมและภัตตาคาร  บริษัทฯจึงขอกํ าหนดเงื่อนไข
การจัดสงสินคาดังนี้

วันสั่งสินคา วันสงสินคา
วันศุกร วนัจันทร
วนัจันทร วันพุธ
วันพุธ วันศุกร

การช ําระคาสงสินคา  ชํ าระคาสินคาในนามบริษัท  กูดฟูดออฟเดอะนอรท  จํ ากัด  เงื่อนไข
การชํ าระเงิน 30 วัน

จงึเรียนมาเพื่อทราบ

                                                                      ขอแสดงความนับถือ

                                                                     (นษุยา  เนื่องศรี)
                                                                        ผูจัดการทั่วไป
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ใบเสนอราคาผักสดและผลไมของมูลนิธิโครงการหลวงตั้งแต วันที่ 1-15 พ.ย. 44
โดย  บริษัท กูดฟูดออฟเดอะนอรท จํ ากัด

355/115-116  หมู 14  ต.คูคต  อ.ลํ าลูกกา  จ.ปทุมธานี  12130  โทร.0-2536-6210-1 แฟกซ 0-2539-6189
No. รายการ ราคา No. รายการ ราคา
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40

สลัดแกว
ผักกาดหอมใบแดง
ผักกาดหวาน
ผักกาดหางหงษ
ผักกาดขาวปลี
ผักกาดฮองเต
กะหลํ่ าปลีแดง
กะหลํ่ าปลี
กะหลํ่ าปลีหัวใจ
เซเลอรี่
แครอท
เบบี้แครอท
พารสเลย
ปวยเลง
เฟนเนล
บีทรูท
ตนหอมญี่ปุน
กระเทียมตน
พริกหวานเขียว
พริกหวานแดง
พริกหวานเหลือง
มะเขือเทศลูกโต
มะเขือเทศเชอรี่
มะเขือมวงกานเขียว
มะเขือมวงกานดํ า
ฟกทองญี่ปุน
ซูกินี
แตงกวาญี่ปุน
คะนาใบหยิก
ถ่ัวแขก
ถ่ัวเข็ม
ยอดฟกซาโยเต
มะระขาว
ขาวโพดหวาน 2 สี
แรดิช
เทอรนิพ
ดอกกุยชายไตหวัน
ลูกฟกแมว
ตังกุย
แตงกวาหนาม

56
61
63
36
33
53
36
19
37
100
35
-
73
130
68
51
46
117
70
145
105
42
55
22
26
35
43
25
64
40
110
62
38
35
56
32
-
21
-
-

41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17

โกโบ
คะนาฮองกง
กะหลํ่ าปม
ซูการสแนพพี
เอ็นไดว
ยอดถ่ัวลันเตา
ร็อกเก็ตสลัด
คอรนสลัด
วอเตอรเครส
ซิโครี ซัคเกอรฮัท
รูบารน
ดอกไมจีน
ดอกกุยชาย
แรดิชชิโอ
โอคลีฟแดง
ฟเลไอซเบิรก
HERBS
ทารากอน
สวีทเบซิล
ออริกาโน
เลมอนทายม
มินท
ซอเรล
อิตาเลียนพาสเลย
มาจอแรม
เซอรวิล
เลมอนบาลม
โรสแมรี
เสจ
ไชว
ซัมเมอรซาวอรี
เบย
ดิว
ลาเวนเดอร

Remark ** Not Stable
สินคาที่ไมไดระบุราคาเนื่องจากไมแนนอนทั้งราคาและ
ปริมาณ
Herb: Order in advance 3 Days.

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

90**
90**
90
95
90**
90**
90**
95
150
90
150
150**
95
90**
2**
75**
125**
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ภาคผนวก ฉ

บทสัมภาษณ

คณุมาลินี  พิชณุษากร
ต ําแหนง  ผูจัดการฝายบัญชีและการเงิน
รานนีลส เทเวิรน (NEIL’S TAVERN)  ซอยรวมฤดี www.neil.co.th
วนัอาทิตยที่ 28 ตุลาคม 2544

  ลักษณะการบริการ
-  บริการอาหารประเภทสเตก  อาหารทะเลและเบเกอรี่  ทั้งรับประทานที่รานและนํ ากลับเปด

