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บทสรุปผูบริหาร
 ภาพรวมของธุรกิจ

ในปจจบุนั  รูปแบบการดํ าเนินชีวิตของผูคนเปลี่ยนแปลงไป  อีกทั้งเวลากลายเปนขอจํ ากัดใน
การด ําเนนิชีวิต  ทํ าใหพฤติกรรมตางๆ ในแตละวันตองมีการปรับเปลี่ยนใหเหมาะสมกับขอจํ ากัดดัง
กลาว  รวมถึงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารก็มีการเปลี่ยนแปลงไปเชนกัน  จากสรุปภาวะธุรกิจป
2543 และแนวโนมป 2544-2545  ของศูนยวิจัยไทยพาณิชยกลาววา  รูปแบบการดํ าเนินชีวิตที่มีการปรับ
เปลีย่นใหเขากับสภาพแวดลอมที่เปล่ียนแปลงไป  ทํ าใหการบริโภคอาหารนอกบานและการซื้ออาหาร
สํ าเรจ็รูปมารับประทานที่บานมีแนวโนมสูงขึ้น  โดยคาดวาแนวโนมการรับประทานอาหารนอกบาน
ในป 2544-2545  ยังอยูในระดับดี  และเปนไปอยางตอเนื่อง  นอกจากนี้สภาพแวดลอมที่มีมลภาวะและ
ความเครยีดที่มากขึ้นทํ าใหผูบริโภคหันมาใหความสํ าคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น  แนวโนมของการ
บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพจึงมีแนวโนมสูงขึ้นเชนกัน

 โอกาสทางการตลาด
ถึงแมวาแนวโนมของรานอาหารเพื่อสุขภาพจะไดรับความนิยมสูงขึ้น  แตรานอาหารเพื่อสุข

ภาพสวนใหญจะเนนใหบริการอาหารเจ  อาหารมงัสวิรัติ  อาหารชวีจิต  และอาหารสํ าหรับควบคุมนํ้ า
หนกั  ท ําใหไมอาจตอบสนองความตองการผูบริโภคไดทุกเพศทุกวัยในเวลาเดียวกัน ราน “จานสาระ”
จงึเลง็เห็นชองทางในการนํ าเสนอรานอาหารเพื่อสุขภาพที่สมบูรณแบบ

 รูปแบบผลิตภัณฑ
ราน  “จานสาระ”  จะนํ าเสนออาหารและเครื่องดื่มที่เหมาะสมกับความตองการของทุกคนใน

ครอบครัว  ซ่ึงใชวัตถุดิบจากธรรมชาติที่ผานการคัดสรรอยางดี  มีคุณคาครบตามหลักโภชนาการ  รส
ชาตอิรอย  ราคายุติธรรม  มีรูปแบบการใหบริการที่เปนเอกลักษณและโดดเดนในดานของความเปนผู
เชีย่วชาญทางดานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง  ผานการสื่อสารใหผูบริโภคไดรับทราบถึงคุณ
ประโยชนของวัตถุดิบแตละชนิดที่นํ ามาใชในการปรุงอาหาร  และขอมูลตางๆ  ที่เกี่ยวของกับอาหาร
และสุขภาพ
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 เปาหมาย
ราน “จานสาระ” กํ าหนดเปาหมายที่รายได 20 ลานบาทสํ าหรับปที่ 1  และมีอัตราการเติบโต

ของรายไดเทากับ 8% ตัง้แตปที่ 2 ถึงปที่ 5 โดยมีอัตรากํ าไรสุทธิเปน 20% ของรายไดแตละปนอกจากนี้
ยงัมเีปาหมายระยะยาวที่จะเปนหนึ่งในใจ (Top of mind) ของลูกคาเมื่อนึกถึงรานอาหารเพื่อสุขภาพ
อยางแทจริง ซ่ึงไวใจไดทั้งในดานคุณคาสารอาหาร กระบวนการผลิตและการบริการ

 กลยุทธ
จากการประเมินตลาดและผลิตภัณฑรานอาหารเพื่อสุขภาพ  พบวา ราน “จานสาระ” เปนผลิต

ภณัฑใหมที่มีตลาดปจจุบัน  ซ่ึงสามารถใชกลยุทธการพัฒนาผลิตภัณฑ (Product Development) โดย
แสดงใหเห็นถึงความแตกตางของผลิตภัณฑ (Product Differentiation) พรอมทั้งผสมผสานกับกลยุทธ
ในระดบัหนาที่ที่เนนความเปนเลิศทางดานคุณภาพ (Superior Quality) และความเปนเลิศทางดานการ
ตอบสนองตอความตองการของลูกคา (Superior Customer Responsiveness) อันจะนํ าไปสูความพึงพอ
ใจของลูกคาทุกคน

เพือ่ทีจ่ะบรรลุเปาหมายตามที่กํ าหนดไว ราน “จานสาระ” จึงเลือกใชสวนผสมทางการตลาด
สํ าหรับธุรกิจบริการ 7 ประการ ประกอบดวย  ผลิตภัณฑ (Product) ราคา (Price) ชองทางการจํ าหนาย
(Place) การสงเสริมการตลาด (Promotion) บุคลากร (People) กระบวนการใหบริการ (Process) และ
ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) และสํ าหรับกลยุทธการสื่อสารการตลาดจะเลือกใชการ
โฆษณาทั้งในวิทยุ  นิตยสาร  และWeb Site ทีเ่กีย่วของกับอาหารและสุขภาพ  การสงเสริมการขายภาย
ในราน  การแจกแผนพับใบปลิว  รวมทั้งการลงบทสัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ
พรอมเสนอแนะราน “จานสาระ” ในนิตยสารเพื่อสุขภาพทั่วไป

 การลงทุน
จดัหาเงนิทุนโดยการออกหุนสามัญจํ านวน 400,000 หุนมูลคาหุนละ  10 บาท  และขอกูเงินจาก

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

 ผลตอบแทนที่คาดวาจะไดรับ
ภายใตสถานการณปกติราน “จานสาระ” จะมีระยะเวลาคืนทุน 3.25 ป ภายใตอัตราผลตอบ
แทนจากการลงทุน (IRR) ทีร่ะดับ 35.85%
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แผนธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพ
“จานสาระ”

วัตถุประสงคของแผนธุรกิจ (Purpose Statement)
อาหารถอืเปนหนึ่งในปจจัยส่ีที่จํ าเปนตอการดํ ารงชีวิตของมนุษย  ไมวาเศรษฐกิจจะเจริญรุง

เรือง  หรือตกตํ่ าอยางไร  ธุรกิจรานอาหารมักจะไดรับผลกระทบนอยที่สุด  ในปจจุบันพบวาการเปลี่ยน
แปลงทางดานสังคม  ส่ิงแวดลอม  และเทคโนโลยี  มีผลใหรูปแบบการดํ าเนินชีวิตของคนเปลี่ยนแปลง
ไป  อีกทัง้เวลากลายเปนขอจํ ากัดในการดํ าเนินชีวิต  ทํ าใหชีวิตมีความเรงรีบมากขึ้นพฤติกรรมการรับ
ประทานอาหารนอกบานจึงมีแนวโนมสูงขึ้น  จากงานวิจัยของศูนยวิจัยกสิกรไทย (2540) พบวาคน
กรุงเทพฯ  แตละครัวเรือนมีคาใชจายในการรับประทานอาหารนอกบานเฉลี่ย 1,500 บาทตอเดือน  หรือ
คดิเปนมูลคาการรับประทานอาหารนอกบานในป 2540 เทากับ 12,000 ลานบาท  โดยมีอัตราการขยาย
ตวัของตลาดรอยละ 25 ตอป  นอกจากนี้จากสรุปภาวะธุรกิจป 2543 และแนวโนมป 2544-2545 ของ
ศนูยวจิยัไทยพาณิชยยังกลาววา  รูปแบบการดํ าเนินชีวิตที่มีการปรับเปลี่ยนใหเขากับสภาพแวดลอมที่
เปลีย่นแปลงไป   ทํ าใหการบริโภคอาหารนอกบานและการซื้ออาหารสํ าเร็จรูปมารับประทานที่บานมี
แนวโนมสงูขึน้  และยังเปนการพักผอนหยอนใจหรือการสังสรรคอีกวิธีหนึ่ง  โดยคาดวาแนวโนมการ
รับประทานอาหารนอกบานในป 2544-2545  ยังอยูในระดับดี  และเปนไปอยางตอเนื่อง  อีกทั้งปจจุบัน
ส่ิงแวดลอมรอบตัวเปนพิษมากขึ้น  กอใหเกิดโรคภัยไขเจ็บตางๆ  ทํ าใหคนหันมาใหความสํ าคัญกับการ
ดแูลสขุภาพ  พยายามแสวงหาความรูและแนวปฏิบัติที่ถูกตอง  เห็นไดจากกระแสการรณรงคใหมีการ
ออกก ําลังกาย  และการบริโภคอาหารที่มีประโยชน  และถูกสุขลักษณะ

การดแูลสขุภาพในเบื้องตนดวยแนวทางปฏิบัติดังกลาว  รวมทั้งการพักผอนนอนหลับใหเต็มที่
นบัเปนสิง่ทีจ่ะชวยใหชีวิตยืนยาว  และปราศจากโรคภัยไขเจ็บ  ซ่ึงจะนํ าไปสูการมีภาวะโภชนาการ
และสขุภาพที่ดี  อีกทั้งในปจจุบัน  ไมวาจะเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร  หรือผลิตภัณฑตางๆ  ที่กลาวอาง
วาเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ  กํ าลังเขามาสรางกระแสใหเกิดคานิยมการบริโภคแบบใหม  อันจะทํ าให
เกดิความสับสน  และกอใหเกิดพฤติกรรมการกินอาหารที่ไมถูกตองตามหลักโภชนาการ

หนวยงานของรัฐไดพยายามเขามาแกปญหาดานสุขภาพอนามัยของประชาชน  ดังจะเห็นได
จากการทีก่ระทรวงสาธารณสุขและมหาวิทยาลัยมหิดลรวมกับหนวยงานที่เกี่ยวของ จัดทํ า “ขอปฏิบัติ
การกนิอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทย” หรือ “โภชนบัญญัติสํ าหรับคนไทย”1 ขึ้นซึ่งมี  9  ขอ  ดังนี้

                                                          
1 คณะทํ างานจัดทํ าขอปฏิบัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทย.  ขอปฏิบัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทย.  โรงพิมพองค
การสงเคราะหทหารผานศึก, 2536
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1. กนิอาหารครบ  5  หมู  แตละหมูใหหลากหลายและหมั่นดูแลนํ้ าหนักตัว
2. กนิขาวเปนอาหารหลัก  สลับกับอาหารประเภทแปงเปนบางมื้อ
3. กนิพชืผักใหมากและกินผลไมเปนประจํ า
4. กนิปลา  เนื้อสัตวไมติดมัน ไข  และถ่ัวเมล็ดแหง  เปนประจํ า
5. ดืม่นมใหเหมาะสมตามวัย
6. กนิอาหารที่มีไขมันแตพอควร
7. หลีกเลี่ยงการกินอาหารรสหวานจัด  และเค็มจัด
8. กนิอาหารที่สะอาด  ปราศจากการปนเปอน
9. งดหรือลดเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล
ในขณะที่กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุขไดริเร่ิมโครงการ  Clean Food Good Taste ขึ้น

โดยมวีตัถุประสงคเพื่อลดความเสี่ยงอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารและนํ้ าที่ไมสะอาด  และสงเสริม
การบริการอาหารในแหลงทองเที่ยวใหถูกสุขลักษณะ

นอกจากนีส่ื้อตางๆ  ไดเขามามีบทบาทในกระแสการใสใจในเรื่องสุขภาพเชนกัน  ไมวาจะเปน
รายการโทรทัศน  นิตยสาร  หรืออินเตอรเน็ต  ก็มีการใหสาระความรูเกี่ยวกับเรื่องสุขภาพมากขึ้นซึ่งสื่อ
ดงักลาวจะเปนตัวกระตุนใหคนคํ านึงถึงการดูแลสุขภาพรางกายอยางจริงจังและสมํ่ าเสมอ

แตในปจจบุันพบวา  รานอาหารที่ใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริงยังมีนอยกวาความ
ตองการ  และไมสามารถตอบสนองความตองการของคนทุกเพศ  ทุกวัยไดในเวลาเดียวกันทางกลุมจึง
เล็งเห็นโอกาสในการดํ าเนินธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพที่จะใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง  
สํ าหรับทุกเพศ  ทุกวัย
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วิสัยทัศน (Vision)
เราจะเปนสวนหนึ่งในการสรางสุขภาพที่ดีของทุกคนในครอบครัว

พันธกิจ  (Mission)
1. เราจะเปนรานอาหารที่ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณคาทางโภชนาการ  และถูกสุข

ลักษณะซึ่งสอดคลองกับความตองการสํ าหรับสุขภาพที่ดีของทุกคนในครอบครัว
2. เราจะใหบริการที่เปนเลิศ  และบรรยากาศเปนกันเอง  พรอมทั้งใหความรูทางดาน

โภชนาการที่ถูกตอง  และสอดคลองกับความตองการสํ าหรับทุกคนในครอบครัว
3. เราจะพัฒนาและปรับปรุงไปพรอมกับความตองการของลูกคา

เปาหมาย (Goals)
1. รายได 20 ลานบาทสํ าหรับปที่ 1 และมีอัตราการเติบโตของรายไดเทากับ 8%  ตั้งแตปที่ 2

ถึงปที่ 5
2. อัตรากํ าไรสุทธิ  20%  ของรายไดแตละป

คํ าขวัญ (Slogan)
“สุขภาพที่ดีของทาน  คือ  ความมุงมั่นของเรา”

ลักษณะทั่วไปของธุรกิจกรานอาหาร
ประเภทของการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม  แบงออกเปน  2  ประเภท คือ

1. การจัดการที่ไมเปนการคา (Non commercial food service management) เปนการจัดเพื่อ
เปนสวัสดิการและไมหวังผลกํ าไรใหแกบุคคลบางกลุมตามสถาบันตางๆ  ดังนี้
1.1 โรงพยาบาล  คลินิก  และสถานพยาบาลตางๆ  (Health Care Foodservice) จดับริการ

สํ าหรับคนไขพักฟน  จึงใหความสํ าคัญในเรื่องคุณคาทางโภชนาการและความสะอาด
1.2 โรงเรียนและสถานเลี้ยงเด็กเล็ก  (School Foodservices) เนนคุณคาทางโภชนาการและ

ความสะอาด  เพื่ออนามัยของเด็กนักเรียนซึ่งกํ าลังอยูในวัยเจริญเติบโต
1.3 มหาวิทยาลัย  และสถาบันการศึกษาตางๆ  (University and Collage Foodservices)  จัด

บริการอาหารและเครื่องดื่มภายในบริเวณมหาวิทยาลัย
1.4 โรงงานอุตสาหกรรมและสถานที่ทํ างานตางๆ  (Industry and Business Foodservices)

เปนการจดับรกิารอาหารแกพนักงานในระหวางหยุดพักงาน  หรือจํ าหนายอาหารใน
ราคาถูกเปนพิเศษเพื่อเปนสวัสดิการแกพนักงาน

1.5 เรือนจํ าหรือสถานที่คุมขังตางๆ  (Prison Foodservices) จดับรกิารใหแกนักโทษ  ผูตอง
หาและเจาหนาที่
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1.6 การประกอบการขนสง  (Transportation Foodservices) จดับริการใหแกผูโดยสารใน
ขณะเดินทาง  (Travel Catering) ในสถานีและในยานพาหนะตางๆ

1.7 โรงงานและสถานประกอบการรายเล็ก  (Vending Operations) จดับริการอาหารวาง
และเครื่องดื่มใสไวในเครื่องขายสินคาอัตโนมัติ  (Automatic Vending Machine)

1.8 สถานบันเทิงและสถานที่พักผอนหยอนใจตางๆ  (Recreational and Leisure
Foodservices) มุงจดับรกิารแกนักทองเที่ยวที่เขาไปแสวงหาความเพลิดเพลินตาม
สถานที่ตางๆ

1.9 สโมสร สมาคมตางๆ  (Residential Club) จดับริการอาหารใหแก  สมาชิกสโมสร
หรือ สมาคมตางๆ

2.  การจัดการที่เปนการคาและมุงผลกํ าไร (Commercial food service management) หมายถึง  สถาน
บริการอาหารและเครื่องดื่มที่จัดขึ้นเปนธุรกิจที่มุงหวังผลกํ าไรมากที่สุด  มีการบริหารงานและดํ าเนิน
งานอยางเปนระบบ  มีรายการอาหารใหเลือกมากมาย  มีการแขงขันในดานคุณภาพและมาตรฐานการ
บริการสงู  เพื่อตอบสนองความตองการของนักทองเที่ยวหรือลูกคาทั่วไป  หองอาหารที่ดํ าเนินงานเปน
ธุรกิจมุงผลกํ าไรมีดังนี้
2.1 หองอาหารภายในโรงแรม

 หองอาหารภายในโรงแรมขนาดใหญ (Restaurant of Large Residential Hotel) มุงให
บริการแกแขกที่มาพักและลูกคาทั่วไป  รูปแบบการบริการที่หรูหรา  และอาจมีบริการอื่นๆ
ดวย เชน  การจัดเลี้ยงขนาดใหญ  การจัดเลี้ยงในการประชุมสัมมนา  การบริการอาหารใน
หองพัก (room service) และบางหองอาหารอาจมีส่ิงบันเทิงประกอบดวย

 หองอาหารที่ใหบริการแบบหรูหรา  (Fine Dining Restaurant / Classical Restaurant /
Full  Service Restaurant) จดับรกิารดวยความหรูหรา  สะดวก สบาย บรรยากาศดี  การปรุง
อาหารและการใหบริการของพนักงานเปนเลิศ  วัตถุดิบไดรับการเลือกสรรมาเปนอยางดี
จากตางประเทศ  มีเครื่องดื่มหลายประเภทไวคอยบริการ  การตกแตงภายใน  อุปกรณ
เครื่องใชเนนความหรูหรา

 หองอาหารของโรงแรมขนาดเล็ก (Dining Room of Smaller Residential Hotel) หมาย
ถึง  หองอาหารที่ใหบริการแกลูกคาที่มาพักประจํ าเปนเวลานานๆ  ในโรงแรมขนาดเล็ก

 หองอาหารประจํ าชาติ (Specialty Restaurant / Restaurant / Ethnic Restaurant) หมายถึง
หองอาหารประจํ าชาติตางๆ  เชน  อาหารมังสวิรัติ  อาหารทะเล  อาหารจีน อาหารญี่ปุน
อาหารฝรั่งเศส ฯลฯ  การตกแตงรานอาหารมีลักษณะประจํ าชาติ
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 หองอาหารที่ใหบริการรวดเร็ว  (Coffee Shop) เปนหองอาหารที่มักตั้งอยูในบริเวณชั้นลาง
ของโรงแรม  หรือที่ที่ลูกคาสามารถเขาไปใชบริการไดอยางสะดวกอาหารที่บริการมักจะ
เปนอาหารจานเดียว  หรืออาหารที่ปรุงอยางรวดเร็ว  หองอาหารแบบนี้อาจเปดบริการ  24
ช่ัวโมง

 หองจัดเลี้ยง  (Banquet Room)  เปนหองอาหารที่ใหบริการจัดเลี้ยงแกแขกของโรงแรมที่
ตดิตอมายังแผนกจัดเลี้ยงโดยตรง

 บารและเลาจน (Bar and Lounge) เปนหองหรือสถานที่ที่จัดใหแขกมานั่งพักผอนและดื่ม
ในชวงเย็น  กอนหรือหลังรับประทานอาหารคํ่ า  การจัดหองเหมือนหองรับแขกและมี
ดนตรีเพื่อการพักผอน

2.2 หองอาหารภายนอกโรงแรม  ไดแก
 หองอาหารทั่วๆ ไป (Commercial Restaurant / Casual Restaurant) เปนหองอาหารตาม

      สถานที่ทั่วๆ  ไป  ที่ไมมีบริการที่พัก  จะใหบริการอาหารและเครื่องดื่มมากมายหลาย
      รูปแบบใหเลือก  ความสํ าเร็จของธุรกิจแบบนี้ขึ้นอยูกับรสชาติและคุณภาพของอาหาร
      ท ําเลที่ตั้ง  ราคา  ความซื่อตรง  และการใหบริการที่ดีแกลูกคา

 หองอาหารจานดวน (Fast Food Restaurant) เปนหองอาหารที่บริการอาหารที่ประกอบ
เสรจ็เรยีบรอยพรอมเสนอขายไดทันที่  การขายเนนความสะดวก  รวดเร็วลูกคาตองบริการ
ตนเอง (self service) ลูกคาสามารถซื้อและนํ ากลับไปรับประทานที่บานได

 Café and Snack Bars หมายถึง หองอาหารที่ใหบริการอาหารเบาๆ  หรืออาหารวาง  และ
เครือ่งดื่มที่ไมมีแอลกอฮอล  มีทั้งที่ใชพนักงานบริการและแขกบริการดวยตนเอง  หอง
อาหารจะใหบริการอาหารที่ปรุงอยางรวดเร็ว  เพื่อใหทันตอการหมุนเวียนของลูกคาที่มา
ใชบริการ

 Public House หมายถงึ  หองอาหารที่ใหบริการหลายรูปแบบตั้งแตอาหารวางที่ซ้ือไดจาก
เคานเตอรไปจนกระทั่งถึงการใหบริการอาหาร 3 จาน (อาหารจานแรกเรียกนํ้ ายอย  อาหาร
หลัก  และของหวาน) แบบไมหรูหรามากนัก  มีพนักงานใหบริการ

 Cafeterias หมายถงึ หองอาหารที่ใหบริการอยูในสถาบันตางๆ  เชน  มหาวิทยาลัย  โรง
เรียน  สํ านักงาน  หรือสถานที่ที่ตองตอนรับผูมาใชบริการเปนจํ านวนมาก  ลูกคาจะตอง
บริการตนเอง  สํ าหรับ  Cafeteria ในหางสรรพสินคาขนาดใหญอาจใหบริการอาหารครบ
ชุด  หรือใหบริการอาหารมากมายหลายประเภทที่เรียกวา Food Park

 หองอาหารในสถานที่บันเทิงและสถานที่พักผอนหยอนใจ (Recreational and Leisure
Foodservices) บริการอาหารและเครื่องดื่มในสถานที่พักผอนหยอนใจตางๆ เพื่อใหนัก
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ทองเทีย่วไดพักผอนคลายความเหน็ดเหนื่อย อาหารจึงปรุงอยางงายๆ บริการไดรวดเร็ว
และมีราคาไมแพง

 รถเข็นขายอาหาร (Food Trucks Service) มกัจะเปนผลไมสด  ของหวาน  ไอศกรีม ฯลฯ
เข็นขายอาหารไปตามที่ตางๆ

 Car Service หมายถึง  การบริการอาหารและเครื่องดื่มใหที่รถของลูกคาโดยใสถาดที่
สามารถวางติดกับหนาตาง  ประตูรถของลูกคาได  การบริการแบบนี้ไมเปนที่นิยม  เนื่อง
จากสถานที่บริการจะตองจัดที่จอดรถที่เหมาะสม  มีความยุงยากในการบริการและเสียงดัง

 Five Forces Analysis ส ําหรับธุรกิจรานอาหารทั่วไป
1. คูแขงรายใหม  (Potential Competitors)

สํ าหรับธุรกิจรานอาหารนั้น  คูแขงขันรายใหมสามารถเขาสูธุรกิจไดงาย  เนื่องจากมีอุปสรรค
ในการเขาสูธุรกิจตํ่ า  อันเปนผลมาจาก

 ความจงรักภักดีตอตราสินคา (Brand Loyalty)  ผูบริโภคมีความจงรักภักดีตอตราสินคา
ตํ ่าเนือ่งจากตัวสินคาไมแตกตางกันมากนัก  ผูบริโภคจะมีความจงรักภักดีตอตราสินคาสูง
ในสนิคาเฉพาะอยาง  เชน  อาหารมังสวิรัติ  อาหารเจ  ซ่ึงตองการความมั่นใจอาหารที่รับ
ประทาน  หรือรานอาหารที่เปนผูประกอบการรายใหญ  เชน  รานสุกี้ MK
 การไดเปรียบสูงสุดดานตนทุน (Absolute Cost Advantages)  คาใชจายสํ าหรับกิจการราน
อาหารสวนใหญเปนตนทุนผันแปร  เชน  ตนทุนวัตถุดิบ  ทํ าใหผูประกอบแตละรายไมวา
จะเปนรายเล็กหรือรายใหญไมสามารถที่จะบริหารตนทุนใหตํ่ ากวาคูแขงไดอยางโดดเดน

 การประหยัดอันเกิดจากขนาด (Economies of Scale) การผลิตสินคาจํ านวนมากไมทํ าให
เกดิการประหยดัจากขนาดเหมือนในธุรกิจอื่น  เนื่องจากตนทุนสวนใหญเปนตนทุนผัน
แปร  ดงันั้นผูประกอบการรายยอยจึงไมเสียเปรียบผูประกอบการรายใหญจากสาเหตุดัง
กลาว

 ตนทุนในการเปลี่ยนตราสินคา  (Switching Costs)  ผูบริโภคไมเสียประโยชนใดๆ  เมื่อมี
การเปลี่ยนไปบริโภคตราสินคาอื่น

 กฎระเบียบของรัฐบาล (Government Regulation) ภาครัฐบาลไมมีขอจํ ากัดสํ าหรับธุรกิจ
รานอาหาร  แตจะมีขอกํ าหนดบางประการสํ าหรับธุรกิจรานอาหารในดานความสะอาด
ถูกสขุลักษณะเพื่อกอใหเกิดประโยชนแกผูบริโภค  ทํ าใหคูแขงรายใหมสามารถเขาสูธุรกิจ
ไดงาย

2. คูแขงภายในอุตสาหกรรม (Rivalry among Established Firms)
การแขงขันในธุรกิจรานอาหารมีความรุนแรงมากขึ้น  เนื่องจากมีผูประกอบการทั้งรายเล็ก
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และรายใหญเปนจํ านวนมาก  ทํ าใหรูปแบบการแขงขันเปลี่ยนแปลงไป  ดังจะเห็นไดจาก
 โครงสรางในการแขงขัน (Competitive Structure) โครงสรางทางการแขงขันในธุรกิจ
รานอาหารเปลี่ยนแปลงไป  จากเดิมที่แขงขันกันที่ผลิตภัณฑ  แตปจจุบันพบวาผลิตภัณฑ
สามารถลอกเลียนแบบกันไดงาย  เนื่องจากมีการเผยแพรความรูและวิธีการผลิตทํ าใหผู
ประกอบการขนาดกลางและขนาดใหญหันมาแขงขันโดยการสรางความแตกตางทางดาน
บริการและหีบหอ  รวมทั้งการสงเสริมการจํ าหนาย  ในขณะที่ผูประกอบการขนาดเล็กหัน
มาแขงขันดานราคามากยิ่งขึ้น
สภาวะของอุปสงค(Demand Conditions)  พฤตกิรรมผูบริโภคเปลี่ยนแปลงไปจากทํ าอาหาร
อาหรรับประทานเองเปนนิยมรับประทานอาหารนอกบานมากขึ้น ทํ าใหความตองการใน
สินคาและบริการมีเพิ่มขึ้น ขณะเดียวกันผูบริโภคมีความรูและใสใจในเรื่องสุขภาพอนามัย
มากยิง่ขึน้ สงผลใหผูบริโภคพิจารณาดานความสะอาด ถูกสุขลักษณะเพิ่มขึ้นดวย รวมทั้ง
กระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพก็มีมากขึ้น
 อุปสรรคในการออกจากธุรกิจ (Exit Barriers)  อุปสรรคในการออกจากธุรกิจรานอหารตํ่ า
เนือ่งจากไมตองใชเงินลงทุนจํ านวนมาก

3. อํ านาจตอรองของผูซ้ือ (The Bargaining Power of Buyers)
อํ านาจการตอรองของผูซ้ือมีสูงมาก  เนื่องจากผูบริโภคมีทางเลือกหลายทางในการบริโภคสิน

คา  ขณะที่ตนทุนในการเปลี่ยนตราสินคา  (Switching Costs) ตํ ่า  ก็ยิ่งทํ าใหผูบริโภคตัดสินใจงายขึ้น
4. อํ านาจตอรองของผูจํ าหนายวัตถุดิบ (The Bargaining Power of Suppliers)

เนือ่งจากผูจํ าหนายวัตถุดิบมีจํ านวนมาก  ดังนั้นอํ านาจการตอรองตอผูจํ าหนายจึงสูงโดยเฉพาะ
ผูประกอบการรายใหญ  และผูประกอบการที่มีการจัดการดานวัตถุดิบที่ดี
5. สินคาทดแทน (Substitute Products)

สินคาทดแทนสํ าหรับอาหารนั้นมีเปนจํ านวนมาก  เพราะผูบริโภคสามารถเลือกรับประทาน
ขนมหรืออาหารวางอื่นแทนอาหารเพื่อตอบสนองความหิวได  เมื่อไมสามารถเลือกบริโภคตามที่
ตองการได  ผูบริโภคก็จะเลือกบริโภคตราสินคาอื่นทดแทน

แมวาธรุกจิรานอาหารจะอยูในภาวะที่มีการแขงขันสูง  เนื่องจากมีผูประกอบการจํ านวนมาก
และผูประกอบการรายใหมก็สามารถเขามาแขงขันไดงาย  ทํ าใหผูซ้ือมีอํ านาจตอรองสูง  อีกทั้งอาหาร
เปนสนิคาที่มีสินคาทดแทนจํ านวนมากๆ  ทํ าใหรานอาหารตางๆ  พยายามสรางความไดเปรียบในการ
แขงขนัในรปูแบบที่แตกตางกันไป  แตจากกระแสการใสใจในสุขภาพ  รวมถึงการใหความสํ าคัญกับ
คณุภาพของสินคาและบริการที่มากขึ้น  จึงเปนโอกาสที่จะเขามาสูธุรกิจรานอาหารในรูปแบบของราน
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อาหารเพื่อสุขภาพ  ภายใตการนํ าเสนออาหารและบริการที่มีคุณภาพ  เพื่อสรางความพึงพอใจแกผู
บริโภค
ขอบเขตของธุรกิจ

หากพจิารณาจากการแบงประเภทการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม  “รานจานสาระ” จัดเปน
หองอาหารทั่วๆ  ไป  แตจะสรางความแตกตางดวยการเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง

รานอาหารเพื่อสุขภาพ
ค ําจ ํากัดความของรานอาหารเพื่อสุขภาพในที่นี้  หมายถึง รานอาหารที่มีคุณสมบัติดังตอไปนี้

 ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณคาครบตามหลักโภชนาการ
 ใชวัตถุดิบจากธรรมชาติ  ปราศจากสิ่งเจือปน
 การจดัสถานที่  การแตงกายของบุคลากร และกระบวนการผลิตถูกสุขลักษณะ
 ใหความสํ าคัญกับคุณคาสารอาหารที่ผูบริโภคจะไดรับ

จากนยิามรานอาหารเพื่อสุขภาพดังกลาว  จะเห็นไดวา  ในปจจุบันมีรานอาหารจํ านวนนอย
มากทีม่คีณุสมบัติครบถวนเหมาะสมที่จะเปนรานอาหารสุขภาพอยางแทจริง  โดยรานอาหารสุขภาพที่มี
อยูมกัน ําเสนอประเภทอาหารชีวจิต  และอาหารเจหรือมังสวิรัติซ่ึงไมบริโภคเนื้อสัตว  อาหารไมใสผงชู
รส  หรืออาหารสํ าหรับควบคุมนํ้ าหนัก  ซ่ึงเปนการดํ าเนินธุรกิจตามการะแสความนิยมของผูบริโภคใน
แตละชวงเวลานั้นๆ  ทํ าใหไมอาจตอบสนองความตองการผูบริโภคไดทุกเพศทุกวัย  ดังนั้นทางรานจึง
เล็งเหน็โอกาสในการดํ าเนินธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง  ทั้งนี้นอกจากจะมีคุณสมบัติตาม
ทีก่ลาวมาแลว  ยังสรางความแตกตางโดยการเนนที่การบริการที่มีคุณภาพ  และการสื่อสารถึงประโยชน
ที่ผูบริโภคจะไดรับ (Customer Benefit) เนือ่งจากเปนสิ่งที่จะขาดไมไดสํ าหรับการเปนรานอาหารเพื่อ
สุขภาพที่สมบูรณแบบซึ่งสามารถตอบสนองความตองการดานอาหารเพื่อสุขภาพใหกับครอบครัวที่เอา
ใจใสและใหความสํ าคัญกับสุขภาพอยางแทจริง  โดยสามารถสรุปการนํ าเสนอบริการของรานจาน
สาระไดดังนี้

 เปนรานอาหารขนาดประมาณ 150 ที่นั่ง  ตั้งอยูบริเวณซอยพหลโยธิน 7 (อารีย) ถนนพหล
โยธิน  ออกแบบตกแตงใหมีรูปแบบทันสมัย  โปรงสบาย  เปดใหบริการทุกวัน  ตั้งแตเวลา
11.00 น. – 14.00 น. และเวลา 17.00 น. – 22.00 น.
 ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณคาครบตามหลักโภชนาการ  รสชาติอรอย  ราคายุติ

       ธรรม  และสามารถตอบสนองความตองการของทุกคนในครอบครัว
 ใชวตัถุดิบจากธรรมชาติที่ผานการคัดสรรอยางดี  ควบคุมคุณภาพในทุกขั้นตอนของ

      กระบวนการผลิต  เพื่อไมใหมีสารตกคาง  และใหประโยชนตอรางกายสูงสุด



15

 การจดัสถานที่  การแตงกายของบุคลากร  และกระบวนการผลิตถูกสุขลักษณะ  เพื่อใหลูก
      คามัน่ใจไดวานอกจากคุณคาอาหารที่ไดรับแลว  ทางรานยังสงมอบอาหารที่สะอาด  และ
      ปราศจากสิ่งเจือปน

 ใหบริการที่เปนเลิศเสมือนหนึ่งดูแลสมาชิกในครอบครัว  เพราะนอกจากอาหารและเครื่อง
       ดืม่แลว  การมีการบริการที่ดีควบคูไปดวย  จะทํ าใหลูกคาเกิดความพึงพอใจ  อันจะนํ ามา
       ซ่ึงการกลับมาใชบริการซํ้ า

 ใหความสํ าคัญ  และสื่อสารถึงคุณคาสารอาหารใหลูกคาไดรับทราบอยางถูกตองชัดเจน
เพือ่เปนการตอกยํ้ าการเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพของทุกคนในครอบครัวอยางแทจริง  ทั้ง
ยงัเปนการเพิ่มคุณคาของอาหารและเครื่องดื่มในความรูสึกของลูกคาดวย  คือ  นอกจากลูก
คาจะไดรับประทานอาหารแลว  ยังทราบถึงสารอาหารหลักที่ไดรับจากการบริโภคอาหาร
และเครื่องดื่มนั้นๆ  นอกจากนี้ยังมีมุมขายผักผลไมปลอดสารพิษ  มุมสุขภาพ  ซ่ึงมีการจัด
ทีน่ัง่ส ําหรับอานหนังสือ  นิตยสาร  และเอกสารเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพ  รวมทั้งมี
บริการตอบขอสงสัยโดยโภชนาการ  ซ่ึงลูกคาสามารถฝากคํ าถามไว  และมารับคํ าตอบได
ในวันถัดไป

 ตัง้ราคาอาหารและเครื่องดื่มในระดับปานกลาง  ซ่ึงคาดวาคาอาหารรวมเครื่องดื่มเฉลี่ยตอ
การรับประทานอาหาร 1 มื้อประมาณ 100  บาท ตอคนสํ าหรับมื้อกลางวัน  และประมาณ
200  บาท  ตอคนสํ าหรับมื้อเย็น

สถานะของธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพ
 คูแขงในธุรกิจ  การพจิารณาคูแขงจะพิจารณาทั้งคูแขงทางตรงและคูแขงทางออม  ดังนี้

 คูแขงทางตรง  ไดแก  รานอาหารที่นํ าเสนอรูปแบบการบริการเหมือนหรือใกลเคียงกับราน
จานสาระ  คือ  ใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพ  ซ่ึงแบงไดเปน 4 กลุมใหญ  ดังนี้

1. รานอาหารเจ  ใหบริการและจํ าหนายอาหารเจทั้งรับประทานที่รานและนํ ากลับ  เมื่อถึงเทศ
กาลกนิเจ  จํ านวนผูประกอบการจะเพิ่มจํ านวนสูงขึ้นเพื่อตอบสนองความตองการอาหารเจ
ทีเ่พิม่ขึน้  อีกทั้งรูปแบบการบริการจะมีตั้งแตรานแผงลอย  ไปจนถึงภัตตาคารหรูหราใน
โรงแรมซ่ึงใหบริการอาหารเจในชวงเวลาดังกลาว

2. รานอาหารมังสวิรัติ  ใหบริการและจํ าหนายอาหารมังสวิรัติทั้งรับประทานที่รานและนํ า
กลับ  ผูประกอบการสวนใหญเปนรายเล็กๆ  ลักษณะรานคาเปนตึกแถว  ไมหรูหรา  หรือ
ตัง้อยูในศนูยอาหารในหางสรรพสินคา  ขณะเดียวกันรานอาหารทั่วไปบางรานก็ใหบริการ
อาหารมังสวิรัติดวย



16

3. รานอาหารชีวจิต เปนรานอาหารที่เกิดขึ้นตามกระแสการบริโภคตามแนวคิดที่อาศัยธรรม
ชาตเิปนตัวปรับวิถีการบริโภคเพื่อสรางภูมิตานทานโรค  เนนการรักษาสุขภาพกาย  และ
สุขภาพจิตดวยตนเอง      นอกจากใหบริการอาหารชีวจติทั้งรับประทานที่รานและนํ ากลับ
แลว  สวนใหญจะมีสินคาชีวจติจ ําหนายดวย  ทั้งวัตถุดิบในการปรุงอาหารและผลิตภัณฑ
อ่ืน  เชน  ขนมทานเลน  อาหารวาง เปนตน  ประกอบกับวัตถุดิบที่ใชในการปรุงอาหาร
และผลิตภัณฑชีวจิตสวนใหญเปนวัตถุดิบที่หางายในทองถ่ินหรือเปนภูมิปญญาชาวบาน  
ซ่ึงไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐในการผลิตเพื่อจํ าหนาย  จึงทํ าใหกระแสการ
บริโภคอาหารชีวจติไดรับความนิยมอยางมาก  รานอาหารชีวจิตที่มีช่ือเสียง  ไดแก  เลมอน
ฟารม  และสุวรรณชาติ (เลมอนฟารมเดิม)

4. รานอาหารเพื่อสุขภาพสมัยใหม  เกิดขึ้นเมื่อไมนานมานี้  หลังจากกระแสการบริโภค
อาหารเพื่อสุขภาพมีบทบาทเพิ่มขึ้นในสังคมไทย  ทํ าใหวิถีการบริโภคอาหารของคนไทย
โดยเฉพาะในเมืองเปลี่ยนแปลงไป  ผูประกอบการซึ่งเล็งเห็นแนวโนมที่สดใสของตลาด
สวนนี้จึงเริ่มเปดตัวบริการใหมๆ  ขึ้น  ไดแก  ราน  KONYAKKY  ใหบริการอาหารและ
เครื่องดื่มที่มีบุกเปนสวนประกอบ และ NC Food  จ ําหนายอาหารแชเข็งพรอมบริการสง
ถึงที ่   รานอาหารเพื่อสุขภาพลักษณะนี้สวนใหญตอบสนองผูบริโภคกลุมวัยรุน  หรือกลุม
ทีช่อบลองของใหม  รวมทั้งผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก
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1  แสดงการเปรียบเทียบคูแขงทางตรง
รานอาหารเพื่อสุขภาพแนวใหม

ลักษณะดานตางๆ รานอาหารเจ รานอาหารมังสวิรัติ รานอาหารชีวจิต
KONYAKKY HOUSE NC Food

รูปแบบการบริการ - ใหบริการอาหารเจทั้งรับ
ประทานที่รานและนํ า
กลับ

- ไมเนนการบริการ
- บางรานมีวัตถุดิบในการ

ปรุงอาหารเจจํ าหนาย
ดวย

- ใหบริการอาหาร
มังสวิรัติทั้งรับ
ประทานที่รานและ
นํ ากลับ

- ไมเนนการบริการ
- บางรานมีวัตถุดิบใน

การปรุงอาหารมังส
วิรัติจํ าหนายดวย

- ใหบริการอาหารชีวจิต
ทั้งรับประทานที่รานและ
นํ ากลับ

- มีวัตถุดิบในการปรุง
อาหารชีวจิตจํ าหนาย

- บางรานมีแปลงผักให
บริการดวย

- เนนการบริการมากกวา
รานอาหารเจ และมังส
วิรัติ

- ใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพที่
มีบุกเปนสวนประกอบสํ าคัญ

- มีสินคา KONYAKKY ทุก
ชนิดวางจํ าหนายในราคา
พิเศษ

- รูปแบบการบริการเหมือน
Fast Food  ทั่วไป

- ทุกเมนูจะมีการแจงพลังงาน
ใหผูบริโภครับทราบ

- ใหบริการอาหาร
เพื่อสุขภาพแช
แข็ง  พรอมทั้ง
ใหขอมูลดาน
โภชนาการ

ชองทางการจัด
จํ าหนาย

- มีตั้งแตรานคาขนาดเล็ก
ไปจนถึงรานอาหารหรือ
ภัตตาคารทั่วไป

- จํ านวนผูประกอบการจะ
เพิ่มจํ านวนขึ้นมากใน
ชวงเทศกาลกินเจ

- มีตั้งแตรานคาขนาด
เล็กศูนยอาหารใน
หางสรรพสินคา
และอาจมีจํ าหนาย
ในรานอาหารหรือ
ภัตตาคารทั่วไป