บริการมานานกวา 30 ป
  ขนาดของราน

-  200  ที่นั่ง
  เวลาใหบริการ

-  วนัละ 2 รอบ ไดแก กลางวัน 11.30 – 14.00  น. และเย็น 17.30 – 22.30 น.
  จ ํานวนลูกคาที่มาใชบริการโดยเฉลี่ย

-  กลางวันประมาณ 70 ที่นั่ง  กลางคืนประมาณ 150  ที่นั่ง
  คาใชจายตอคนโดยเฉลี่ย

-   มือ้กลางวันประมาณ 500 บาท  มื้อเย็นประมาณ 1,000 บาท
  ประเภทของลูกคา

-  สวนใหญเปนชาวตางชาติ  แตปจจุบันมีลูกคาคนไทยเพิ่มขึ้น  และเปนลูกคาเกาประมาณ
50%

  การโฆษณาประชาสัมพันธ
-   ลงโฆษณาอยางสมํ่ าเสมอในหนังสือพิมพ Bangkok Post หนงัสือพิมพญ่ีปุนนิตยสาร  และ

แผนพับบริเวณสนามบินและโรงแรม  แตทางรานยกเวน Promotion หรือสวนลดทุกประเภท
  สัดสวนของคาใชจายตางๆ  ตอยอดขาย

-  ตนทุนขายประมาณ 50% (วตัถุดิบนํ าเขาประมาณ 65%)  คาไฟฟาประมาณ 4%  คานํ้ า
ประมาณ 1.5%  คาลิขสิทธิ์เพลง 1,500  บาทตอเดือน

http://www.neil.co.th/
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  ก ําไรสุทธิโดยประมาณ
-  ประมาณ 20% ของยอดขาย

  การดํ าเนินงาน
-  จดทะเบยีนเปนหางหุนสวนจํ ากัด  ผูบริหาร 7 ทานทํ าหนาที่แตกตางกันดังนี้
1. ออกแบบ Packaging สํ าหรับเบเกอรี่
2. บัญชี  และการเงิน
3. หวัหนาพอครัว  ทํ าหนาที่กํ ากับดูแลอาหารใหถูกตองตามที่กํ าหนดไว
4. หวัหนาแมครัวและแมบาน  ทํ าหนาที่ดูแลเกี่ยวกับอาหาร  ความสะอาด  และเรื่องทั่วไป
5. วศิวกร  ทํ าหนาที่คิดคนสรางสรรคส่ิงอํ านวยความสะดวก  เชน  อาคารจอดรถ
6. ชางดแูลและบํ ารุงรักษาอุปกรณอํ านวยความสะดวกตางๆ
7. ดานภาษา  และเอกสารตางประเทศ  ในการติดตอส่ังซื้อวัตถุดิบตางๆ

  จ ํานวนพนักงานในแตละตํ าแหนง
- แมครัว 38 คน  หัวหนาแมครัว 1-2 คน (ผูบริหาร) โดยเฉลี่ยพนักงานในครัวไดเงิน

เดือนประมาณ 6,500 บาท
- เดก็ยกอาหาร 7 คน  ทํ าหนาที่ยกอาหารจากครัวมาที่โตะพักอาหารและชวยเหลือใน

หนาที่อ่ืน
- Doorman 5 คน ท ําหนาที่รับ-สงลูกคา  จัดหาที่จอดรถ  ดูแลความสะอาดรอบนอก วัน

ศกุร – เสาร จะอยูครบ 15 คน 1 อาทิตย หยุดได 1.5 วัน
- พนกังานเสิรฟ 15 คน  ทํ าหนาที่รับรายการอาหาร ( 1คน ตอ 5 โตะ) ตองจัดโตะและ

ท ําความสะอาดโตะเกาอี้  (เงินเดือนประมาณ 15,000 บาท) ทํ างาน 4 วันตอสัปดาห
(หยดุ 3 กลางวัน 3 กลางคืน) หยุดได 3 วันตอเดือน

- ผูชวยพนกังานเสิรฟ 5 คน ทํ าหนาที่จัดชอนสอม  จัดโตะ  เก็บโตะ  คอยชวย พนักงาน
เสริฟ (เงินเดือนประมาณ 7,500 บาท)