-  เปนรานคาขนาดกลางขึ้น
ไปจํ าหนายทั้งอาหารและวัตถุ
ดิบในการปรุงอาหารชีวจิต

- ปจจุบันมีเพียง  1  สาขาที่
สยามเซ็นเตอร

- วางจํ าหนายใน
หางสรรพสินคา
ทั่วไป  และมี
บริการสงถึงที่
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รานอาหารเพื่อสุขภาพแนวใหม
ลักษณะดานตางๆ รานอาหารเจ รานอาหารมังสวิรัติ รานอาหารชีวจิต

KONYAKKY HOUSE NC Food
ราคา - ราคาอาหารคอนขาง

สูงเมื่อเทียบกับ
อาหารทั่วไปเนื่อง
จากอาหารเจ  สวน
ใหญมักจะขายใน
ชวงเทศกาลกินเจ

- บางรานราคาอาหาร
คอนขางถูก  แตบาง
รานตั้งราคาสูง  ทั้ง
นี้อาจขึ้นอยูกับ
ลักษณะรานและ
การบริการ

- ราคาอาหารคอนขาง
สูงเมื่อเทียบกับ
อาหารทั่วไป

- ราคาใกลเคียงกับ
รานอาหาร  Fast
food ทั่วไป

- ราคาใกลเคียงกับ
รานอาหาร  Fast
food ทั่วไป

ลูกคา - สวนใหญเปนผูที่รับ
ประทานชวงเทศ
กาลกินเจ

- สวนใหญเปนผูที่ให
ความสํ าคัญกับสุข
ภาพ

- สวนใหญเปนผูที่ให
ความสํ าคัญกับสุข
ภาพ

- เนนกลุมวัยรุน  วัย
ทํ างานสมัยใหม
และผูตองการควบ
คุมนํ้ าหนัก

- ผูตองการควบคุมนํ้ า
หนักและไมคอยมี
เวลา

การโฆษณาประชา
สัมพันธ

- สวนใหญจะโฆษณา
ชวงเทศกาลกินเจ

- นอยมาก
- อาจเปลี่ยนเปน

อาหารเจเมื่อถึงเทศ
กาลกินเจเพราะได
กระแสการกินเจ
เปนตัวชวยในการ
สงเสริมการขาย

- ปานกลาง  สวน
ใหญลงโฆษณาใน
นิตยสารเพื่อสุขภาพ

- ใชสื่อโฆษณาหลาย
รูปแบบ  เชน แผน
พับวาร สารคนหุนดี
(วารสารสํ าหรับ
สมาชิก
KONYAKKY)

- ใชสื่อโฆษณาหลาย
รูปแบบทั้งนิตยสาร
หนังสือพิมพ
โทรทัศนวิทยุ
โปสเตอรขนาด
ใหญ  แผนพับ
เปนตน
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 คูแขงทางออม  หมายถงึ  รานอาหารทุกประเภทที่ตั้งอยูในบริเวณใกลเคียงกับรานจาน สาระ  โดย
จะพจิารณารานอาหารบริเวณซอยอารยี  ถนนพหลโยธิน  ซ่ึงมีรานอาหารหลากหลายรูปแบบตั้งแต
แผงลอย  รานอาหารหองแถว  จนถึงภัตตาคารมีช่ือเสียง  รวมทั้งรานอาหารในอาคารสํ านักงาน  ซ่ึง
สวนใหญเปนรานอาหาร  ประเภท  Fast Food และรานอาหารบริเวณขางอาคารสํ านักงาน  ซ่ึงสวนใหญ
จะเปนเตน็ทขายอาหาร  จะเห็นไดวาคูแขงทางออมมีตั้งแตรานอาหารแผงลอยจนถึงรานอาหารหรูหรา
เนนการบริการ

 แนวโนมคูแขงรายใหม  เนือ่งจากธุรกิจรานอาหารเปนธุรกิจที่คูแขงรายใหมสามารถเขามาแขงขัน
ไดงาย  คูแขงรายใหมจะเขามาทันที  ถาเห็นวาในขณะนั้นธุรกิจอยูในภาวะที่สามารถทํ ากํ าไรได  อยาง
ไรกต็าม  แมวาคูแขงจะสามารถเขามาแขงขันไดงาย  แตเนื่องจากอุปสรรคในการออกจากธุรกิจนี้ก็
สามารถท ําไดงายเชนกัน  เพราะเปนธุรกิจที่ไมตองใชเงินลงทุนมากนักดังนั้น  เมื่อเกิดเหตุการณใดใน
อันทีจ่ะท ําใหธุรกิจไมสามารถดํ าเนินตอไปได  คูแขงเหลานั้นก็จะออกจากธุรกิจไป

 สินคาทดแทน  ไดแก  เบเกอรี่  อาหารวางและอาหารแชแข็งในรานสะดวกซื้อ  ผลไมรถเข็น และ
อาหารพรอมปรุงในซูเปอรมารเก็ต  เนื่องจากสินคาเหลานี้สามารถตอบสนองความหิวไดเชนเดียวกับ
อาหารเพื่อสุขภาพ

 ผูจัดทํ าจํ าหนายวัตถุดิบ  และแรงงาน
 วตัถุดบิ  ไดแก  เนื้อสัตว  ผัก  ผลไม  เครื่องปรุงรส  และอื่นๆ  ที่เปนสวนประกอบในการ

ปรุงอาหาร  ซ่ึงแมวาจะมีผูจัดจํ าหนายจํ านวนมากในตลาด  แตทางรานใหความสํ าคัญในการคัดสรร
วตัถุดบิทีจ่ะน ํามาใชในการปรุงอาหาร  ซ่ึงจะตองจัดหาจากผูจัดจํ าหนายที่มีความเชื่อถือไดในคุณภาพ
และความสะอาดของวัตถุดิบนั้น  สํ าหรับผักสดและผลไมทางรานจะพิจารณาจัดซื้อจากรานที่เปน
สมาชิกของโครงการนํ ารองการผลิตผักผลไมสดอนามัย  กรมวิชาการเกษตร  และรานธรรมชาติ  ซ่ึง
เปนตวัแทนจํ าหนายผลิตภัณฑของมูลนิธิโครงการหลวงฯ  (รายช่ือผูจัดจํ าหนาย และตัวอยางใบเสนอ
ราคาผกัสดและผลไมแสดงตามภาคผนวก จ)  สวนเนื้อสัตวจะพิจารณาจัดซื้อจากผูจัดจํ าหนายที่ได
มาตรฐานตามขอกํ าหนดของกรมปศุสัตว  เชน  บริษัท  วีฟูดโภคภัณฑ  จํ ากัด  นอกจากนี้สํ าหรับเครื่อง
ปรุงอาหารตางๆ  จะใชเฉพาะสินคาที่ไดรับมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม(มอก.)  และไดรับอนุญาต
จากส ํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา  (อย.) สํ าหรับนํ้ ามันพืชจะใชเฉพาะนํ้ ามันถ่ัวเหลืองเทานั้น

 แรงงาน  ไดแก  พนักงานปรุงอาหาร  พนักงานบริการ  และพนักงานเก็บเงิน  โดยในชวง
แรกจ ําเปนตองมีการทํ าความเขาในแกพนักงานทุกคน  ทั้งในเรื่องรูปแบบการบริการและนโยบายของ
ราน  เพือ่ใหการปฏิบัติเปนไปในแนวทางเดียวกัน  สํ าหรับพนักงานปรุงอาหารนั้น  จํ าเปนตองเลือก
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บคุคลทีม่ปีระสบการณและความเชี่ยวชาญในการปรุงอาหาร  สวนพนักงานบริการและพนักงานเก็บ
เงนิ  จะเลอืกวัยรุนที่มีความคลองตัว  หนาตาสะอาด  มีจิตใจในการใหบริการ  ยิ้มแยมแจมใส  และ
ลักษณะทีแ่สดงออกถึงการมีสุขภาพที่ดี  โดยการจัดจางแบบเต็มเวลา

 ลักษณะผูบริโภค  เนนครอบครัวที่ใหความสํ าคัญกับสุขภาพ  (Health – Conscious)  มีการเลือกรับ
ประทานอาหารเฉพาะที่เปนประโยชนและตรงกับความตองการของรางกาย  หลีกเลี่ยงอาหารที่เปน
โทษ  หรืออาหารที่ทํ าจากวัตถุดิบที่ไมเปนประโยชนตอรางกาย  ซ่ึงในปจจุบันผูบริโภคลักษณะดัง
กลาวเพิม่มากขึน้ตามกระแสการหันมาใสใจในเรื่องสุขภาพ  จากงานวิจัยของศูนยวิจัยกสิกรไทย (2540)
พบวาปจจัยที่มีอิทธิพลอยางมากตอคนกรุงเทพฯ  ในการเลือกรานอาหาร  คือรอยละ 29.3 เลือกที่ความ
อรอย  รอยละ 25.1  เลือกที่ความสะอาด  รอยละ 24.2  เลือกที่ความสะดวกและอีกรอยละ 21.4  ไดแก
ปจจยัในเรื่องบริการดี  คํ าแนะนํ าจากเพื่อนและสื่อมวลชน  และชื่อเสียงของราน

 การเลือกสถานที่  เนือ่งจากปจจัยแหงความสํ าเร็จของธุรกิจนี้  คือ  สถานที่ตั้งของราน  ดงันั้นทาง
รานจงึสํ ารวจแหลงชุมชนที่มีอาคารสํ านักงาน  และเปนแหลงที่อยูอาศัย  เพราะทางรานเนนลูกคากลุม
ครอบครวัทีม่ีรายไดปานกลางขึ้นไป  ซ่ึงพบวาบริเวณที่นาสนใจ  ไดแก  ถนนพหลโยธิน  ดังนั้นราน
จานสาระ  จึงคาดวาวาจะตั้งอยูช้ันลางของอาคารชุด “บานยสวดี”  มีพื้นที่ 500  ตารางเมตร  อาคารชุด
ดงักลาวตั้งอยู เลขที่ 34  ซอยพหลโยธิน 7 (อารีย)  ถนนพหลโยธิน  เขตพญาไท  กรุงเทพฯ (แผนที่ที่ตั้ง
รานตามภาคผนวก ก)  เปนอาคารชุดที่สรางเสร็จสมบูรณแลว  สามารถเขาดํ าเนินการตกแตงภายในได
ทนัท ี สาเหตุที่เลือกตั้งบริเวณดังกลาวเนื่องจาก

1. ตัง้อยูในยานศูนยกลางธุรกิจ  (Central Business District : CBD)  ซ่ึงมีความหนาแนนของ
ประชากรประมาณ 9,000 คนตอตารางกิโลเมตร  ซ่ึงจัดวามีความหนาแนนคอนขางมากนอก
จากนีบ้ริเวณใกลเคียงยังเปนที่ตั้งของอาคารสํ านักงานขนาดใหญจํ านวนมาก  ไดแก

 ในรัศมี 500-1,000 เมตร  เชน  อาคารชินวัตร 1 อาคารชินวัตร 2 อาคารพหลโยธินเพลส
อาคาร  IBM  ธนาคารกสิกรไทย  สํ านักพหลโยธิน  โรงพยาบาลพญาไท  และอาคารเอ็ก
ซิม
 ในรศัมี 2,000-5,000  เมตร  เชน  ธนาคารทหารไทยสํ านักงานใหญ  เครือซิเมนตไทย
อาคารทิปโก

2. อาคารชุด “บานยสวดี”  มีที่จอดรถบริการ  ซ่ึงทางรานจะไมคิดคาบริการที่จอดรถแกลูกคา
3. การเดนิทางสะดวก  อยูหางจากปากซอยอารียเพียง 150  เมตร  และใชเวลาเพียง  2 นาทีจาก

สถานีรถไฟฟา  อีกทั้งเปนเสนทางลัด  จึงทํ าใหมีผูคนสัญจรจํ านวนมาก  เปนโอกาสสํ าหรับ
รานในการประชาสัมพันธตนเอง
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4. บริเวณใกลเคยีงเปนแหลงรวมรานอาหารจํ านวนมาก  จึงมีสวนชวยในการดึงดูดลูกคาเขามาใน
พืน้ที ่ และสามารถเปรียบเทียบใหเห็นความแตกตางระหวางรานจานสาระ  กับรานอื่นไดอยาง
ชัดเจนมากขึ้น

การวิเคราะหโอกาส  อุปสรรค  จุดแข็ง  และจุดออนของธุรกิจ  (SWOT Analysis)
 โอกาส

1. อาหารถอืเปนสิ่งที่จํ าเปนตอการดํ ารงชีวิตของมนุษย  โดยในแตละวันจะมีการบริโภค
อาหารมื้อหลัก 3 มื้อ  ซ่ึงความตองการบริโภคอาหารนี้ไมอาจหมดไป  หรือลดลงได
เพราะถึงอยางไรผูบริโภคก็จํ าเปนตองรับประทานอาหารเพื่อใหสามารถดํ ารงชีวิตอยูตอไป  
ดงันัน้ธรุกิจรานอาหารจึงมีโอกาสในการทํ าธุรกิจ  เพื่อรองรับความจํ าเปนดังกลาว

2. คานยิมของผูบริโภคหันมาใหความสนใจกับสุขภาพมากขึ้น  เนื่องจากสิ่งแวดลอมรอบตัว
เปนพษิมากขึ้น  กอใหเกิดโรคภัยไขเจ็บตางๆ  มากมาย  ผูบริโภคจึงพยายามหาความรูและ
แนวปฏบิตัทิี่ถูกตองทางดานโภชนาการ  อันจะนํ ามาซึ่งภาวะโภชนาการ  และสุขภาพที่ดี

3. หนวยงานของรัฐกระตุนใหผูบริโภคคํ านึงถึงการมีสุขภาพที่แข็งแรงมากขึ้น  โดยการจัด
กจิกรรมหรือโครงการที่สนับสนุนใหเห็นความสํ าคัญของการมีสุขภาพที่ดี

4. รูปแบบการดํ าเนินชีวิตของคนเปลี่ยนแปลงไป  เนื่องจากเวลากลายเปนขอจํ ากัดในการ
ด ําเนนิชีวิต  ทํ าใหพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบานมีแนวโนมสูงขึ้น

5. รานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริงในปจจุบันยังมีนอยกวาความตองการ
 อุปสรรค

1. สินคาทดแทนมีจํ านวนมาก  จึงจํ าเปนตองมีการสรางความแตกตางของรานใหเดนชัด รวม
ทัง้สือ่ใหเห็นถึงประโยชนที่ลูกคาจะไดรับอยางจริงจัง

2. แมวาคูแขงทางตรงจะมีจํ านวนไมมากนัก  แตคูแขงทางออมมีจํ านวนมาก  อีกทั้งคูแขง
ใหมสามารถเขามาแขงขันไดงาย

3. ผูบริโภคบางสวนรูสึกวาอาหารเพื่อสุขภาพมีรสชาติไมอรอย
4. อัตราการหมุนเวียนของลูกคาสํ าหรับธุรกิจรานอาหารคอนขางตํ่ าในบางชวงเวลา
5. เนือ่งจากเปนธุรกิจบริการ  ซ่ึงการใหบริการและการรับบริการเกิดขึ้นในเวลาเดียวกัน  และ

มผีลตอความพึงพอใจของลูกคาในทันที  ทํ าใหเปนการยากในการควบคุมคุณภาพบริการ
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 จุดแข็ง
1. เนือ่งจากเล็งเห็นถึงความตองการของลูกคาที่มีตออาหารเพื่อสุขภาพ  ทางรานจึงพัฒนา

และปรบัปรงุรายการอาหาร  โดยยึดลูกคาเปนจุดยืน  นํ าเสนอในสิ่งที่จะกอใหเกิด
ประโยชนและตรงกับความตองการของลูกคา  ซ่ึงเชื่อวาหากลูกคามีความพึงพอใจแลว  ก็
จะกอใหเกิดความสามารถในการทํ ากํ าไรในระยะยาวตอไป

2. การเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง  โดยใหความสํ าคัญในทุกขั้นตอนของ
กระบวนการ  ตั้งแตการคัดสรรวัตถุดิบ  การปรุงอาหาร  ตลอดจนการบริการภายในราน
หากสามารถทํ าใหลูกคารับรูถึงความแตกตางนี้แลว  ก็จะนํ ามาซึ่งความพึงพอใจของลูกคา
และนํ าไปสูการกลับมาใชบริการซํ้ า

3. รานตั้งอยูในยานศูนยกลางธุรกิจ (Central Business District : CBD) ซ่ึงมีประชากรอยูอาศัย
หนาแนน  และมีอาคารสํ านักงานจํ านวนมาก

 จุดออน
1.  เนือ่งจากเปนรานใหม  ยังไมเปนที่รูจักของลูกคา  อาจทํ าใหลูกคาเขาใจวาเหมือนราน
อาหารเพื่อสุขภาพอื่นทั่วไป  จึงจํ าเปนตองสื่อสารใหลูกคาทราบถึงความแตกตางดังกลาวอยาง
ชัดเจน
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กลยุทธองคกร
  โครงสรางของกลุมผูบริหาร

หนาท่ีและความรับผิดชอบ
 ประธานกรรมการ

- ก ําหนดกลยทุธและนโยบายโดยรวมในการบริหาร  รวมทั้งประสานงานระหวางฝายตางๆ
เพือ่ใหธุรกิจดํ าเนินไปอยางมีประสิทธิภาพ

ท่ีปรึกษาดานโภชนาการ
-  ใหค ําแนะนํ าเกี่ยวกับรายการอาหาร  การจัดเตรียมวัตถุดิบ  และกระบวนการปรุงอาหารที่ถูก

ลักษณะ  และถูกตองตามหลักโภชนาการ
-  ตรวจสอบขอมูลที่ใชในการสื่อสารทางการตลาดใหถูกตองและเหมาะสม
-  ตอบปญหาที่ลูกคาฝากไวกับทางราน

 ผูจัดการฝายการตลาด
-  วางแผนกลยุทธดานการตลาด  รวมถึงแนวทางการปฏิบัติงานในดานตางๆ  ไดแก
1. การกํ าหนดตลาดเปาหมาย
2. การแสวงหาโอกาสทางการตลาด
3. การวางแผนการตลาด
4. การกํ าหนดกลยุทธสวนผสมทางการตลาด
5. การสื่อสารการตลาด

น.ส. อุษณี  กมลศิริพิชัยพร
ประธานกรรมการ

ดร. สุนาฎ  เตชางาม
ที่ปรึกษาดานโภชนาการ

น.ส.สิรินภรณ  ศรีเศรษฐนิล
ฝายการตลาด

น.ส. นิสา  อาภรณธนกุล
ฝายปฏิบัติการ

น.ส. ลีนา  รัตนาธรรมวัฒน
ฝายบัญชี  และการเงิน
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6. การตดิตามและวิเคราะหสถานการณทางการตลาดอยางตอเนื่อง

 ผูจัดการฝายปฏิบัติการ
-  วางแผนกลยุทธดานการจัดหา  ผลิต  รวมถึงการสงมอบสินคาและบริการใหแกลูกคา  ดังนี้
1. การคดัสรรผูจัดจํ าหนายวัตถุดิบ  เพื่อใหไดวัตถุดิบที่มีคุณภาพไดมาตรฐานเขาสูกระบวน

การผลิต  รวมถึงการสรางสัมพันธภาพที่ดีกับผูจัดจํ าหนายวัตถุดิบ
2. ควบคมุใหการใชวัตถุดิบเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ
3. ควบคมุและตรวจสอบกระบวนการผลิตทุกขั้นตอน  รวมทั้งการหาแนวทางแกไขปญหา

ตางๆ  ที่เกี่ยวของ
4. การจัดการดานบุคลากร  ไดแก  การสรรหา คัดเลือก  การประเมินผลการปฏิบัติงาน  การ

พจิารณาคาตอบแทน  และการฝกอบรม

 ผูจัดการฝายบัญชีและการเงิน
-  วางแผนกลยุทธดานการเงิน  ดังนี้
1. จดัท ําแผนงาน  และประมาณการทางการเงิน
2. วเิคราะห  และควบคุมอัตราสวนทางการเงินใหเปนไปตามที่กํ าหนดไว
3. วเิคราะห  และควบคุมตนทุนสินคา
4. วเิคราะห  และควบคุมตนทุนทางการเงิน

หมายเหตุ  ผูบริหารทัง้  4  คน  จะตองอยูประจํ ารานทุกวัน  อยางนอยวันละ 2 คน  โดยอยูประจํ าในครัว
1  คน  และบริเวณใหบริการ 1  คน  เพื่อดูแลทั้งดานกระบวนการปรุงอาหารและการปฏิบัติงานอื่นๆ
ใหเปนไปตามที่กํ าหนดไว  รวมทั้งแกปญหาที่อาจเกิดขึ้นภายในราน
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แนวทางการจัดการธุรกิจ
      การกํ าหนดกลยุทธ
- กลยุทธระดับองคกร (Corporate Level Strategy)  รานจานสาระ  มุงทํ าธุรกิจเพียงธุรกิจเดียว  คือ

รานอาหารเพื่อสุขภาพ  ซ่ึงใหบริการทั้งอาหาร  และผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ  รวมทั้งผักผลไมปลอด
สารพษิ  เนื่องจากการทํ ารานอาหารเพื่อสุขภาพจํ าเปนตองมีความรูและความเชี่ยวชาญทางดาน
โภชนาการอยางแทจริง  เพราะเกี่ยวของโดยตรงกับสุขภาพของลูกคา  หากรานสามารถนํ าเสนอรูป
แบบทีต่รงกบัความตองการของลูกคาภายใตความเชี่ยวชาญเฉพาะดานอยางแทจริง  ก็จะเปนการ
สรางความมั่นใจและความพึงพอใจใหกับลูกคาที่มาใชบริการ  และความพึงพอใจของลูกคานี้นํ ามา
ซ่ึงความไดเปรียบในการแขงขันระยะยาว  อีกทั้งยังเปนการสรางความเชื่อมั่นใหกับผูจัดจํ าหนาย
วัตถุดิบทางหนึ่ง

- กลยุทธระดับธุรกิจ ( Business Level Strategy)  รานจานสาระ  เนนการสรางความแตกตาง
(Differentiation)  จากรานอาหารเพื่อสุขภาพทั่วไปโดยการเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง
ตามรปูแบบที่กํ าหนดไว  ซ่ึงนอกจากใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพแลว  ยังมีการใหขอมูลสารอาหาร
และขอมูลดานสุขภาพเพื่อสงเสริมใหเกิดการบริโภคอาหารอยางถูกหลักโภชนาการ

- กลยุทธระดับหนาที่  (Functional Level Strategy)  เพือ่ใหรานจานสาระ  สามารถบรรลุกลยุทธ
ระดบัองคกรและระดับธุรกิจได  จึงเลือกใชกลยุทธคุณภาพที่เหนือกวา (superior Quality)  โดยให
ความส ําคัญกับคุณภาพของอาหารและบริการ  ตั้งแตกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบ  การทํ าความ
สะอาด  การปรุงอาหาร  และการบริการนอกจากนี้ยังเนนการตอบสนองตอลูกคา  (Superior
Customer Responsiveness) โดยการบริการอาหารเพื่อสุขภาพหลากหลายรายการที่เหมาะสมกับลูก
คาแตละประเภท  ซ่ึงจะพยายามสรางใหลูกคาเกิดความพึงพอใจสูงสุด
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แผนการตลาด
 การวิจัยตลาด

จากที่กลาวไวในวัตถุประสงคของแผนธุรกิจเกี่ยวกับพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอก
บาน  และกระแสการหันมาใสใจในสุขภาพมากขึ้นนั้น  รูปแบบธุรกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพ  “จาน
สาระ”  จึงถือเปนการเขาสูโอกาสที่จะตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคทางหนึ่ง  ดังนั้นเพื่อให
สามารถตอบสนองไดตรงกับความตองการของผูบริโภคที่เปนกลุมเปาหมายอยางแทจริง  จํ าเปนตองมี
การท ําวิจัยตลาดเพื่อใหทราบถึงพฤติกรรม  การรับรู  และการยอมรับของกลุมเปาหมาย   ซ่ึงจะนํ าไปใช
ในการวางแผนการตลาดและทราบถึงความเปนไปไดของแผนธุรกิจดังกลาว

วัตถุประสงคของงานวิจัย
1. ศกึษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของกลุมเปาหมาย
2. ศึกษาการรับรูและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของกลุมเปาหมายสํ าหรับรานอาหารเพื่อสุขภาพ  

เพือ่นํ าไปใชในการวางแผนการตลาด
3. ศกึษาการยอมรับของกลุมเปาหมายตอรูปแบบของผลิตภัณฑที่นํ าเสนอ  เพื่อประเมินความเปนไป

ไดของแผนธุรกิจ  และนํ าไปใชในการประมาณการรายได

ขอบเขตการศึกษา
 ชวงเวลาที่ศึกษา  พื้นที่  และประชากรเปาหมาย
1. ระยะเวลาในการทํ าการศึกษาวิจัย

-  ระยะเวลาที่ทํ างานวิจัย  ตั้งแตวันที่ 1 ถึง 31  ตุลาคม 2544
-  ระยะเวลาในการเก็บขอมูล  ตั้งแตวันที่ 15 ถึง 26  ตุลาคม 2544

2. พืน้ทีท่ ําการศึกษาวิจัย  และประชากรเปาหมาย  ไดแก  ประชากรที่อยูอาศัย  และ  ทํ างานใน
พืน้ที่รัศมี  5  กิโลเมตรจากซอยอารีย  ถนนพหลโยธิน

วิธีการวิจัย
 การหาขอมูล  งานวจิยันี้เปนงานวิจัยเชิงสํ ารวจ  (Exploratory Research)  เพื่อศึกษาพฤติกรรมของ

กลุมเปาหมาย  ดังนั้นจึงหาขอมูลปฐมภูมิจากกลุมเปาหมายโดยตรง
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 การเก็บขอมูล  เครือ่งมือที่จะนํ ามาใชในการเก็บขอมูล  คือ  แบบสอบถาม (ภาคผนวก ข) โดยแบง
แบบสอบถามเปน 4  สวน  ดังนี้
สวนที่ 1  แบบสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบาน  รูปแบบคํ าถามเปนแบบมีทาง

  เลือกคงที่  แบบ Rank – order scale และแบบ Likert scale 5 ระดับ  จํ านวนทั้งสิ้น  13 ขอ
สวนที่ 2  แบบสอบถามเกี่ยวกับการรับรูและพฤติกรรมการบริโภคอาหารในรานอาหารเพื่อสุขภาพ  รูป

  แบบคํ าถามเปนแบบมีทางเลือกคงที่  แบบ  Rank – order scale และแบบ Likert scale 5 ระดับ
  จ ํานวนทั้งสิ้น 4 ขอ

สวนที่3    แบบสอบถามเกี่ยวกับการยอมรับในรานอาหารตามรูปแบบที่นํ าเสนอ  รูปแบบคํ าถามเปน
   แบบมีทางเลือกคงที่  และแบบ  Likert scale 5 ระดบั  จํ านวนทั้งสิ้น 4 ขอ

สวนที่ 4   แบบสอบถามเกี่ยวกับขอมูลของผูกรอกแบบสอบถาม  รูปแบบคํ าถามเปนแบบมีทางเลือกคง
ที ่ และคํ าถามปลายเปด  จํ านวนทั้งสิ้น 8 ขอ

กอนทํ าการเก็บขอมูลจริงไดทํ าการทดสอบ (Pre – test)  กบับคุคลทั่วไปจํ านวน  15  คน  เพื่อ
ทดสอบความเขาใจในแบบสอบถาม  และทราบถึงขอบกพรองของแบบสอบถาม   แลวนํ าไปปรับ
เปลี่ยนแบบสอบถามใหเหมาะสม

 ตวัอยาง  และวิธีการสุมตัวอยาง  กลุมประชากรในการวิจัยนี้  คือ กลุมประชากรที่อยูอาศัยและ
ท ํางานในพื้นที่รัศมี 5 กิโลเมตรจากซอยอารีย  ถนนพหลโยธิน  ซ่ึงจะทํ าการเก็บตัวอยางโดยวิธีเลือก
กลุมตัวอยางโดยไมใชทฤษฎีความนาจะเปน (Nonprobability Sampling) แบบใชความสะดวก
(Convenience Sampling) ซ่ึงจากขอมูลจํ านวนประชากร  พื้นที่ และความหนาแนน  พ.ศ. 2543  ของ
สํ านกังานสถิติแหงชาติ  สํ านักนายกรัฐมนตรีพบวาในเขตพญาไท  และเขตติดตอทั้ง 5 เขต  ไดแก เขต
ดนิแดน เขตจตุจักร  เขตดุสิต  เขตบางซื่อ  และเขตราชเทวี  มีพื้นที่รวม 80.193  ตารางกิโลเมตร  มี
ประชากรจํ านวน  839,271  คน  คิดเปนความหนาแนนของประชากรเทากับ 10,465.64  คนตอตาราง
กโิลเมตร  ซ่ึงขอบเขตพื้นที่ของการวิจัยคร้ังนี้จะพิจารณาในรัศมี  5  กิโลเมตรจากซอยอารีย  ถนนพหล
โยธิน คดิเปน 78.57  ตารางกิโลเมตร  จึงคํ านวณจํ านวนประชากรในเขตพื้นที่ดังกลาวไดเทากับ
822,285  คน  และสามารถคํ านวณขนาดตัวอยางที่เหมาะสมสํ าหรับการวิจัยคร้ังนี้โดยใชสูตร
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n = N/(1+Ne2)
โดยที่ n = ขนาดของตัวอยาง

N = ขนาดของประชากร
e = คาความคลาดเคลื่อนของขอมูลที่เก็บรวบรวมไดจากตัวอยางเทาที่จะยอมรับได  ซ่ึง ณ
       ระดับความเชื่อมั่น  95%  ก ําหนดใหคา

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

ดงันัน้จ ํานวนตัวอยางที่เหมาะสมสํ าหรับการวิจัยคร้ังนี้เทากับ 400 ตัวอยาง
 การประมวลขอมูล  เมือ่ไดขอมูลมาแลวจะทํ าการตรวจสอบความถูกตองของขอมูล  ลงรหัส

บนัทึกขอมูล  และประมวลผลโดยใชโปรแกรม SPSS

สรุปผลการวิจัย
 ปจจยัที่มีความสํ าคัญที่ทํ าใหผูบริโภคเลือกทํ าอาหารรับประทานเอง  3  ปจจัยแรก  คือ  รส
ชาตอิาหารนอกบานไมถูกปาก  ไมมั่นใจในความสะอาดของรานอาหาร  และที่บานมีคน
ท ําอาหารใหรับประทาน  ตามลํ าดับ

 ปจจยัทีผู่บริโภคใชพิจารณาเลือกรานอาหาร  3  ปจจัยแรก  ไดแก  รสชาติอาหาร  ความ
สะอาด  และชื่อเสียงของรานอาหาร  ตามลํ าดับ

 ความพงึพอใจของผูบริโภคตอรานอาหารที่ใชบริการอยูในปจจุบัน  5  ปจจัยแรกไดแก
รสชาติอาหาร  ความสะอาด  ราคาอาหาร  สถานที่ตั้งราน  และคุณคาทางโภชนาการ  และ
ปจจยัทีผู่บริโภคพึงพอใจนอยที่สุดไดแก  ความสะดวกในการจอดรถ

 การรับรูของผูบริโภคตอรานอาหารเพื่อสุขภาพสํ าหรับผูที่เคยรับประทานอาหารเพื่อสุข
ภาพและผูทีไ่มเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจะแตกตางหันในแตละดานดังนี้

- คณุคาทางโภชนาการที่ไดรับ
- การใชวัตถุดิบที่ปราศจากสิ่งเจือปน
- การไมใชสารปรุงแตงที่เปนอันตรายตอรางกาย
โดยผูทีเ่คยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจะรับรูถึงคุณประโยชนดังกลาวมากกวาผูที่

ไมเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
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 ปจจัยที่มีความสํ าคัญที่สงผลใหผูบริโภครับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ  3  ปจจัยแรก  ได
แก  เพื่อใหสุขภาพแข็งแรง  อยากทดลอง   และตองการเปลี่ยนบรรยากาศ  ตามลํ าดับ

 ปจจยัที่มีความสํ าคัญสํ าหรับลักษณะรานอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี  ในความเห็นของผูบริโภค
      5 ปจจยัแรก  ไดแก  เนนความสะอาดในกระบวนการปรุงอาหาร  ไมใสสารปรุงแตงอาหาร
      ทีเ่ปนอันตรายตอรางกาย  ใชผักผลไมปลอดสารพิษในการประกอบอาหาร  การบริการอบ
      อุนเปนกันเอง  และตั้งอยูใกลบานหรือสถานที่ทํ างาน
จากผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด  เมื่อพิจารณาเฉพาะผูตอบแบบสอบถามที่เปนกลุมเปาหมาย

โดยกลุมเปาหมายสํ าหรับมื้อกลางวัน  ไดแก  ผูที่มีอายุตั้งแต 21 – 60 ป  และมีรายไดตอเดือนมากกวา
10,000  บาท  และกลุมเปาหมายสํ าหรับมื้อเย็น  ไดแก  ผูที่มีอายุตั้งแต 21 ปขึ้นไป  และมีรายไดตอ
เดอืนมากกวา  10,000  บาท  พบวา

 ผูบริโภคกลุมเปาหมายรับประทานอาหารกลางวันนอกบานเฉลี่ย 5.5  วันตอสัปดาห  และ
มคีาใชจายเฉลี่ยตอหัว  สํ าหรับอาหารมื้อกลางวัน  เทากับ 70 บาท

 ผูบริโภคกลุมเปาหมายรับประทานอาหารเย็นนอกบานเฉลี่ย 3 วันตอสัปดาห  และมีคาใช
จายเฉลี่ยตอหัว  สํ าหรับอาหารมื้อเย็น  เทากับ 148 บาท

ขอจํ ากัดในการวิจัย
งานวจิยันีม้ีขอจํ ากัดบางประการซึ่งทํ าใหผลการวิจัยที่ไดคลาดเคลื่อน  ขอจํ ากัดดังกลาว  คือ

ระยะเวลาทีใ่ชในการเก็บขอมูลซ่ึงมีเพียงสองสัปดาห  ทํ าใหตัวอยางที่เก็บไมมีความหลากหลายมากนัก

 แผนการตลาด
ผลิตภัณฑเดิม ผลิตภัณฑใหม

การเจาะตลาด
(Market Penetration)

การพัฒนาผลิตภัณฑ
(Product Development)

การพัฒนาตลาด
(Market Development)

การแพรกระจายผลิตภัณฑ
(Product Proliferation)

ตลาดเดิม

ตลาดใหม
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หากประเมินการขยายตัวของตลาดและผลิตภัณฑโดยใช  Strategic for Diversification ของ
Ansoff จะเหน็ไดวา  รานอาหารเพื่อสุขภาพเต็มรูปแบบ “จานสาระ”  เปนผลิตภัณฑใหมที่มีตลาด
ปจจบุัน  ซ่ึงควรใชกลยุทธทางการตลาดแบบ  การพัฒนาผลิตภัณฑ (Product Development) เนนการ
สรางความแตกตางจากรานอาหารอาหารเพื่อสุขภาพทั่วไป  โดยการใหขอมูลสารอาหารและขอมูลดาน
สุขภาพเพื่อสงเสริมใหเกิดการบริโภคอาหารอยางถูกหลักโภชนาการ

 การแบงสวนตลาด  การกํ าหนดตลาดเปาหมาย  และ
      การกํ าหนดตํ าแหนงผลิตภัณฑ (STP – Segmentation, Targeting, and Positioning)

การแบงสวนตลาด (Segmentation)
 การแบงสวนตลาดทางภูมิศาสตร (Geographic Segmentation) แบงเปน

-  ประชากรที่อาศัยในเขตกรุงเทพมหานคร
-  ประชากรที่อาศัยในตางจังหวัด

 การแบงสวนตลาดตามประชากรศาสตร (Demographic Segmentation)  ใชรายไดเปนเกณฑในการ
แบงกลุม  เนื่องจากรายไดนาจะเปนตัวแปรสํ าคัญของพฤติกรรมการเลือกประเภท  ลักษณะ  และ
สถานที่จํ าหนายอาหารของคนกรุงเทพฯ  โดยสามารถแบงเปนกลุมไดดังนี้
-  ประชากรที่มีรายไดตอเดือนตํ่ ากวา  10,000.00 บาท
-  ประชากรที่มีรายไดตอเดือนตั้งแต 10,000.00 ถึง 50,000.00  บาท
-  ประชากรที่มีรายไดตอเดือนสูงกวา  50,000.00  บาท

 การแบงสวนตลาดตามหลักจิตวิทยา  (Psychographic Segmentation)
ใชรูปแบบการใชชีวิต (Lifestyle)  เปนเกณฑในการแบง  โดยสามารถแบงเปนกลุมไดดังนี้
-  กลุมที่รับประทานอาหารนอกบาน  ไมวาจะเปนการซื้อมารับประทานที่บาน  หรือ  รับประทาน
   ที่ราน
-  กลุมทีท่ ําอาหารรับประทานอาหารเอง  ไมวาจะรับประทานที่บาน  หรือนํ าไปรับประทานนอก
   บาน

 การแบงสวนตลาดตามพฤติกรรม  และการแสวงผลประโยชน  (Behavioral and Benefit
Segmentation)  ใชพฤติกรรมของผูบริโภคเปนเกณฑ  โดยสามารถแบงเปนกลุมไดดังนี้
- กลุมที่ใหความสํ าคัญกับสุขภาพ (Health – Conscious)
-  กลุมที่ไมใหความสํ าคัญกับสุขภาพ (Non – Health –Conscious)
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การกํ าหนดตลาดเปาหมาย (Targeting)
จากการแบงสวนตลาดสามารถสรุปเปนตารางไดดังนี้

แผนภาพที่ 1 แสดงการแบงสวนตลาดสํ าหรับรานจานสาระ
รับประทานอาหารนอกบาน ทํ าอาหารรับประทานเองลักษณะทาง

ภูมิศาสตร
รายไดตอเดือน

(พันบาท) Health –
Conscious

Non – Health –
Conscious

Health –
Conscious

Non – Health-
Conscious

สูงกวา 50
10-50

รานจานสาระกรุงเทพฯ

ตํ่ ากวา 50
สูงกวา 50
10 – 50

ตางจังหวัด

ตํ่ ากวา 50

รานจานสาระจะเลือกกลุมเปาหมายที่เปนประชากรซึ่งอาศัยอยูในเขตกรุงเทพฯ  โดยมีรายได
ตอเดอืนตั้งแต 10,000.00  บาท ขึ้นไป  เนนกลุมที่รับประทานอาหารนอกบานเปนสวนใหญ  และเปน
กลุมที่ใหความสํ าคัญกับสุขภาพ (Health – Conscious)

การกํ าหนดตํ าแหนงผลิตภัณฑ (Positioning)
รานจานสาระเลือกวางตนเองในรูปแบบรานอาหารเพื่อสุขภาพ  ซ่ึงจะเนนใหบริการอาหาร

และเครือ่งดื่มที่มีคุณคาครบตามหลักโภชนาการ  ตรงกับความตองการของแตละบุคคล  ภายใตการดูแล
ของโภชนาการที่มีประสบการณโดยตรงในดานอาหาร  และใหความสํ าคัญในดานการคัดสรรวัตถุดิบ
กระบวนการในการปรุงอาหาร  รสชาติ  รวมทั้งการใหบริการที่เปนเลิศ  นอกจากนี้ทางรานไดจัด
ประเภทรายการอาหารตามความเหมาะสมสํ าหรับลูกคาแตละกลุม  และระบุพลังงานที่จะไดรับจาก
อาหารแตละรายการ  อีกทั้งมีการสื่อสารความรูดานโภชนาการใหผูบริโภครับทราบ  โดยแทรกเกร็ด
ความรูลงในสิ่งพิมพตางๆ  ที่ใชในราน  เชน  กระดาษรองจาน  กระดาษรองแกว  เปนตน  และสราง
ความมัน่ใจวาผูบริโภคจะไดรับอาหารที่สะอาด  ถูกสุขลักษณะ  และมีคุณคาทางโภชนาการอยางแท
จริงภายใตบรรยากาศที่เปนกันเอง  รานจานสาระจะดํ าเนินงานตามที่กํ าหนดไวเพื่อสรางความแตกตาง
อยางเดนชัดจากรานอาหารเพื่อสุขภาพอื่น
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 กลยุทธทางการตลาด
จากการประเมินตลาดและผลิตภัณฑดังกลาว  พบวา  รานอาหารเพื่อสุขภาพเต็มรูปแบบ “จาน

สาระ”  เปนผลิตภัณฑใหมที่มีตลาดปจจุบัน  ดังนั้นนโยบายดานกลยุทธจึงจะเนนใหผลิตภัณฑมีความ
แตกตาง  (Product Differentiation) โดยสรางความเหนือกวาในการสรางผลประโยชนใหลูกคากลุมเปา
หมาย  ซ่ึงจะเปนแนวทางเดียวกับกลยุทธในระดับปฏิบัติการที่เนนใหเห็นถึงความเปนเลิศทางดานคุณ
ภาพ  (Superior Quality) และ ความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการของลูกคา (Superior
Customer Responsiveness)

 เปาหมายทางการตลาด
       เปาหมาย 5 ป

1. รานจะมีช่ือเปนหนึ่งในใจ (Top of mind) ของลูกคา  เมื่อนึกถึงรานอาหารเพื่อสุขภาพที่แท
จริง  ซ่ึงไวใจไดทั้งในดานคุณคาสารอาหาร  กระบวนการการผลิต  และการบริการ

2. รายได  20  ลานบาทสํ าหรับปที่ 1 และมีอัตราการเติบโตของรายไดเทากับ 8%  ตั้งแตปที่ 2
ถึงปที่ 5

3. อัตรากํ าไรสุทธิ 20% ของรายไดแตละป

         เปาหมาย  1  ป
1. ท ําใหรานเปนที่รูจักในดานความแปลกใหม  และโดดเดนในแงของความเปนเลิศทางดาน

คุณภาพ  (Superior Quality)  และความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการ
ของลูกคา (Superior Customer Responsiveness)

2. กอใหเกิดการทดลองใชบริการ
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 การกํ าหนดสวนผสมทางการตลาด
       ผลิตภัณฑ (Product)