- พนกังานเก็บเงิน 3 คน
- บารเทนเดอร 4 คน
- พนักงานบัญชี 3 คน
- พนกังานรักษาความปลอดภัย 1 คน
- พนักงานซักผา 4 คน
- พนกังานดูแลดานวัตถุดิบ  1 คน
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  คาบริการ (Service Charge)  จายใหพนักงานทุกคนเทากัน  สวนทิปไดเฉพาะ  พนักงานเสิรฟ  ผู
ชวยพนักงานเสิรฟ  และบารเทนเดอรในสัดสวนที่แตกตางกัน

  สวสัดกิารพนักงาน  ไดแก  ประกันสังคม  เงินชวยเหลือแตงงาน  คลอดบุตร  ที่พักราคาพนักงาน
อาหารเทีย่งและเย็น  พรอมทั้งของวางตอนเชาและกลางคืน  นอกจากนี้ยังมีเครื่องแบบสํ าหรับแมครัวป
ละครัง้  พนักงานเสิรฟและผูชวยพนักงานเสิรฟได 2 ปตอคร้ัง (คร้ังละ 2 ชุด มีบริการซักครั้งละ 50
บาท)

  เวลาทํ างาน
-  พนกังานเริ่มทํ างานตั้งแตเวลา 10.00 น. สํ าหรับมื้อเที่ยงและ 16.00 น. สํ าหรับมื้อเย็น

  ระบบการจัดการ
-  ตดิตั้งซอฟตแวรระบบ Micros สํ าหรับกิจการรานอาหาร  ราคาประมาณ 1 ลานบาทโดยมี

กระบวนการทํ างานดังนี้
 ใบสั่งอาหาร มี 3 ชุด

1. ใหพนักงานเก็บเงินบันทึกขอมูลสงเขาครัว (Kitchen printer) แมครัวจะจัดอาหารตาม
Kitchen printer

2. ใหผูชวยพนักงานเสิรฟจัดเครื่องมือแลวนํ าไปไวที่ชองรออาหาร
3. เขาครัว  โดยจะนํ าไปเทียบกับที่พนักงานเก็บเงินสงมาทาง Kitchen printer
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ภาคผนวก ช.
คูมือขั้นตอนการทํ างานรวมกับบริษัท  รูมเซอรวิส จํ ากัด

1. ขั้นตอนการสั่งอาหาร
1.1. เมือ่รูมเซอรวิสไดรับคํ าสั่งอาหารจากลูกคาแลว  รูมเซอรวิสจะติดตอไปที่รานของทานภายใน

5 นาที
1.2. เพือ่ความถูกตอง  และชัดเจนของการสั่งอาหาร  พนักงานของรานจะตองบันทึกลงในใบสั่ง

อาหารที่รูมเซอรวิสไดจัดเตรียมให  ดังนี้
- พนักงานสั่งอาหารของรูมเซอรวิส
- เลขที่ใบสั่งซื้อ (ใบ P/O)

1.3. จ ํานวนของอาหารที่ส่ัง พนักงานของรูมเซอรวิสจะสั่งอาหารโดยโคด  ซ่ึงจะตรงกับรายการ
อาหารที่มีอยู  พนักงานของรานตองทวนชื่ออาหารทุกครั้งเพื่อปองกันความผิดพลาด

1.4. หากมคี ําสั่งพิเศษ  เชน  ไมเผ็ด, ไมใสผัก  ใหพนักงานของรานเขียนเติมหลังรายการอาหารเทา
นั้น

1.5. เมือ่ส่ังอาหารครบทุกรายการแลว  พนักงานของรานจะตองอานทบทวนรายการอาหารทั้งหมด
อีกครั้ง  พรอมแจงชื่อพนักงานของรานผูรับออเดอร  พรอมลงวัน และเวลาลงในใบสั่งอาหาร

1.6. หลังจากนั้นทางรานจะตองจัดเตรียมอาหาร  พรอมนํ้ าจิ้มตางๆ  บรรจุลงในภาชนะที่  รูมเซอร
วสิจดัเตรยีมไวใหตามวิธีการบรรจุและขนาดของภาชนะตามที่ไดตกลงกับรูมเซอรวิส

หมายเหตุ
 กรณอีาหารที่ทางรานไดรวมกับรูมเซอรวิสหมด  หรือคาดวาจะหมด  โปรดแจงกลังมายังรูม
เซอรวิสโดยดวน  ที่แผนกลูกคาสัมพันธ  โทร. 0-2619-1610-2