- ผลิตภัณฑ (Product)
รายการอาหารของรานจานสาระ  จัดเปนสินคาที่มีการเพิ่มคา (Potential Product) คอื ไมเพียง

แตเปนมื้ออาหารที่รับประทานเพื่อใหอ่ิมทองเทานั้น  แตยังเปนมื้ออาหารที่มีสวนประกอบที่เหมาะสม
กับความตองการตามหลักโภชนาการสื่อสารใหเห็นถึงคุณคาสารอาหารที่รางกายไดรับจากอหารแตละ
มื้อรวมถึงประโยชนและโทษของอาหารที่เกิดจากการบริโภคในปริมาณมากหรือนอยเกินไปอีกทั้งยัง
แสดงใหเหน็ถึงอันตรายที่เกิดจากกระบวนการผลิตที่ไมถูกตองตามหลักโภชนาการ  เชน  การใชนํ้ ามัน
ในการประกอบอาหารที่มากกวา 1 คร้ัง

หมวดหมูรายการอาหาร  มีดังนี้
1. อาหารชุดจานสาระ (อาหารชุดครบ 5 หมู)
2. จานเดยีว  เกี่ยวความอรอย  (อาหารจานเดียว)
3. ของวาง  จานอรอย
4. อาหารอนาคตเด็กไทย (อาหารสํ าหรับเด็ก)
5. หวานนอย  อรอยมาก  (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคเบาหวาน)
6. เคม็นอย  อรอยจัด (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคความดันโลหิตสูง)
7. แคลเซยีมมาก  ไมพรากความอรอย  (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคกระดูกพรุน  หรือ วัย

ทอง)
8. ไขมนันอย  อรอยไมเล่ียน (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูควบคุมนํ้ าหนักและโรคไขมันในเลือด

สูง)
9. ไฟเบอรเยอะ  เจอะความอรอย (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูควบคุมนํ้ าหนัก  และผูปวยที่เปน

โรคเกี่ยวกับลํ าไสใหญ)
10. มังสวิรัติ  มัดความอรอย (อาหารมังสวิรัติ)
11. อาหารจานสาระ  (อาหารทั่วไป)
12. ขนมถวยนอย  เรียงรอยความอรอย (ของหวาน ผลไม)
13. ช่ืนใจ  ไมอัดลม  (เครื่องดื่ม)
(รูปแบบรายการอาหาร  ตัวอยางรายการอาหาร  และตัวอยางตารางแสดงสารอาหารที่ไดรับ
จากอาหารแตละจานตามภาคผนวก ก)
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- บุคลากร (People)
บคุลากรทุกคนจะรับทราบหนาที่และความรับผิดชอบของตนเองจากรายละเอียดงาน  (Job

Description) รูปแบบการแตงกายเปนไปตามที่ทางรานกํ าหนดไว (ดูตัวอยางเครื่องแตงกายของ
พนกังานตามภาคผนวก ก) ซ่ึงพนักงานจะตองรักษาความสะอาดของเครื่องแตงกาย  ทํ าสะอาดรางกาย
อยางถูกสุขลักษณะ  และจะตองมีความคลองแคลวในการใหบริการ  การปฏิบัติงานในทุกขั้นตอนจะมี
มาตรฐานก ําหนดไว  โดยพนักงานจะตองศึกษาจากคูมือของงานที่ตนเองมีสวนเกี่ยวของ  เชน  ขั้นตอน
การใหบริการลูกคา  จะมีการเรียงตามลํ าดับขั้นตอนอยางชัดเจนตั้งแตลูกคาเดินเขารานจนกระทั่งชํ าระ
เงินและออกจากราน

- กระบวนการ (Process)
ใหความส ําคัญตั้งแตกระบวนการคัดเลือกพนักงาน  ผูจัดจํ าหนายวัตถุดิบ วัตถุดิบ  การ

ประกอบอาหาร  การทํ าความสะอาด  และการใหบริการ  เพื่อใหลูกคาไดเห็นถึงความเปนเลิศทางดาน
คุณภาพ (Superior Quality) และความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการของลูกคา
(Superior Customer Responsiveness)

- ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) (ดแูผนผังของรานตามภาคผนวก ก)
รูปแบบการตกแตงของรานเนนความทันสมัย  ใหความรูสึกอบอุนและโปรงสบาย  เปดเพลง

บรรเลงตลอดเวลาที่รานเปดบริการ  เพื่อใหลูกคารูสึกผอนคลายภายใตบรรยากาศของการรับประทาน
อาหารกบัครอบครัว  รวมทั้งจะมีการดูแลรักษาความสะอาดเรียบรอยทั้งภายนอกและภายในรานเปน
ประจ ํา  เพื่อตอกยํ้ าใหลูกคารับรูถึงความสะอาด  ปลอดสารพิษอยางแทจริง
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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

รานจานสาระ  จะใชกลยุทธการตั้งราคาแบบ High – Value Strategy เนือ่งจากตองการกลุมเปา
หมายทีม่รีายไดระดับกลางขึ้นไป  ตองการคุณภาพของอาหารที่ดีมีประโยชนเหมาะสมกับตนเองและ
มัน่ใจในความสะอาด

 ชองทางการจัดจํ าหนาย (Place)
ใชชองทางการจัดจํ าหนายเปนรานในรูปแบบรานเดี่ยว (Stand alone) ตัง้อยูช้ันลางของอาคาร

“บานยสวดี” ซอยอารีย  ถนนพหลโยธิน  ซ่ึงเปนบริเวณเขตกรุงเทพฯ ช้ันใน  มีที่อยูอาศัยและอาคาร
สํ านกังานหนาแนน  ซ่ึงมีกลุมเปาหมายทั้งที่เปนครอบครัวและคนวัยทํ างานจํ านวนมาก

ภายในระยะเวลา 5 ปหากรานสามารถบรรลุเปาหมายที่กํ าหนดไว  ทั้งเปาหมายทางการเงิน
และการตลาด  รานอาจพิจารณาเพิ่มชองทางการจัดจํ าหนายอีกหนึ่งรูปแบบ  ไดแก  การสงถึงที่  ซ่ึงคาด
วาจะรวมกับบริษัท  รูมเซอรวิส  จํ ากัด (Room Service)  ซ่ึงเปนผูใหบริการรับอาหารจากภัตตาคารหรือ
รานอาหารชื่อดัง            แลวจัดสงใหแกลูกคาตามสถานที่ที่ลูกคากํ าหนดไวผานทางโทรศัพทหมายเลข
 0-2299-0992   หมายเลขเดียวเทานั้น  การที่รานคาดวาจะรวมกับรูมเซอรวิส  เนื่องจากรูมเซอรวิสเปนผู
ใหบริการที่คํ านึงถึงลูกคาเปนสํ าคัญ  ซ่ึงเปนแนวทางเดียวกับการบริหารของรานจากสาระ  อีกทั้งรูม
เซอรวิสมีระบบการบริหารงานที่เชื่อถือได  มีขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ชัดเจน  และการที่มีรายการ
อาหารของรานจานสาระในเมนูของรูมเซอรวิส  ก็จะเปนการประชาสัมพันธใหลูกคาบางสวนที่ยังไมรู
จกัรานทราบถึงประเภทอาหาร  และสถานที่ตั้งของรานจานสาระ  ซ่ึงอาจสงผลใหรายไดของรานเพิ่ม
ขึน้ทางหนึ่ง (คูมือขั้นตอนการทํ างานรวมกับรูมเซอรวิสตามภาคผนวก ช)
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 การสงเสริมการตลาด (Promotion)
    แบงเปนการสงเสริมการตลาดในชวงเปดตัว 3 เดือนแรก  และการสงเสริมการตลาดใน
    ระยะหลัง 3 เดือนแรก
    1. การสงเสริมการตลาดในชวง 3 เดือนแรก  มีจุดประสงคเพื่อสรางการรูจักและเรงการ
        ทดลองใช

- ฉลองเปดตัว  รับนํ้ าสมุนไพร (แกวเล็ก) ฟรี 1 แกว ตอ 1  ทาน สํ าหรับลูกคาที่เขามาใชบริการ
   ของ  ราน

     -  แจกแผนพบัโฆษณา  ที่มีการใหความรูเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ถูกตอง  โดย
    แผนพบัมีหลายรูปแบบ  เชน  ความจํ าเปนของอาหาร  อันตรายของการรับประทานอาหารที่
    ซ้ํ าซาก  และอันตรายของการประกอบอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ  เชน  การใชนํ้ ามันทอด
    อาหารมากกวา 1 คร้ัง
-   แจกตารางอาหารหลัก 5 หมูฟรี  สํ าหรับโตะที่มีเด็ก  อายุตํ่ ากวา  10  ป
-   สามารถฝากคํ าถามหรือขอสงสัยเกี่ยวกับอาหารเพื่อสุขภาพ  ส่ิงที่ควรปฏิบัติเกี่ยวกับการรับ
    ประทานอาหาร  หรือการเตรียมอาหารสํ าหรับผูปวยโรคตางๆ  ซ่ึงทางรานจะนํ าไปสอบถาม
    โภชนาการ  และรับคํ าตอบไดเมื่อมารับประทานอาหารครั้งตอไป  (ใชระยะเวลา 1 วันใน
     การหาคํ าตอบ)

      2.  การสงเสริมการตลาดในระยะหลัง  3  เดือนแรก  มีจุดประสงคเพื่อเพิ่มรายไดอยางตอเนื่องและ
           เพื่อเพิ่มอัตราการซื้อซ้ํ า

-  แจกคปูองเพื่อรับสวนลดเมื่อทานอาหารครบ  500  บาท  โดยจะไดรับสวนลด 10%  ในการ
   รับประทานอาหารครั้งตอไป  และคูปองมีอายุ  1  เดือน   (แจกคูปองเฉพาะชวงเดือนที่ 6 ถึง
    เดือนที่ 12 ของปที่ 1)
-  สามารถฝากคํ าถามหรือขอสงสัยเกี่ยวกับอาหารเพื่อสุขภาพ  ส่ิงที่ควรปฏิบัติเกี่ยวกับการรับ
   ประทานอาหาร  หรือการเตรียมอาหารสํ าหรับผูปวยโรคตางๆ  ซ่ึงทางรานจะนํ าไปสอบถาม
   โภชนากร  และมารับคํ าตอบไดเมื่อมารับประทานอาหารครั้งตอไป  (ใชระยะเวลา 1 วันใน
    การหาคํ าตอบ)
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 การสื่อสารทางการตลาด
จากผลการวจิัยจะเห็นไดวา  กลุมเปาหมายบางสวนมีอุปสงคในลักษณะอุปสงคซอนเรน  นั่น

คอื  มีความตองการในสินคาที่ยังไมมีในตลาดหรือความตองการที่ยังไมมีสินคาที่สามารถตอบสนองได
ครบถวนและบางสวนมีอุปสงคไมสมํ่ าเสมอนั่นคือผูบริโภคบางกลุมมีความตองการรานอาหารสุขภาพ
อยางแทจริงในบางเวลา  เชน เมื่อมีกระแสความนิยมอาหารเพื่อสุขภาพก็จะคํ านึงถึงรานอาหารประเภท
นีข้ึน้มา  การทํ าการสื่อสารการตลาดจึงจํ าเปนตองคํ านึงลักษณะความตองการของกลุมเปาหมายแตละ
ประเภท

ดงันัน้การสื่อสารทางการตลาดทั้งหมดจะทํ าเพื่อสนับสนุนวัตถุประสงค  ดังนี้
1.    ส่ือสารเพื่อใหผูบริโภคทราบวามีบริการรานอาหารเพื่อสุขภาพที่เต็มรูปแบบ
       ซ่ึงเปนทางเลือกสํ าหรับผูที่รักสุขภาพอยางแทจริง
2.    ส่ือสารเพื่อใหผูบริโภคทราบถึงประโยชนที่ลูกคาจะไดรับ (Customer Benefit)
3. ส่ือสารเพื่อกอใหเกิดการทดลองใช
4. ส่ือสารเพื่อกอใหเกิดการยอมรับความโดดเดนในดานความเปนเลิศทางดานคุณภาพ 

(Superior Quality)  และความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการของลูกคา
( Superior Customer Responsiveness)

 แผนปฏิบัติการการสื่อสารทางการตลาด
1. สือ่สารเพื่อใหผูบริโภคทราบวามีบริการรานอาหารเพื่อสุขภาพที่เต็มรูปแบบ

 การใหขาว (Publicity)  โดยเขียนบทความแฝงโฆษณา  (Advertorial)  ในนิตยสารชีวจิต  และ
      Health & Cuisine โดยเนนใหเห็นถึงประโยชนที่ผูบริโภคจะไดรับจากรานจานสาระ  ที่แตก
      ตางจากรานอาหารอื่น  เมนูอาหารจานแนะนํ า  และบรรยากาศของราน

 สัมภาษณผูนํ าทางความคิด (Exclusive Interview) ในดานการรักษาสุขภาพโดยการสัมภาษณ
      พรอมน ําเสนอรูปแบบของรานประกอบบทสัมภาษณ  เนนใหเห็นถึงประโยชนที่ผูบริโภคจะ
     ไดรับจากรานจานสาระ  ที่แตกตางจากรานอาหารอื่น  เมนูอาหารจานแนะนํ า  และบรรยากาศ
      ของราน  ในนิตยสารสํ าหรับผูหญิง  และนิตยสารที่เกี่ยวกับสุขภาพ  เชน  นิตยสารแพรว
      (เมนอูรอย)  ดิฉัน (กินแบบดิฉัน)  พลอยแกมเพชร (ปากะศิลป) ชีวจิต  (ชีวจิตชวนชิม)
       Health & Cuisine (H & C Recommend)
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 โฆษณาทางวิทยุคล่ืน FM 106.5 MHz (Green Wave) โดยเนนใหเห็นถึงประโยชนที่ผู
บริโภคจะไดรับจากรานจานสาระ  ที่แตกตางจากรานอาหารอื่น

 ออกโทรทัศนรายการแนะนํ ารานอาหาร  เชน  รายการหมึกแดง เวิลด (iTV วนัอาทิตย เวลา
16:05 น. – 17:00 น.) รายการชิมตามอํ าเภอ (ใจ) (iTV วนัเสาร เวลา 14:05 น. – 15:00 น.)
รายการดวงตาพาชิม (ชอง 5 วันพฤหัสบดี เวลา 16: 30 น. – 17:00 น. ) และรายการ
ครอบจักรวาล  คิทเชน โชว (ชอง 9 วันอาทิตย เวลา 13:30 น.- 14:30 น.) เนื้อหาที่ตองนํ า
เสนอคอื  บรรยากาศภายในรานและความแตกตางของรานอาหารทั่วไปกับรานจานสาระ

 ทํ า Pop – Ups Banner ใน Web site ทีเ่กีย่วของกับอาหารและสุขภาพ  เชน  www.a-roi.com
www.mcdang.com  ระบหุวัเร่ืองวา “รานอาหารสุขภาพจริงๆ  แลวเปนแบบไหน?!?!”, “
ตองกินวิตามินเพิ่มมั้ย?” วันนี้ คุณทานกี่ Calorie แลว”, “ตองกินวิตามินเพิ่มมั้ย?” เสนอ
ภาพบรรยากาศภายในรานและความแตกตางของรานอาหารทั่วไปกับรานจานสาระ

2. สือ่สารเพื่อใหผูบริโภคทราบถึงประโยชนท่ีลูกคาจะไดรับ (Customer Benefit)
 แผนพบัโฆษณา  มีการใหความรูเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ถูกตอง  แจกตาม

     โรงพยาบาลเอกชนเพื่อใหผูปวย  ญาติผูปวย  หรือผูที่ไปเยี่ยมไขไดอาน  โดยแผนพับมี
      หลายรูปแบบ  เชน  ความจํ าเปนของอาหาร  อันตรายของการรับประทานอาหารที่ซ้ํ าซาก
      และอันตรายของการประกอบอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ

 ภายในราน  จัดใหมีการสื่อสารเกี่ยวกับคุณคาสารอาหารชนิดตางๆ  คุณคาของนํ้ าสมุนไพร
      บนกระดาษรองจาน  จาน  แกวนํ้ า  และเสนอแนะวาสารอาหารดังกลาวมีมากในเมนูอะไร
     โดยจดัท ําใหสวยงามนํ าเสนอดวยภาษางายๆ  และไมนาเบื่อ

3.  สื่อสารเพื่อกอใหเกิดการทดลองใช
 กอนถึงรานติดปายที่เสาไฟฟาริมถนนวา “จานสาระ ซอยอารีย  มื้อนี้ไวใจไดโทร...”
 ชวงเปดราน  แจกแผนพับแนะนํ ารานหนาอาคารสํ านักงานที่อยูในรัศมี  5  กิโลเมตร
 ชวงทีย่งัท ําการตกแตงราน  ทํ าปายผาผืนใหญปดดานหนาทั้งหมด  และเขียนขอความดังนี้

      “วนันี้ คุณทานกี่ Calorie แลว”, “รอพบกับรานอาหารสุขภาพที่แทจริง… ที่นี่” , “ อีก 30
      วนั (ตดิตัวเลขนับยอนหลังทุกวัน) จานสาระ  รอบริการทานอยู” , “ หยุด! ท ํารายรางกาย
      ทานดวยอาหารเสียที”

http://www.a-roi.com/
http://www.mcdang.com/
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4.  สือ่สารเพื่อกอใหเกิดการยอมรับความโดดเดนในความเปนเลิศทางดานคุณภาพ  (Superior Quality)
และความเปนเลิศทางดานการตอบสนองตอความตองการของลูกคา (Superior Customer
Responsiveness)

 จดัใหมีมุมสํ าหรับขายผักผลไมปลอดสารพิษในราน  เพื่อเสริมสรางภาพลักษณความเปนผู
     น ําทางดานคุณภาพของอาหารซึ่งรวมถึงวัตถุดิบที่ปลอดสารพิษ

 ทีโ่ตะมีแบบสอบถามเล็กๆ  ใหตอบและเสนอแนะ  พรอมรับรางวัลหากขอเสนอไดนํ าไป
      ปฏิบัติจริง

 สามารถฝากคํ าถามหรือขอสงสัยเกี่ยวกับอาหารและสุขภาพ  ซ่ึงทางรานจะนํ าไปสอบถาม
โภชนาการ  และมารับคํ าตอบไดเมื่อมารับประทานอาหารครั้งตอไป (ใชระยะเวลา 1 วัน
ในการหาคํ าตอบ)

 หองครัวเปนกระจก  ลูกคาสามารถมองเห็นผูปรุงอาหารและกระบวนการปรุงอาหารทั้ง
หมด  เพื่อสรางความมั่นใจวาไดรับอาหารที่สะอาด  ถูกสุขลักษณะอยางแทจริง

ตารางที่ 2  แสดงแผนดํ าเนินการทางการตลาด
เดือน กิจกรรม งบประมาณ

มกราคม     -    ชวงตกแตงราน ทํ าปายผาผืนใหญปดดานหนาทั้ง
    หมด “หยุด! ท ํารายรางกายทานดวยอาหารเสียที”

5,000 บาท

กุมภาพันธ - ชวงตกแตงราน  ทํ าปายผาผืนใหญปดดานหนาทั้ง
      หมด “รอพบกับรานอาหารสุขภาพที่แทจริง..ที่นี่”

5,000 บาท

มีนาคม      -   ชวงตกแตงราน ทํ าปายผาผืนใหญปดดานหนาทั้ง
          หมด “อีก 30 วัน (ติดตัวเลขนับยอนหลังทุกวัน)
          จานสาระรอบริการทานอยู”

5,000 บาท

เมษายน - กอนถึงราน ติดปายที่เสาไฟฟาริมถนนวา “จานสาระ
       ซอยอารีย  มื้อนี้ไวใจได โทร…” จํ านวน 5 ปาย
- แจกแผนผับแนะนํ ารานหนาอาคารสํ านักงานที่อยูใน

รัศมี 5 กิโลเมตร วันละ 10 ตึก  ตึกละ 400 ชุด แจกวัน
แรกของเดือน

- แจกปากกาลูกล่ืนพรอมนามบัตรรานเปนที่คั่น
       หนังสือ  ที่สถานีรถไฟฟา  วันละ 10,000 ชุด  คาใช
       จายชุดละ 3 บาท ในวันแรกของเดือน

1,000 บาท

10,000 บาท

30,000 บาท
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- แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- แจกตารางอาหารหลัก 5 หมูฟรีสํ าหรับโตะที่มีเด็ก
อายุตํ่ ากวา  10 ป
- โฆษณาในนิตยสารชีวจิตและ Health & Cuisine
- รับนํ้ าสมุนไพรฟรี 1 แกว ตอ 1 ทาน  สํ าหรับลูก

ทีเ่ขามาใชบริการชวง 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 - กอนถึงราน  ติดปายที่เสาไฟฟาริมถนนวา “จาน

สาระ ซอยอารีย มื้อนี้ไวใจได โทร..”
- แจกแผนพับแนะนํ ารานหนาอาคารสํ านักงานที่

            อยูในรัศมี 5 กิโลเมตร  วันละ 10 ตึก  ตึกละ 400
            ชุด  แจกวันแรกของเดือน
- แจกปากกาลูกล่ืนพรอมนามบัตรรานเปนที่คั่น

             หนังสือ  ที่สถานีรถไฟฟา  วันละ 10,000 ชุด  คา
            ใชจายชุดละ  3  บาทในวันแรกของเดือน

-

10,000 บาท

30,000 บาท

พฤษภาคม - แผนผับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- แจกตารางอาหารหลัก  5  หมูฟรีสํ าหรับโตะที่มีเด็ก
อายุตํ่ ากวา 10 ป

- โฆษณาในนิตยสารชีวจิตและ Health & Cuisine
- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ

(Exclusive Interview) ในนิตยสารดิฉัน
- ออกรายการดวงตาพาชิม  ชวงแนะนํ ารานอาหาร
- 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 - กอนถึงราน  ติดปายที่เสาไฟฟาริมถนนวา “จานสาระ
ซอยอารีย  มื้อนี้ไวใจได โทร…”

- แจกแผนพับแนะนํ ารานหนาอาคารสํ านักงานที่อยูใน

-

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

- แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- แจกตารางอาหารหลัก 5 หมูฟรีสํ าหรับโตะที่มีเด็ก
อายุตํ่ ากวา  10  ป

- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ
(Exclusive Interview) ในนิตยสาร Health & Cuisine

- ลงโฆษณาใน  Web site (2 Web sites)
- ออกรายการครอบจักรวาล  คิทเชน  โชว  ชวงแนะนํ า

รานอาหาร

20,000  บาท

5,000  บาท

3,000  บาท

5,000  บาท
5,500  บาท

กรกฎาคม - แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

2,000  บาท

- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ
(Exclusive Interview) ในนติยสารแพรว

- โฆษณาในนิตยสารชีวจิตและ Health & Cuisine
- ออกรายการชิมตามอํ าเภอ (ใจ) ชวงแนะนํ าราน

อาหาร
- ลงโฆษณาใน  Web site ( 2 Web sites)

3,000 บาท

60,000 บาท
5,500  บาท

5,000  บาท
สิงหาคม - แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน

ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ
- ลงโฆษณาใน Web site ( 2 Web sites)
- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ

(Exclusive Interview) ในนติยสารชีวจิต
- ออกรายการหมึกแดง  เวิลด ชวงแนะนํ ารานอาหาร

2,000  บาท

5,000  บาท
3,000  บาท

5,500  บาท
กนัยายน - แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน

ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ
- โฆษณาทางวิทยุคล่ืน FM 106.5 MHz (Green Wave

ออกอากาศ 10 วัน วันละ 3 คร้ัง
- สัมภาษณผูนํ าทางความคิดในดานการรักษาสุขภาพ

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 - แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- ลงโฆษณาใน Web  site ( 2 Web sites)

2,000 บาท

5,000  บาท

ธันวาคม

- แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน
ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ

- ลงโฆษณาใน Web site (2Web site)
- แผนพับโฆษณาวางตามโรงพยาบาลเอกชน  สถาน

ออกก ําลังกาย  งานแสดงสินคาเกี่ยวกับสุขภาพ
- 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 กจิกรรมการสื่อสารทางการตลาดในปแรก 598,000  บาท
นอกจากนีย้งัมีคาใชจายสํ าหรับการฝกอบรมพนักงานจํ านวน 20,000 บาท  และคาจัดเตรียมหนังสือ
และนติยสารสํ าหรับมุมสุขภาพอีกจํ านวน 10,000  บาท  รวมคาใชจายทางการตลาดสํ าหรับปที่ 1 ทั้ง
ส้ิน 628,000  บาท

ตารางที่ 3 แสดงงบประมาณสํ าหรับกิจกรรมสื่อสารทางการตลาด
กิจกรรม ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5

แผนพับ และนิตยสาร 40,000 40,000 40,000 40,000
การสงเสริมการขายภายในราน 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 ไดแก  การสัมภาษณผูนํ าทางความคิด (Exclusive Interview) การจัดทํ าแผนพับ
แทรก (Supplementary) เปนตน
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แผนการดํ าเนินงาน
 การลงทุน

 สถานประกอบการ  รูปแบบของรานจะเนนความทันสมัย  โปรงสบาย  โดยทํ าสัญญาเชา
และตกแตงเพิ่มเติม

 เครือ่งมอืเครื่องใช  อุปกรณอํ านวยความสะดวก  และอุปกรณตกแตงราน  จัดซื้อจากภาย
ในประเทศ  โดยคํ านึงถึงรูปแบบที่เหมาะสม  และราคาที่คุมคา

 บคุลากร  จัดจางเปนรายเดือน
 รายละเอียดดานบุคลากร

 รายละเอียดของพนักงานแตละตํ าแหนง
ตารางที่ 4 แสดงรายละเอียดของพนักงานแตละตํ าแหนง
ลํ าดับ ตํ าแหนง จ ํานวน

(คน)
เงินเดือน

(บาท)
จ ํานวนเงินรวม

(บาท)
1 ผูบริหาร 4 18,000 72,000
2 ทีป่รึกษาทางดานโภชนาการ 1 8,000 8,000
3 ผูจัดการราน 1 12,000 12,000
4 ผูชวยผูจัดการราน 1 7,000 7,000
5 แมครัว 3 18,000 54,000
6 ผูชวยแมครัว 6 4,000 24,000
7 พนักงานเก็บเงิน 2 7,000 14,000
8 พนักงานเสิรฟ 6 5,000 30,000
9 พนักงานบารนํ้ า 2 5,000 10,000
10 พนกังานเดินอาหาร 2 3,000 6,000
11 พนักงานตอนรับ 2 3,000 6,000
12 พนักงานลางจาน 2 3,000 6,000

รวม 32 249,000
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หมายเหตุ
 พนกังานในต ําแหนงที่ 3-11  จะไดรับเครื่องแบบปละ 2 ชุด  ซ่ึงทางรานจะจัดการในเรื่องตัดเย็บ
และซกัรีดให  โดยพนักงานจะตองสงเครื่องแบบซักรีดเมื่อส้ินวัน  และรับชุดใหมในเชาวันตอไป

 เงนิโบนสัประจํ าปจะจายในอัตราคงที่เทากับ 1 เดือน  พรอมเงินเดือนของเดือนธันวาคม
 เงนิพเิศษจากการใหบริการของพนักงาน (ทิป) ประมาณ 2%  ของรายได  ซ่ึงเมื่อไดรับจากลูกคาให
พนกังานน ํามารวมเปนเงินกองกลาง  และทํ าการแบงทุกวันอาทิตยที่ 2 และที่ 4 ของเดือน  ตามสัด
สวนดังนี้

ตารางที่ 5 แสดงสัดสวนการไดรับเงินพิเศษจากการใหบริการ
ตํ าแหนง จ ํานวน (คน) สัดสวนที่ไดตอคน

หนักงานเสิรฟ 6 1
พนกังานเดินอาหาร 2 0.75
พนักงานบารนํ้ า 2 0.75
พนักงานตอนรับ 2 0.75
ผูจัดการราน 1 0.75
ผูชวยผูจัดการราน 1 0.75
แมครัว 3 0.75
ผูชวยแมครัว 6 0.50
พนักงานเก็บเงิน 2 0.50
พนักงานลางจาน 2 0.50
รวมสัดสวนทั้งสิ้น 19.25

ตวัอยางการคํ านวณเงินพิเศษจากการใหบริการ
จ ํานวนเงินพิเศษจากการใหบริการทั้งสิ้นเทากับ 40,000  บาท
หารดวยจํ านวนสัดสวนทั้งสิ้น (40,000 / 19.25 ) 2,077  บาท
ดงันัน้พนักงานเสิรฟจะไดเงินพิเศษเทากับ  (1 x 2,077) 2,077  บาท

แมครัวจะไดเงินพิเศษเทากับ (0.75 x 2,077) 1,557 บาท
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  การคัดเลือกพนักงาน
ทางรานจะทํ าการคัดเลือกพนักงาน  โดยพิจารณาเปรียบเทียบกับคุณสมบัติตามรายละเอียดงาน

(Job Description) ใหความสํ าคัญกับบุคลิกภาพและประสบการณของผูสมัคร  โดยการคัดเลือกจะ
กระท ําทนัททีี่ทราบวาจะมีตํ าแหนงวาง  เพราะตามนโยบายของราน  พนักงานตองแจงลาออกกอน
ก ําหนดลาออกจริง  เปนเวลา 1 เดือน  ซ่ึงชวงเวลาดังกลาวจะเปนระยะเวลาในการคัดเลือกพนักงานและ
สอนงาน

สวนการคดัเลือกพนักงานครั้งแรกกอนเปดใหบริการจะกระทํ ากอนการเปดบริการ (Grand
Opening) ประมาณ 1 เดือน เพื่อใหมีเวลาเพียงพอในการฝกอบรม  และเตรียมระบบและขั้นตอนงานที่ดี
ที่สุด

  คณุสมบัติ  และรายละเอียดงาน (JOB DESCRIPTION) ของแตละตํ าแหนง
         ผูจัดการราน

คุณสมบัติ
1. วุฒิ  ปวส.
2. มปีระสบการณดานรานอาหารไมตํ่ ากวา 5 ป
3. อายุไมตํ่ ากวา 25 ป
4. สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษได
5. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
6. มคีวามกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. เปด – ปด รานตามเวลาที่กํ าหนด
2. น ําแผนปฏิบัติงานที่ไดรับมอบหมายจากผูจัดการฝายตางๆ  มาปฏิบัติ
3. ควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงานทุกคน
4. ตรวจตราความเรียบรอยของราน

       ผูชวยผูจัดการราน
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ปวส.
2. มปีระสบการณดานรานอาหารไมตํ่ ากวา 2 ป
3. อายุไมตํ่ ากวา 22 ป
4. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
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5. มคีวามกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. ตรวจรับวัตถุดิบรวมกับผูชวยแมครัว
2. ส่ังซื้อวัตถุดิบรายวัน  และรายสัปดาห
3. ชวยเสริมหนาที่อ่ืนในชวงที่มีลูกคามาใชบริการมาก
4. น ําเงินรายไดของแตละวันไปฝากธนาคาร
5. ท ําความสะอาดพื้นครัว  และโตะเตรียมอาหาร

       พนักงานเก็บเงิน
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ปวส.
2. มปีระสบการณดานรานอาหารอยางนอย 1 ป
3. อายุไมตํ่ ากวา 20 ป
4. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
5. ซ่ือสัตย และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. ตรวจนบัเงินกอนรานเปดใหบริการและหลังรานปดบริการ (วันละ 2 คร้ัง)
2. คดิเงินคาอาหารและเครื่องดื่ม
3. สรุปยอดเงินคาอาหารและเครื่องดื่มแตละวัน
4. ออกใบกํ ากับภาษี / ใบเสร็จรับเงิน
5. ท ําความสะอาดบริเวณเคานเตอรพนักงานเก็บเงิน

       แมครัว
คุณสมบัติ
1. มปีระสบการณดานการปรุงอาหารไมตํ่ ากวา 7 ป จากรานอาหารที่มีลักษณะใกลเคียงกับ

รานจานสาระ
2. มจีิตใจรักการบริการ
3. มสุีขอนามัยที่ดี  และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. ปรุงอาหารใหถูกตองตามหลักสุขอนามัย
2. ตรวจนบั  และประมาณปริมาณวัตถุดิบใหเพียงพอกับการใชงาน
3. แจงชนดิและปริมาณวัตถุดิบที่ตองการแกผูชวยผูจัดการรานเพื่อดํ าเนินการสั่งซื้อ
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4. ท ําความสะอาดบริเวณเตาปรุงอาหาร และอุปกรณเครื่องใชในครัว
      ผูชวยแมครัว

คุณสมบัติ
1. มปีระสบการณดานการปรุงอาหารไมตํ่ ากวา 1 ป
2. มจีิตใจรักการบริการ
3. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. ตรวจรับวัตถุดิบรวมกับผูชวยผูจัดการราน
2. จดัเตรยีมวัตถุดิบใหพรอมสํ าหรับใหแมครัวประกอบอาหารแตละจาน
3. สงอาหารที่ปรุงเสร็จใหพนักงานเดินอาหารและเก็บถาดกลับ
4. ท ําความสะอาดพื้นครัว และโตะที่ใชในการจัดเตรียมอาหาร

        พนักงานเดินอาหาร
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ป.6
2. อายุไมเกิน 25 ป
3. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
4. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. น ําอาหารที่ปรุงเสร็จจากครัวและเครื่องดื่มจากบารนํ้ า มาสงใหพนักงานเสิรฟที่โตะ
2. ใหบริการอื่นๆ  ตามความตองการของลูกคา
3. ท ําความสะอาดพื้นบริเวณที่ใหบริการแกลูกคา  และเคานเตอรขายผัก ผลไมปลอดสารพิษ

        พนักงานเสิรฟ
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ม.3
2. อายุไมเกิน 25 ป
3. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
4. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. จดัหาที่นั่ง และเตรียมอุปกรณตางๆ สํ าหรับใหบริการลูกคา
2. ช้ีแจงและเสนอแนะประเภทอาหาร
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3. รับค ําสั่งรายการอาหารจากลูกคา พรอมทั้งเสิรฟอาหารและเครื่องดื่มใหแกลูกคา
4. ใหบริการอื่นๆ  ตามความตองการของลูกคา
5. เกบ็เงินและมอบเงินทอนใหลูกคา
6. ท ําความสะอาดโตะและเกาอี้ที่ใหบริการลูกคา

         พนักงานบารนํ้ า
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ม.3
2. อายุไมเกิน 25 ป
3. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
4. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. จดัเตรียมเครื่องดื่มตามใบรายการ
2. ตรวจนับรายการเครื่องดื่มคงเหลือ และแจงความตองการตอผูชวยผูจัดการราน
3. ท ําความสะอาดบริเวณบารนํ้ า

         พนักงานลางจาน
คุณสมบัติ
1. รักความสะอาด มีความเปนระเบียบเรียบรอย
2. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. แยกเศษอาหาร
2. ลาง อบ จัดเก็บ ภาชนะและอุปกรณตางๆ ใหสะอาดถูกหลักอนามัย
3. ท ําความสะอาดทอ และรายระบายนํ้ า

        พนักงานตอนรับลูกคา
คุณสมบัติ
1. วุฒิ ม.3
2. อายุไมเกิน 25 ป
3. มนษุยสัมพันธดี และมีจิตใจรักการบริการ
4. มสุีขอนามัยที่ดี และมีความกระตือรือรนในการทํ างาน
รายละเอียดงาน
1. รับ – สง ลูกคาที่หนาประตูราน
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2. ท ําความสะอาดบริเวณภายนอกราน กระจกรอบตัวราน และหองสุขา

  การฝกอบรมพนักงาน
       แบงการฝกอบรมพนักงานเปน 3 ประเภท ไดแก

 การฝกอบรมสํ าหรับพนักงานใหม  เปนการฝกอบรมแกพนักงานใหมทุกคน  นอกจากจะมีการ
สอนงานในต ําแหนงนั้นๆ  แลว  ยังมีการอบรมใหความรูเกี่ยวกับราน  ความรูทั่วไปเกี่ยวกับ
รานอาหารเพื่อสุขภาพ  และฝกมารยาทซึ่งเปนหัวใจสํ าคัญในงานบริการ

 การฝกอบรมประจํ าป  ทางรานจะจัดฝกอบรมเปนประจํ าทุกป  ปละ 1 คร้ัง เพื่อช้ีแจงผลการ
ด ําเนนิงานในปที่ผานมา  พัฒนาคุณภาพพนักงานและสรางความเปนอันหนึ่งอันเดียวกัน

 การฝกอบรมเฉพาะเรื่อง  เปนการฝกอบรมเมื่อเกิดปญหาซึ่งตองการการแกไข  หรือตองรีบทํ า
ความเขาใจในทันที  เชน  ปญหาเกี่ยวกับขั้นตอนการปฏิบัติงาน  ปญหาระหวางแผนก เปนตน

  แผนปฏิบัติการดานสุขลักษณะอาหาร
ในระยะยาวทางรานจะเขาสูระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติที่ตองควบคุม (Hazard

Analysis Critical Control Pint System: HACCP)  (รายละเอียดตามภาคผนวก ง) ดังนั้นการดํ าเนินงานที่
เกีย่วของกบัอาหารจะปฏิบัติตามขอกํ าหนดของหลักเกณฑทั่วไปของสุขลักษณะอาหาร  เพื่อควบคุมให
มสีภาพแวดลอมที่ตอการผลิตอาหาร  และเปนการเตรียมพรอมเพื่อใหไดรับการรับรองระบบ HACCP
ในอนาคต

  กระบวนการจัดการวัตถุดิบ
       วตัถุดบิทีใ่ชในการปรุงประกอบอาหาร  แยกออกไดเปน 2 ประเภทใหญๆ  ไดแก
1. อาหารสด  หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเนาเสียไดงาย ไดแก  ผักผลไม  เนื้อสัตวตางๆ  และไข

อาหารสดเปนตัวกลางสํ าคัญที่จะนํ าพาสิ่งสกปรกและเชื้อโรค  จึงจํ าเปนตองมีการปองกันและ
ก ําจดัสิ่งสกปรกและเชื้อดังกลาว  โดยควรมีการควบคุมตั้งแต  การจัดซื้อ  การลางทํ าความสะอาด
การเตรียม  และเก็บอาหารสดกอนปรุง
ขัน้ตอนการปฏิบัติเก่ียวกับอาหารสด

  การจัดซื้อ  ในการจดัตองมีการกํ าหนดคุณลักษณะของอาหารเพื่อการควบคุมความสะอาด
ปลอดภัยของอาหารดังนี้

 ผกั – ผลไมสด  มกัมส่ิีงปนเปอนไดแก  ดิน  ปุย  สารเคมีที่ใชทางการเกษตร ไข พยาธิ  เชื้อโรค
และการขนสง  ดังนั้นผัก – ผลไม ควรมีคุณลักษณะดังนี้
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1. มคีวามสด  สมบูรณ  ตามลักษณะของผัก – ผลไม ชนิดนั้นๆ
2. ไมมคีราบของสารพิษตกคางอยูที่ผิวใบ  หรือสวนอื่นๆ  ที่สามารถสังเกตได เชน เห็นเปน

คราบสีฟา  หรืออาจมีการสุมตรวจสารตกคาง
3. มคีวามสะอาดพอสมควร  คือไมมีเศษดิน  หรือสวนที่เนาเสียของผักปนเปอน  ผักที่ปน

เปอนมากควรมีการทํ าความสะอาดขั้นตนกอน  คือ  ควรมีการกํ าจัดเศษดิน  สวนที่เนาเสีย
สวนที่ไมไดใชทิ้งไปกอน  เชน
- ผักชนดิทีม่รีาก  เชน  ผักชี  ผักบุง ฯลฯ ควรใหผูจํ าหนายเด็ดใบที่เนาเสียทิ้งและลาง

เศษดนิทีต่ดิมาหรือตัดรากออกกอน  ถาระยะเวลาที่ตองเก็บผักไมนานมากก็ควรใหผู
จ ําหนายตัดรากหรือสวนโคนที่ไมไดใชทิ้งไปกอนสง

- ผักประเภทที่เปนหัว  เชนหัวผักกาด  แครอท  ฟกทอง มัน ฯลฯ มักมีเศษดินติดอยู
ตองก ําหนดใหผูจํ าหนายลางทํ าความสะอาดกอนสง

  เนื้อสัตว  มกัมคีวามไมปลอดภัยเนื่องจากมีเชื้อโรคปนเปอนจากแหลงผลิตการขนสง  การ
จ ําหนายไดมาก  และยังเนาเสียไดงาย  ดังนั้นในการจัดซื้อเนื้อสัตวควรกํ าหนดคุณลักษณะดังนี้
1. ตองมคีวามสด  ตามลักษณะของเนื้อสัตวประเภทนั้นๆ  โดยสามารถตรวจสอบไดตาม

ลักษณะทางกายภาพที่สามารถสังเกตได เชน กล่ิน สี ความแนน ตามลักษณะที่ดีของเนื้อ
สัตวชนดินัน้ๆ  เนื้อสัตวบางชนิด  มีการเนาเสียที่ตางกัน  เชน  เนื้อหมู  จะมีการเนาเสียจาก
ขางในออกสูขางนอกสํ าหรับเนื้อวัวจะเนาเสียจากดานนอก

2. มคีวามสะอาด  ปลอดภัยจากเชื้อโรคและตัวออนของพยาธิโดยคัดเลือกแหลงผลิต  เชน
โรงฆาสัตว  ที่ไดรับการตรวจสอบจากทางราชการ

3. หลีกเลีย่งการใชเนื้อสัตวสดที่มีการแปลงสภาพ  เชน  เนื้อหมูบด  มักมีปญหาเกี่ยวกับการ
ปนเปอน  และความไมสด  นอกจากนั้นอาหารประเภทที่ทํ าจากเนื้อสัตว  เชนไสกรอก
ลูกชิน้ ฯลฯ จะตองเลือกชนิดที่มีคุณภาพดีไดมาตรฐาน  สีเปนธรรมชาติมีความสดใหม