 กรุณาแจงเบอรโทรศัพทที่สามารถติดตอรานของทานไดในกรณีฉุกเฉิน
 รูมเซอรวิส  เปดรับออเดอรทุกวัน  ไมเวนวันหยุดราชการ  ตามเวลาดังนี้
อาทิตย – พฤหัสบดี 10.00-22.00 น.
ศุกร – เสาร 10.00-24.00 น.
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2.  การใชภาชนะใสอาหาร
ภาชนะทกุชนิดของรูมเซอรวิสถูกจัดเตรียมสํ าหรับอาหารชนิดตางๆ  (กรุณาดูรายละเอียดจาก

“ขัน้ตอนการบรรจุอาหารลงภาชนะของรูมเซอรวิส”)
 ภาชนะเบอร 1-4  วัสดุทํ าจากกระดาษดราฟใหม 100% เคลือบ PE (Polyethylene)  ซ่ึงเหมาะ
สํ าหรับอาหารหลักสวนมากโดยเฉพาะอยางยิ่งประเภทยาง อบ และทอด ภาชนะนี้สามารถเขา
ตูไมโครเวฟไดและเปนวัสดุกันนํ้ า

 ภาชนะเบอร 5-7 วัสดุทํ าจากพลาสติก PP (Polypropylene) ซ่ึงเหมาะสํ าหรับอาหารประเภท
ผัด, อบหมอดิน และซุป

 ภาชนะเบอร 8  สํ าหรับปริมาณมาก  ทานสามารถบรรจุภาชนะเบอร 8 นี้ลงในภาชนะเบอร 5
ควรใชสกอตเทปหรือพลาสติกหออาหารปดปากกลองดวย

 ภาชนะเบอร 9 สํ าหรับปริมาณปานกลาง  ภาชนะเบอรนี้สามารถบรรจุลงในภาชนะเบอร 6
ควรใช สกอตเทปหรือพลาสติกหออาหารควบคูดวย

 ภาชนะเบอร 10  สํ าหรับปริมาณนอย  เนื่องจากฝาของภาชนะเบอรนี้ปดแนนมากจึงไมจํ าเปน
ตองใชวัสดุเพื่อปองกันการหกใดๆ  อีก

 อาหารหลกั  ใชภาชนะเบอร 1-7  แลวแตปริมาณและความเหมาะสมของอาหารแตละชนิด
 นํ ้าสลดั  ซอสเกรวี่ และนํ้ าจิ้มอื่นๆ  ใชภาชนะเบอร 8-10  แลวแตปริมาณอาหาร
 ซุป  รานอาหารจะตองใชถุงพลาสติกและรัดหนังยางใหเรียบรอยกอนที่จะบรรจุลงในภาชนะ
ของรูมเซอรวิส  หรือใชพลาสติกยืดหออาหาร (wrap) หอปดปากกลองกอนที่จะทํ าการปดฝา
เพื่อปองกันอาหารหก

หมายเหตุ
 กรุณาตรวจดูความสะอาดของภาชนะกอนบรรจุ
 เพือ่คงคุณภาพและรสชาติของอาหาร  ทางรานควรแยกซอสและนํ้ าซุปที่สามารถแยกไดเสมอ
 ทางรานจะตองติดสติกเกอรโลโกรานที่ทางรูมเซอรวิสจัดเตรียมใหลงบนภาชนะทุกใบใน
ต ําแหนงที่กํ าหนดใหสํ าหรับรานอาหาร  พรอมทั้งเขียนโคดอาหารสองหลักลงบนสติ๊กเกอร
เพือ่ความสะดวกในการตรวจสอบ
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3.  การบรรจุอาหารลงในภาชนะ
3.1. สํ าหรับการเลือกใชภาชนะบรรจุอาหารที่ถูกตอง  กรุณาดูรายละเอียดจากหนา “การ

ใชภาชนะใสอาหาร”
3.2. เมือ่ทางรานจัดเตรียมและบรรจุอาหารเสร็จแลว  กรุณาตรวจเช็คจํ านวนและความถูก

ตองของอาหารตามใบ P/O แลวจดัวางบนถาดพลาสติกที่รูมเซอรวิสไดจัดเตรียมไว
ให

3.3. กรุณาตดิสติ๊กเกอรช่ือรานลงในตํ าแหนงที่กํ าหนด  พรอมเขียนโคดอาหารลงบนสติก
เกอร

3.4. พนกังานสงอาหารของรูมเซอรวิสจะเขารับอาหารที่รานภายใน 30 นาที  หลังจากที่
รานไดรับออเดอรจากบริษัท