  ไข  ควรมีลักษณะดังนี้
1. มคีวามสด  ความสมบูรณ  ซ่ึงพิจารณาไดโดย

- สองดูฟองอากาศในฟองไข  ไขสดจะมีฟองอากาศขนาดเล็ก
- เมือ่ตอยไขออกมาไขแดงตองเปนกอนกลมไมแตกกระจาย  และไขขาวตองมีสีใส  ไม

ขุน
- ไขไมบุบ  ไมรอยราวหรือรอยแตก

2. มคีวามสะอาด  เปลือกไขตองไมมีอุจจาระของเปนไกปนเปอน
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  การขนสงอาหารสด  ในการจดัสงอาหาร  ผูจํ าหนายตองมีการบรรจุภาชนะใหมิดชิด  และใช
พาหนะขนสงที่สะอาด  ดังนี้

 ผกั – ผลไมสด
1. ตองใชถุงพลาสติกใสใหม  ไมฉีกขาด  หอหุมและปดปากถุงใหมิดชิด
2. ตะกราที่จะบรรจุถุงใสผัก – ผลไมสดตองสะอาด  (ไมใชเขงไมไผเพราะมีความคมจะทํ า

ใหถุงบรรจุอาหารขาดได  และทํ าความสะอาดยาก) ควรเปนพลาสติก  และมีการทํ าความ
สะอาดทุกครั้งหลังจากการใชงาน

 เนื้อสัตว
1. ตองบรรจุอยูในถุงพลาสติกที่สะอาดใหม  ไมร่ัวซึม
2. ใชถังเก็บความเย็นที่มีฝาปด  และไมร่ัวซึม  ภายในถังควรมีอุณหภูมิตํ่ า  กวา 4 องศา

เซลเซียส  โดยตองลางทํ าความสะอาดหลังการใชงานทุกครั้ง
3. ตองแยกภาชนะที่บรรจุอาหารแตละประเภท  เพื่อไมใหเชื้อโรคที่มีอยูในเนื้อสัตวตางๆ  มี

การปนเปอนระหวางกัน
 ไข  กระบะใสไขควรเปนกระบะพลาสติกที่สะอาด  ตองไมมีเศษวัสดุ  หรือสัตวแมลงตางๆ
ตดิมากับกระบะไข

  การรับอาหารสด  ด ําเนนิการโดยตรวจสอบอาหารทั้งในดานของปริมาณ  รวมทั้งคุณลักษณะตามที่
ก ําหนดไว  ตองมีภาชนะของรานเพื่อรับอาหารสดจากผูจัดสงโดยหลังจากตรวจรับแลวควรนํ าไปจัด
เกบ็ยงัสถานทีท่ี่เตรียมไวเพื่อจัดสงใหกับหนวยเตรียมอาหารตอไป  และควบคุมไมใหส่ิงสกปรกจาก
อาหารสดกระจายไปในหองครัว  เชน  มีการลางทํ าความสะอาดบริเวณที่ตรวจรับทันทีที่ตรวจรับเสร็จ

  การลางอาหารสด
  การลางผัก  ท ําการคัดเลือก  ตัดแตง สวนที่มีส่ิงปนเปอน  สวนที่เนาเสีย  และสวนที่ไมนํ า

มาใชออกทิ้งกอนที่จะนํ าไปลาง  เพื่อลดเชื้อโรค  ส่ิงสกปรก  และชวยลดสารเคมีที่ใชในการเกษตร
โดยควรแยกตามประเภท  ดังนี้

1. ผักชนดิที่เปนหัว  เชน  หัวผักกาด  มัน  แครอท ฯลฯ ตองลางทํ าความสะอาดกอน  ทิ้งไว
ใหแหง  นํ าไปปอกเปลือกแลวลางดายนํ้ าสะอาดอีกครั้งโดยไมควรแชนํ้ าทิ้งไว  เพราะอาจ
ท ําใหสูญเสียคุณคาของอาหารไป

2. ผักชนดิใบหนา  เชน  ผักคะนา  ผักกาด  กะหลํ่ าปลี ฯลฯ  สํ าหรับผักกาดหรือผักที่เปนกอ
ควรตดัโคนทิ้งไปกอน  สํ าหรับกะหลํ่ าปลี  ควรผาซีกแลวจึงนํ าไปลางใหสะอาดตอไป
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3. ผักชนดิใบบาง  ไดแก  ผักกาดหอม  ตนหอม  ผักคึ่นฉาย  ผักชี  เปนตน  ผักชนิดนี้  จะตอง
ลางดวยความระมัดระวังใหสะอาดทั่วถึง  ถามีรากตองตัดรากและโคนทิ้งกอนลาง  เพราะ
จะชวยลดสิ่งสกปรก

4. ผักชนดิทีเ่ปนผลหรือเปนฝก  เชนแตงกวา  มะเขือเทศ  มะเขือยาว  ฟกเขียวมะนาว  ถ่ัว
ฝกยาว  ผักชนิดนี้  ตองลางโดยถูผิวใหสะอาดอยางทั่วถึง

  การลางผลไม  ผลไมทกุชนิดตองลางเปลือกใหสะอาด  โดยแบงตามประเภทไดดังนี้
1. ผลไมผิวเรียบ  เชน  สม  มะมวง  มะละกอ  สมโอ  แตงโม ฯลฯ ลางโดยนํ้ าปริมาณผสม

กบันํ ้ายาลางผักแลวถูผิวใหสะอาด  สํ าหรับผลไมชนิดที่บอบชํ้ างาย  เชน  มะละกอ  ฝร่ัง
ตองถูดวยความระมัดระวังโดยใชมือหรือวัสดุที่นุม  แตสํ าหรับผลไมบางชนิดที่ผิวไม
บอบชํ้ างาย  เชน  สม  แตงโม  แคนตาลูป  ใชแผนใยขัดที่ไมคมถูใหสะอาด

2. ผลไมทีผิ่วไมเรียบ  เชน  สับปะรด  เงาะ  ฯลฯ  มักมีส่ิงสกปรกติดอยูมาก  ใหใชแรงฉีด
นํ ้าชวยในการชะลางโดยอาจใชเปนหัวฉีดชวยในการทํ าความสะอาด

3. การลางผลไมโดยทั่วไป  ใหลางโดยนํ้ าไหลผานตลอดเวลาประมาณ 2 นาที  ในกรณีที่
แรงดนันํ ้านอยใหใชภาชนะขนาดใหญใสนํ้ าปริมาณที่เพียงพอใหทวมผักผลไม  แชนํ้ า
ทิง้ไวประมาณ 1  นาทีแลวขัดถูใหสะอาดอยางทั่วถึง  แลวลางดวยนํ้ าสะอาดอีกครั้ง

  การลางเนื้อสัตวสด  เนือ้สัตวสดทุกชนิดตองลางทํ าความสะอาดกอนที่จะนํ าไปเตรียมหรือ
เกบ็โดยแยกตามประเภทของเนื้อสัตว  ดังนี้

1. เนือ้หม ู  เนื้อวัว  หั่นใหเปนชิ้นขนาดพอสมควรไมควรหนาเกิน 3 นิ้ว  นํ าไปลางและ
หัน่เพือ่จัดเตรียมปรุงอาหารหรือนํ าไปเก็บในตูเย็นตอไป

2. ปลา  ใหผูจํ าหนาย  ขอดเกล็ดและนํ าสวนที่ไมไดใชทิ้งไปกอน  เชน  หัว  ไส  แลวลาง
ดวยนํ้ าสะอาดใหทั่วถึง

3. เปด  ไก  ลางใหสะอาดแยกสวนทั้งภายใน  ภายนอกและแยกเครื่องในออก
4. สัตวทะเล  เชน  กุง  ปลาหมึก  ปลาทะเล  มักมีการปนเปอนกับเชื้อ Vibrio

parahaemolyticus ซ่ึงท ําใหเกิดอาการอาหารเปนพิษได  ดังนั้น  เมื่อตรวจรับแลวตอง
น ําไปลางทันทีกอนที่จะนํ าไปแกะเปลือก  หรือเก็บเพื่อเตรียมอาหารตอไป

 การลางไข  ตองลางไขกอนที่จะนํ าไปเก็บหรือนํ าไปประกอบอาหารโดย  เฉพาะไขเปดมักมี
อุจจาระเปดเลอะเปอนเปลือกไขมาก  ใหผูจํ าหนายคัดเลือกหรือลางเปลือกไขกอนที่จะนํ ามาสง
ถาหากยังมีส่ิงสกปรกมากใหใชฝกบัวฉีดลางพรอมกับใชแผนใยหรือแปรงขนออนทํ าความ
สะอาดแลววางผึ่งใหแหงกอนนํ ามาใช
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  การเก็บอาหารสด  อาหารสดที่ลางทํ าความสะอาดหรือตัดหั่นแลว  บางสวนที่ตองเตรียมไวกอน
เพือ่ใชท ําอาหารเก็บไวในตูเย็นกอน  เพื่อชวยลดหรือชลอการเสื่อมคุณภาพของอาหารและควบคุมการ
เพิม่จ ํานวนของเชื้อจุลินทรียที่ยังมีตกคางอยูในอาหาร  โดยการเก็บอาหารในตูเย็นใหปฏิบัติดังนี้
1. แยกเกบ็ตามประเภทของอาหารไมใหปะปนกันเพื่อปองกันการปนเปอนระหวางอาหารแตละชนิด
2. ใสภาชนะบรรจุ  หรือภาชนะหอหุมที่ไมร่ัวซึมนํ้ า  และปกปดไดมิดชิด  เพื่อปองกันการระเหยของ

นํ ้า  กล่ินและการกระจายของเชื้อโรค  และยังชวยปองกันการปนเปอนจากสิ่งตางๆ  ได
-  อาหารประเภทผัก  ผลไม  ใสในถุงพลาสติกเพื่อปองกันการระเหยของนํ้ า (เจาะรูเล็กนอยเพื่อ
ปองกนัความชื้น  ถามีมากเกินไปจะทํ าใหผักเนาเสียไดงาย)

- อาหารประเภทเนื้อสัตว  ใสในภาชนะที่ไมร่ัวซึมหรือภาชนะที่ไมร่ัวซึมหรือภาชนะ 2
       ช้ัน  โดยชั้นแรกโปรง  ระบายนํ้ าได  และชั้นนอกทึบ  ไมร่ัวซึมนํ้ า  แลวปดฝาใหมิด
      ชิดหรือใชพลาสติกชนิดบางที่ทนตอความเย็นหุมปดใหมิดชิด

 3.  เกบ็ในอณุหภมูทิีเ่หมาะสม  เพื่อชวยรักษาคุณภาพอาหารไวไดนานขึ้นและชวยยับยั้งหรือชลอ
     การเจริญเติบโตของเชื้อโรคได  โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการเก็บอาหารดังนี้

- ผักสด, ผลไม  เก็บที่อุณหภูมิประมาณ 7-10 องศาเซลเซียส  ตองสังเกตผักถามีลักษณะ
ช้ํ า  ใหปรับอุณหภูมิสูงขึ้น

-    เนือ้สัตวสด  เก็บที่อุณหภูมิจุดกลางของเนื้อสัตวตํ่ ากวา 4 องศาเซลเซียส โดยควรใชให
      หมดภายใน 24  ช่ัวโมง  ถาแชแข็งตองอุณหภูมิตํ่ ากวา –2 องศาเซลเซียส  ขนาดชิ้น
      ตองไมใหญเกินไป  เพราะจะทํ าใหความเย็นไมทั่วถึง
- ตรวจวดัอณุหภูมิตูเย็นอยางสมํ่ าเสมอ  ถามีนํ้ าแข็งเกาะใหทํ าความสะอาดทันที

4.  จดัวางอาหารใหเปนระเบียบ  และไมมากเกินไป  เพื่อใหอาหารไดรับความเย็นอยางทั่วถึง
ช้ันลางสุดสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร
5.  ปองกนัสิง่สกปรกจากภายนอกเขาสูตูเย็น  โดยอาหารและภาชนะบรรจุที่ใสอาหารตอง
สะอาด

2.  อาหารแหง  หมายถงึ  อาหารที่มีปริมาณนํ้ าตํ่ า  ไมเสื่อมเสียงายและอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปด
     สนิทตางๆ
     ขัน้ตอนการปฏิบัติเก่ียวกับอาหารแหง
       การคัดเลือกอาหารแหง

 อาหารแหงประเภทธัญพืช  และพืชเมล็ดแหง  เชน  ขาวสาร  ถ่ัวเมล็ดแหงตางๆ  หอม
กระเทยีม  ฯลฯ มีอันตรายจากสารพิษของเชื้อรา  ดังนั้นการคัดเลือกจะตองคัดเลือกเมล็ดที่
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สมบรูณและไมมีเชื้อรา  สํ าหรับพืชที่เม็ดเล็ก  เชน  ขาวสาร  หรืออาหารที่บดแลว  ถามีเชื้อรา
จะทิง้ทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้น

 อาหารประเภทเนื้อสัตวตากแหง  เชน  ปลาแหง  กุงแหง  อาจมีอันตรายจากสารเคมีที่ใชในการ
ผลิต  เชน  ดินปะสิว  สีสังเคราะห

 อาหารที่บรรจุในภาชนะปดสนิท  เชน  อาหารกระปอง  มีขอพิจารณา  คือ
1. สังเกตภาชนะบรรจุ  สะอาด  ไมชํ ารุด  ไมเปนสนิม  หรือบุบ  บวม
2. มฉีลากที่บอกถึงรายละเอียดที่สํ าคัญ  คือ

- เลขทะเบียนตํ ารับอาหาร  ที่มีอักษรและตัวเลขครบถวน  และถามีเครื่องหมาย  มอก.
ดวยแสดงวาเปนอาหารที่มีคุณภาพดี

- วนัผลิต, วันหมดอายุ
- สวนประกอบที่สํ าคัญ
- ปริมาณสุทธิ
- ช่ือละท่ีตั้งของสถานที่ผลิตหรือผูแบงบรรจุจํ าหนาย
- เมือ่เปดภาชนะบรรจุออก  อาหารภายในภาชนะบรรจุนั้น  ตองไมมีลักษณะที่ผิดปรกติ
- มกีารบรรจุหีบหอ  ใสกลองที่สะอาด

 การเก็บอาหารแหง  อาหารแหงทํ าการควบคุมปริมาณคงเหลือโดยใช Stock  Card และให
จดัเก็บดังนี้

   เกบ็ในหองจัดเก็บอาหารแหงโดยเฉพาะ  โดยหองที่เก็บมีการระบายอากาศที่ดี  ไมอับ
      ช้ืน  มแีสงสวางพอสมควร  ไมใหแสงแดดสองมากเกินไป  พื้นตองแหงไมเปยกชื้น

  จดัเปนระเบียบ  อาหารทุกชนิดหามวางบนพื้น  ตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60
      เซนตเิมตร  ยกเวนอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท  วางสูงจากพื้นอยางนอย 30
      เซนติเมตร

  ปกปดมดิชดิ  ถาภาชนะหุมหอแตกออก  ก็ควรใสภาชนะปดใหมิดชิดหรือใสถุง
      พลาสติกหุมอีกชั้นหนึ่ง

  อาหารทีซ้ื่อกอนใหเบิกใชกอน  อาหารแหงที่ซ้ือมาใหมใหจัดไวดานใน  อาหารที่ซ้ือ
     มากอนจดัไวดานนอก  ในการนํ าอาหารแหงไปใชทุกครั้งควรตรวจดูฉลากและลักษณะ
     ของอาหาร

  เมือ่มกีารเบิกอาหารไปใชใหตัดยอดออกจาก Stock Card ทกุครั้ง และเมื่อปริมาณคง
เหลือตํ ่ากวาหรือใกลกับปริมาณคงเหลือขั้นตํ่ าที่กํ าหนดใหทํ าการสั่งซื้อมาเพิ่ม  โดยทํ าการ
ส่ังซื้อสัปดาหละ 1 คร้ัง ทุกวันจันทร
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ขอกํ าหนดในขั้นตอนการปรุงอาหาร
ในขัน้ตอนของการปรุงอาหารนี้  มีขอที่ควรระมัดระวังเพื่อปองกันการปนเปอนของ

อาหาร  และทํ าลายเชื้อโรคในอาหารดังนี้
   การปรุงอาหารทั่วไป

1. ตรวจคณุภาพอาหารกอนปรุง  อาหารสดตองสดและผานการลางทํ าความสะอาดแลว
       อาหารแหง  เครื่องปรุงอาหารตางๆ  กอนนํ ามาประกอบอาหารตองมีคุณภาพดีไมมี
       ลักษณะที่ผิดปกติและตองดูวันหมดอายุดวย
2. ในขัน้ตอนของการปรุงอาหารตองใชความรอนที่เพียงพอในการทํ าลายเชื้อโรคตองให

อาหารทุกสวนไดรับความรอนอยางทั่วถึง  และตองสุกถึงเนื้อในทั้งหมด
3. การปองกันการปนเปอนระหวางอาหารดิบและอาหารที่พรอมบริโภค  ในบริเวณที่ปรุง

อาหารจะเปนบริเวณที่อาหารสุกและอาหารดิบมาอยูใกลกันมากที่สุด  จึงมีขอควรระวังดัง
นี้

-  ตองแยกสวนของบริเวณที่วางอาหารดิบ  และบริเวณที่วางอาหารที่พรอมบริโภคไวใหเปน
    สัดสวนและอยูหางกันพอสมควร
-  ไมยกหรือหยิบอาหารดิบขามผานอาหารที่พรอมบริโภค
-   ตองไมใชภาชนะอุปกรณปะปนกันระหวางอาหารดิบและอาหารที่พรอมบริโภค  และแยก
    ระหวางเนื้อสัตวและผักผลไม
-  ไมใชมือในการหยิบจับทั้งอาหารดิบ  และอาหารสุก  ตองใชอุปกรณชวย  เชน    ที่คีบ  ที่ตัก
     ถุงมอื ฯลฯ  ตองไมใชปะปนกันระหวางอาหารดิบและอาหารที่ พรอมบริโภค
-  ตองมีการปกปดอาหาร  ทั้งอาหารดิบและอาหารที่พรอมบริโภค
-  อาหารที่พรอมบริโภคตองยกไปไวบริเวณที่จัดเตรียมอาหารสํ าหรับเสิรฟทันที
-  ถาตองเก็บอาหารปรุงเสร็จแลว  หรือผักผลไมที่เตรียมพรอมบริโภคไวในตู  เย็นตองแยก
    ตูเยน็ไวโดยเฉพาะ  ไมใสไวปะปนกับอาหารอื่นและตองมีการปกปด

 การเตรียมผลไม  ผลไมเปนอาหารสดที่รับประทานโดยไมผานความรอน  ดังนัก้ารจัดเตรียมผลไม
จะตองใหความระมัดระวังเปนพิเศษ  ดังนี้

1.  ผลไมทุกชนิดทั้งที่รับประทานทั้งเปลือกและชนิดที่ตองปอกเปลือกกอนรับประทาน  ตอง
       ลางเปลอืกใหสะอาด  เมื่อลางเสร็จแลวตองทิ้งใหแหงกอน  จึงจะนํ าไปปอกและหั่นหรือ
       เสิรฟ
2.   อุปกรณในการจัดเตรียม  เชน  เขียง  มีด  ถาด  ตองเปนอุปกรณที่ใชสํ าหรับการเตรียมผล
ไมโดยเฉพาะ  และควรลางทํ าความสะอาดกอนนํ ามาใช
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3. ขณะทีป่อกหรือหั่นผลไม  ตองระวังอยาใหมือสัมผัสกับเนื้อผลไม อาจใชถุงมือชวยทั้งนี้
ตองระวังใหใชถุงมือสํ าหรับหยิบผลไมที่สะอาดเทานั้น  และหามสวมถุงมือแลวไปหยิบ
ของอ่ืน  ตองมีการลางและเปลี่ยนถุงมือบอยๆ

4. เมือ่ปอกหรือหั่นผลไมแลว  ควรมีการปกปดระหวางรอการเสิรฟและใสไวในตูเย็น
5. ผลไมบางชนิดไมตองปอกหรือหั่น  เมื่อลางสะอาดและแหงดีแลวสามารถเสิรฟทั้งลูกได

เลย  เชน  สม  มังคุด  เงาะ ฯลฯ ทั้งนี้ตองลางใหสะอาด  และตองไมวางใหสัมผัสกับ
อาหารอื่นที่ปรุงสํ าเร็จแลว

  ขอกํ าหนดในการทํ าสะอาดภาชนะอุปกรณ
       1.  ภาชนะอปุกรณที่ใชในการเตรียม  ปรุง  ประกอบอาหาร  แบงออกตามวัสดุไดดังนี้
      1.1. ภาชนะทีท่ ําดวยวัสดุประเภทโลหะ  ไดแก  อลูมิเนียม  สแตนเลส  เหล็กฯลฯ