3.5. พนกังานสงอาหารจะมอบใบ P/O  ซ่ึงพมิพดวยคอมพิวเตอรใหกับพนักงานเก็บเงิน
ของรานเพื่อใหรานรวบรวมไวเปนหลักฐานในการเก็บเงินกับรูมเซอรวิสตอไป

หมายเหตุ
 รูมเซอรวิสจะจัดสงภาชนะใสอาหารใหกับรานอาหารของทานเปนประจํ า
 ในกรณภีาชนะหมดฉุกเฉิน  กรุณาแจงที่สายดวนภัตตาคาร เบอร 0-2619-1610-2
 รูมเซอรวสิจะสงภาชนะเพิ่มเติมใหทานไดภายใน 24 ช่ัวโมง (แตไมนอยกวา 12 ช่ัวโมง)
 ภาชนะดงักลาวทั้งหมดถือวาเปนทรัพยสินของรูมเซอรวิส  ทางบริษัทจะมีการตรวจสอบเช็ค
สต็อกเปนบางครั้ง

 ภาชนะใสอาหารของรูมเซอรวิส  ไดจัดเตรียมไวเพื่อใชกับออเดอรจากรูมเซอรวิสเทานั้นถา
ทางรานของทานตองการสั่งภาชนะชนิดใดสามารถติดตอกับพนักงานพัฒนาธุรกิจซึ่งดูแลราน
ของทาน

4.  ขั้นตอนการชํ าระเงิน
      4.1.  ระยะเวลาในการเตรียมเคลียรบัญชีของรูมเซอรวิส

ขอใหทานกรุณารวบรวมใบ P/O และสรปุยอดการสั่งซื้อทุกออเดอรในทุกวัน  เพื่อยืน
ยนัความถูกตองของเงินกับทางบริษัทฯ ในวันที่ 1-2 ของเดือนถัดไป  หรือตามที่ตกลงไว
     4.2.  การชํ าระเงิน

หลังจากที่ทานไดยืนยันวา ยอดเงินในใบสรุปยอดการสั่งซื้อของรูมเซอรวิสถูกตอง
และตรงกับยอดเงินรวมของสํ าเนาใบ P/O ทีท่างรานไดรวบรวมไว  รูมเซอรวิสจะทํ าการออกเช็คในวัน
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นัน้ทนัที  รานของทานสามารถเลือกที่จะมารับเช็คดวยตนเองที่บริษัทรูมเซอรวิส  หรือใหรูมเซอรวิส
จดัสงเช็คไปใหที่ราน  ซ่ึงกรณีนี้จะใชเวลาในการจัดสงประมาณ 2-3 วัน
       4.3.  ใบเสร็จรับเงิน

รานอาหารของทานจะตองออกใบเสร็จใหกับรูมเซอรวิส สํ าหรับรานอาหารที่อยูใน
ระบบภาษีมูลคาเพิ่มจะตองออกใบกํ ากับภาษีเต็มรูปแบบใหกับรูมเซอรวิสภายหลังจากที่เช็คไดรับการ
เคลียรเรียบรอยแลว

หมายเหตุ
 รูมเซอรวิสจะรับผิดชอบการชํ าระเงินใหกับทุกออเดอรตามใบ P/O ของบริษัทที่พิมพจาก
คอมพิวเตอรเทานั้น

 เชค็ทุกใบจากรูมเซอรวิสจะเปนเช็คขีดครอม (Account Payee) เทานั้น และจะระบุช่ือในนาม
บคุคลหรือบริษัทตามที่ทางรานไดสงมาในเอกสารที่แนบมาในฉบับนี้เทานั้น

 เพือ่หลีกเลีย่งปญหาและความยุงยาก  กรุณาตรวจสอบยอดเงินในแตละงวดดวยความรอบคอบ
และแมนยํ า  รูมเซอรวิสจะถือวาการเคลียรยอดคางชํ าระในแตละงวดจะเสร็จสิ้นลงเมื่อเช็ค
เคลียรเรียบรอย (ไมมีการคิดยอนหลัง)

บริษัท รูมเซอรวิส จํ ากัด
      408/36  อาคารพหลโยธินเพลส  ช้ัน 9

      ถนนพหลโยธิน  แขวงสามเสนใน เขตพญาไท
            กรุงเทพฯ 10400
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