     การทํ าความสะอาด  จดัใหมอีางขนาดใหญ  ภาชนะบางสวนที่มีขนาดใหญมากจนไม
สามารถน ําไปลางในอางไดจะจัดใหมีที่ลางโดยเฉพาะ  โดยมีการกั้นขอบเขตใหชัดเจน  และ
กนันํ ้าได  พื้นและของตองใชวัสดุเรียบ  ทํ าความสะอาดงาย  เชนกระเบื้อง  หินขัด  ในขณะที่ผู
ปฏิบตังิานเขาไปลางภาชนะจะตองเปลี่ยนสวมรองเทาบูธที่ใชในบริเวณที่ลางภาชนะโดย
เฉพาะ  ถามีคราบสกปรกฝงแนน  ตองใชเสนใยขัดชนิดคม  เชน  ฝอยสแตนเลส  ควรเลือกเสน
ใยทีม่คีวามเหนยีว  ทนทานถาเสนใยขัดอยูในสภาพที่เกาและหลุดไดงาย  ควรรีบเปลี่ยนทันที
และตองลางดวยนํ้ าสะอาดใหทั่วถึง  โดยเฉพาะตามซอก  มุม  รอยตอของภาชนะ  แลวตรวจ
สอบดอีูกครั้งกอนนํ าไปใชงานวามีเศษเสนใยขัดติดคางอยูหรือไม
1.2. ภาชนะอุปกรณประเภทพลาสติก  เชน  ตะกรา  ตะแกรง ฯลฯ

การทํ าความสะอาด   ใชแผนใยขัดที่ไมมีความคม  สํ าหรับภาชนะประเภทตะกรา  ตะแกรง
ควรใชแปรงขนออนชวยในการทํ าความสะอาด  และควรทํ าความสะอาดทุกครั้งหลังใช
งาน  และตองแยกใชระหวางตะกราที่ใชกับผัก – ผลไม และเนื้อสัตว

       2.  ภาชนะสํ าหรับใสอาหารไดแก  จาน  ชาม  ถวย  แกวนํ้ า  ชอน  สอม  ฯลฯ
การทํ าความสะอาด  ตองใชอางที่สูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร  มีกอกนํ้ าใชและทอ

ระบายนํ ้าที่ใชการไดดี  อยางนอย 3  อาง  ขั้นตอนในการลางภาชนะ มีดังนี้
1)    กวาดเศษอาหารทิ้ง
2) แชและลางเศษอาหารทิ้ง
3) ขดัถูดวยนํ้ ายาลางภาชนะ
4) ลางดวยนํ้ าสะอาด
5) ฆาเชื้อโรค  เชน  แชนํ้ ารอน 100 องศาเซลเซียส  นาน 2 นาที
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6) อบใหแหง
3.  เครื่องมืออุปกรณ  ที่ใชผอนแรง  เชน  เครื่องบด  เครื่องปน  เครื่องตีไข ฯลฯ

การทํ าความสะอาด  ตองลางทันทีหลังจากใชงาน  เพราะจะชวยใหลางไดงาย  และควรถอดชิ้น
สวนตางๆ  ที่สามารถถอดไดออกลางทํ าความสะอาดใหทั่วถึง  สํ าหรับสวนที่ไมสามารถลาง
ดวยนํ ้าอาจตองใชแปรงขนออนหรือผาชุบนํ้ ายาลางภาชนะทํ าความสะอาด  เช็ดออกใหสะอาด
นอกจากนัน้ควรมีการฆาเชื้อโดยวิธีการตางๆ  ที่เหมาะสมกับวัสดุ  เชน  ถาเปนวัสดุประเภท
โลหะ  สแตนเลสที่ทนความรอน  สามารถฆาเชื้อโรคดวยความรอน 100 องศาเซลเซียส  เวลา
2  นาที  ถาเปนวัสดุอ่ืนๆ  เชน พลาสติก  สามารถใชแอลกอฮอล 70% พนฆาเชื้อโรค

4.  เครื่องมือเครื่องใชตางๆ  การใชเครื่องมือ  เครื่องใชตางๆ  มีหลักการที่สํ าคัญ  คือ
 ตองแยกใชเฉพาะตามประเภทของอาหาร  เพื่อปองกันการปนเปอนโดยเฉพาะตอง แยกใช

       ระหวางอาหารดิบและอาหรที่พรอมบริโภค  และแยกใชระหวางผัก ผลไม  และเนื้อ สัตว
  ตองท ําความสะอาดใหทั่วถึง  เนื่องจากอุปกรณเครื่องใชบางชนิดมักมีพื้นผิวหรือมีบริเวณที่เปน

     ซอกมมุท ําใหลางทํ าความสะอาดยากจะเปนแหลงสะสมและแพรกระขายเชื้อโรคได  ดังนั้นควร
     ลางทํ าความสะอาดดังนี้
4.1.  มดีและเขยีง  มีดเปนอุปกรณที่สัมผัสอาหารโดยตรง  ตองแยกใชตามประเภทอาหารดังนี้

 -  สํ าหรับตัดแตงผัก  ผลไม  ที่ยังไมไดลาง
 -  สํ าหรับหั่นเนื้อสัตวดิบ
 -  สํ าหรับเนื้อสัตวที่ปรุงเสร็จแลว
 -  สํ าหรับผลไมที่ลางทํ าความสะอาดแลว  เตรียมเสิรฟ
 -  สํ าหรับอาหารประเภทเบเกอรี่
 -   สํ าหรับอาหารที่ปรุงสํ าเร็จแลว

ประเภทเขียง  โดยทั่วไป  มี  2  ประเภท  คือ
-  ประเภทไม  เหมาะกับการใชงานหนัก  สามารถขูด – ขัดไดดี  แตมีการดูด ซึมนํ้ า  นํ้ ามัน
    และถาลางไมสะอาดวางเก็บไมดีจะทํ าใหมีกล่ิน  ขึ้นราซึ่งเปนแหลง สะสมความสกปรกได
    มาก
-   ประเภทพลาสติก  พื้นผิวมักไมเรียบและถาใชงานหนักมักจะเปนรอยฝงลึกในเนื้อพลาสติก
     ซ่ึงเปนแหลงสะสมสิ่งสกปรก  และจะมีอายุการใชงานไมนานเทาเขียงไม  ดังนั้นจึงควรใช
     งานหัน่ที่ไมหนัก  ถาพื้นผิวเปลี่ยน     ถาพื้นผักเปลี่ยนสี  หรือถลอกควรเลิกใชงาน
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การทํ าความสะอาด
1.    ขูด  ขัดถู  ส่ิงสกปรกออก
1. ลางดวยนํ้ ายาลางภาชนะ  โดยแปรงและแผนใยขัด
2. ลางดวยนํ้ าสะอาด
3. ฆาเชื้อดวยนํ้ ารอน 100 องศาเซลเซียส  หรือสารเคมี
4. ผ่ึงใหแหงในที่โปรง  และมีแสงแดด
4.2. เผ็ดเชด็ถูตางๆ  ผาเช็ดถูเปนสิ่งที่ใชทํ าความสะอาด  แตขณะเดียวกันก็เปนแหลงสะสม
        และชวยกระจายเชื้อโรคและสิ่งสกปรกไดเปนอยางดี  ดังนั้นจึงตองดูแลความสะอาดของ
        ผาเช็ดถู  ดังนี้
         ผาเชด็ถูตางๆ  ไมควรใชปะปนกัน  ผาที่ใชเช็ดถูควรมีขนาดที่ไมใหญหรือหนาเกินไป
            เพราะจะทํ าใหซักทํ าความสะอาดไดยาก  และเก็บสะสมเชื้อโรคไดมาก    ทั้งยังอาจ
            สะบดัท ําใหส่ิงสกปรกกระเด็นไปปนเปอนกับอาหารหรือ ภาชนะทีสะอาดแลวได
            ควรมจี ํานวนมากพอเพื่อเปลี่ยนในการใชงาน  ผาเช็ดถูนี้ตองมีการซักทํ าความสะอาด
            ตลอดเวลาที่ใช  โดยซักกับนํ้ าสะอาดและ นํ้ ายาลางภาชนะทันทีที่เลอะเปอนและควรมี
            การเปลี่ยนเมื่อมีความสกปรกมากโดยควรมีถังใสนํ้ าและผงซักฟอกไวแชผาที่ไมใช
            แลว  เพื่อนํ าไปซักแลวนํ าไปตากใหแหงทุกวัน
        ผาถูพืน้  ควรแยกใชระหวางผาถูพื้นในบริเวณที่มีความสกปรกตางกันผาถูพื้น นี้ควร
           ซักลางบอยๆ  ดวยผงซักฟอก  หรือนํ้ ายาทํ าความสะอาดและแชดวยนํ้ ายาฆาเชื้อโรค
           แลวตากใหแหง  การซักผาถูพื้นตองซักในถังที่ใชโดยเฉพาะในบริเวณที่จัดไวให  นํ าผา
           ทีซั่กแลวไปผึ่งแดดใหแหง

  การดูแลรักษาความสะอาดสวนบุคคล
พนักงานที่มีการสัมผัสอาหารจะตองปฏิบัติตามขอกํ าหนดเกี่ยวกับความสะอาดสวนบุคคล

อยางเครงครัด  รวมทั้งผูจัดการรานตองหมั่นตรวจตรา  ความสะอาดสวนบุคคลของพนักงาน  พนักงาน
ทกุคนตองทราบวาตัวเองอาจเปนผูกอใหเกิดการปนเปอนโดยทางใดบาง  ทั้งจาก  ผม  ปาก  จมูก  หู ผิว
หนงั  มือ  บาดแผล  รวมไปถึงเครื่องประดับ  และเครื่องสํ าอางค  พนักงานตองทราบถึงวิธีการปองกัน
ไมใหเกดิการปนเปอนดวย  โดยการรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหอยูในระดับที่ดีมาก  สวมผากัน
เปอน  ที่คลุมผม  และรองเทาที่เหมาะสมโดยชุดกันเปอนควรอยูในสภาพที่สะอาด  และถูกลักษณะ  ชุด
กนัเปอนพอดีตัว  สวมสบาย  ไมมีกระเปา  ไมใชกระดุม  เนื่องจากอาจหลุดลวงลงสูอาหารได  ซักลาง
ไดและมสีีออน  เนื่องจากหากเปอน จะทํ าใหเห็นไดชัดเจน  รองเทาที่สวมใสสะอาด
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ทัง้นีท้างรานจัดใหมีส่ิงอํ านวยความสะดวกใหกับพนักงาน  เพื่อใหมีการปฏิบัติและรักษาสุข
ลักษณะทีด่ไีวได  เชน  จัดใหมีหองสุขา  อุปกรณการลางมือ  สบู  นํ้ า  และอุปกรณการทํ าใหมือแหง
อยางถกูสุขลักษณะ  เหมาะสมเพียงพอกับจํ านวนพนักงาน
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 โปรแกรมการทํ าความสะอาด
ตารางที่ 6 แสดงโปรแกรมการทํ าความสะอาด

วิธีการที่ใชบริเวณ ผูรับผิดชอบ ความถี่
1 2 3

ภายนอกราน พนักงานตอนรับลูกคา ทกุเชากอนรานเปดบริการ
ทกุวันสิ้นเดือน

พื้นสวนบริการลูกคา พนกังานเดินอาหาร ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

โตะเกาอี้ พนักงานเสิรฟ ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

บารนํ้ า พนักงานบารนํ้ า ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

เคานเตอรขายผัก  ผลไม พนกังานเดินอาหาร ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุเชาวันจันทรกอนรานเปดบริการ

เคานเตอรพนักงานเก็บเงิน พนักงานเก็บเงิน ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ
ทกุวันสิ้นเดือน

บริเวณเตาปรุงอาหาร แมครัว ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

พื้นครัว ผูชวยแมครัว ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ
ทกุวันสิ้นเดือน

โตะเตรียมอาหาร ผูชวยแมครัว ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ

อุปกรณเครื่องใชในครัว แมครัว ทกุกะหลังรานปดบริการ
ทอ  และรางระบายนํ้ า พนักงานลางจาน ทกุสิ้นวันหลังรานปดบริการ
หองสุขา พนักงานตอนรับลูกคา ทกุกะหลังรานปดบริการ

หมายเหตุ
1. เก็บกวาด
2. เช็ด  ลาง  โดยใชนํ้ ายาทํ าความสะอาด
3. ใชนํ้ าฉีดแรงดันสูง
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ตารางที่ 7 แสดงตัวอยางตารางควบคุมโปรแกรมการทํ าความสะอาด
บริเวณ ผูรับผิดชอบ วิธีการ เดือนธันวาคม 2544

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15ภายนอกราน พนักงานตอนรับลูกคา 1
3

กระจกรอบราน พนักงานตอนรับลูกคา 2
พื้นสวนบริการลูคา พนักงานเดินอาหาร 1

2
โตะเกาอี้ พนักงานเสิรฟ 1

2
บารนํ้ า พนักงานบารนํ้ า 1

2
เคานเตอรขายผัก  ผลไม พนักงานเดินอาหาร 1

2
เคานเตอรพนักงานเก็บเงิน พนักงานเก็บเงิน 1

2
บริเวณเตาปรุงอาหาร แมครัว 1

2
พื้นครัว ผูชวยแมครัว 1

2
โตะเตรียมอาหาร ผูชวยแมครัว 1

2
อุปกรณเครื่องใชในครัว แมครัว 2
ทอ และรางระบายนํ้ า พนักงานลางจาน 3
หองสุขา พนักงานตอนรับลูกคา 2
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บริเวณ ผูรับผิดชอบ วิธีการ เดือนธันวาคม 2544
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31ภายนอกราน พนักงานตอนรับลูกคา 1

3

กระจกรอบราน พนักงานตอนรับลูกคา 2
พื้นสวนบริการลูคา พนักงานเดินอาหาร 1

2

โตะเกาอี้ พนักงานเสิรฟ 1
2

บารนํ้ า พนักงานบารนํ้ า 1
2

เคานเตอรขายผัก  ผลไม พนักงานเดินอาหาร 1
2

เคานเตอรพนักงานเก็บเงิน พนักงานเก็บเงิน 1
2

บริเวณเตาปรุงอาหาร แมครัว 1
2

พื้นครัว ผูชวยแมครัว 1
2
3

โตะเตรียมอาหาร ผูชวยแมครัว 1
2

อุปกรณเครื่องใชในครัว แมครัว 2
ทอ และรางระบายนํ้ า พนักงานลางจาน 3
หองสุขาฯ พนักงานตอนรับลูกคา 2
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 แผนปฏบิัติการดานการควบคุมคุณภาพอาหาร
เพือ่เปนการยืนยันถึงความอรอยและไดมาตรฐานของราน  นอกจากรานจานสาระจะจัดจางแม

ครัวทีม่ีประสบการณการทํ าอาหารในรานอาหารมาไมตํ่ ากวา  7 ปแลว ยังมีคูมือสํ าหรับการปรุงอาหาร
โดยการจดัท ําคูมือนี้จะจัดทํ ารวมกันระหวางนักโภชนาการ  แมครัว  ผูถือหุน  นอกจากนี้จะมีการเชิญผู
เชีย่วชาญทางดานอาหารเขามารวมดวย  เพื่อใหไดสัดสวนของเครื่องปรุงที่ถูกตอง  รสชาติอรอย  และ
ถูกสขุลักษณะเหมือนกันทุกครั้งที่ปรุง  ขั้นตอนการจัดทํ าคูมือ  มีดังนี้

1. มสูีตรตํ ารับเดิมจากตํ าราอาหารทั่วไป
2. นักโภชนากรพิจารณาความเหมาะสมของสารอาหารและเสนอแนะขอควรระวังของ

ปริมาณวัตถุดิบที่ตองใชในการปรุงอาหารแตละจาน
3. แมครัวพิจารณาปริมาณเครื่องปรุงที่ตองการใช
4. แมครัวทดลองปรุงอาหาร
5. ใหผูบริหาร  ผูเชี่ยวชาญทางดานอาหาร โภชนาการ  และพนักงานทุกคนในรานทดลองชิม

อาหารตามสูตรและใหเสนอแนะสิ่งที่ควรปรับปรุง ทั้งนี้การที่ใหพนักงานทุกคนไดลอง
ชิมอาหารทุกเมนู  นอกจากจะทํ าเพื่อยืนยันวาอาหารมีรสชาติถูกปากแลว  ยังเปนการ
สนบัสนนุใหเกิดความเปนเลิศทางดานคุณภาพการบริการ  เนื่องจากพนักงานจะสามารถ
แนะน ําและอธิบายลักษณะของอาหารใหลูกคาไดอยางถูกตอง

6. ปรับสูตรใหเหมาะสม
7. เมือ่ไดสูตรที่เหมาะสมแลว  จัดทํ ารายการสวนประกอบ  และวิธีการประกอบอาหารให

เปนลายลักษณอักษร  ซ่ึงเอกสารนี้เปนสวนหนึ่งที่จะตองใชในการอบรมบุคลากรที่มีหนา
ทีเ่กี่ยวของกับการปรุงอาหารตอไป

 คูมือขั้นตอนงาน
1.  การตอนรับลูกคา

- พนกังานตอนรับเปดประตู  พรอมกลาว “สวัสดี (ครับ / คะ) จานสาระ  ยินดีตอนรับ
(ครับ / คะ)”

- พนกังานตอนรับนํ าลูกคาไปยังโตะตามที่ลูกคารองขอ  หรือเลือกโตะที่เหมาะกับ
จ ํานวนลกูคา  หากมีเด็กเล็กมาดวย  ใหจัดเกาอี้สํ าหรับเด็กเสริม
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      2.  การรับคํ าสั่งอาหาร
- พนกังานนํ ารายการอาหารมามอบใหกับลูกคา  พรอมแนะนํ ารายการอาหารพิเศษ

สํ าหรับลูกคาใหมอาจตองการคํ าแนะนํ า  สํ าหรับลูกคาเกาใหพนักงานออกมายืนรออยู
ในพืน้ที่ใกลเคียง  และเตรียมพรอม  เมื่อลูกคาเรียกสามารถเชารับคํ าสั่งไดทันที

- สอบถามลูกคาถึงเครื่องดื่ม  เพื่อนํ ามาบริการกอน  หากลูกคาไมตองการ  ใหรับคํ าสั่ง
รายการอาหารพรอมเครื่องดื่มตามปกติ

- จดรายการอาหารลงในใบรับรายการอาหารซึ่ง 1 ชุดจะมีทั้งหมด 3 แผน  แยกระหวาง
อาหารกับเครื่องดื่ม

- ทบทวนรายการอาหารทั้งหมดที่ลูกคาสั่งหลังจากจบการสั่งอาหารทุกครั้ง  เพื่อยืนยัน
ความถูกตอง

- พนกังานสงรายการอาหารตนฉบับใหกับแคชเชียร  สํ าเนาใบที่ 1 สงไปยังหองครัว
หรือบารนํ้ า  สํ าเนาใบที่ 2 เก็บไวที่โตะพักอาหาร  ในสวนของพนักงานเสิรฟ

      3.  การปรุงอาหาร
- ผูชวยแมครัว  เตรียมสวนประกอบที่ตองใชในแตละรายการอาหารที่ไดรับ  สงใหกับ

แมครัวพรอมแนบสํ าเนาใบรายการอาหารไวที่ถาด
- พนกังานบารนํ้ าจัดเตรียมเครื่องดื่มตามสํ าเนาใบรายการอาหาร
- แมครัวปรุงอาหารตามรายการ
- ผูชวยแมครัวนํ าอาหารที่ปรุงเสร็จมาวางยังโตะพักอาหาร พรอมสํ าเนาใบรายการ

อาหาร
- พนกังานบารนํ้ า  นํ านํ้ าที่เตรียมเสร็จวางไวที่จุดพักนํ้ า

      4.  การเสิรฟอาหาร
- พนักงานเดินอาหารนํ าอาหารจากโตะพักอาหารและจุดพักเครื่องดื่มสงใหกับพนักงาน

เสิรฟเพื่อทํ าการเสิรฟอาหารใหลูกคา
- เลือกบรเิวณที่วางเพื่อใหรบกวนลูกคานอยที่สุด  โดยพนักงานจะตองสงเสียงเตือนลูก

คากอนทุกคนครั้งเพื่อปองกันอุบัติเหตุที่อาจจะเกิดขึ้น
- วางอาหารบนโตะ พรอมแจงชื่ออาหารใหลูกคาทราบ
- น ําใบรายการอาหาร (สํ าเนาใบที่ 2) ที่มาพรอมถาดอาหารสงใหกับแคชเชียรเพื่อตรวจ

สอบวารายการอาหารที่ลูกคาสั่งไดมีการบริการแลว
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 5.  การเก็บเงิน
- พนักงานเก็บเงินตรวจสอบใบรายการอาหารตนฉบับกับสํ าเนาใบรายการอาหารที่สง

ใหลูกคาแลว  วาตรงกันหรือไม  ทํ าการรวมรายการเพื่อเก็บเงินจากลูกคา
- พมิพรายการอาหารพรอมราคา  เพื่อเรียกเก็บเงินจากลูกคา
- พนกังานเก็บเงินสงใบเรียกเก็บเงินใหกับพนักงานเสิรฟ
- พนกังานเสิรฟนํ าใบเรียกเก็บเงินใหลูกคาตรวจสอบพรอมรับเงินหรือบัตรเครดิต
- พนกังานเสิรฟสงเงินหรือบัตรเครดิตใหกับพนักงานเก็บเงิน
- พนกังานเสิรฟสงเงินทอน  หรือสํ าเนาสลิปบัตรเครดิตคืนใหกับลูกคา  พรอมกลาว”

ขอบคุณ (คะ / ครับ)”

6.  การเก็บโตะหลังจากลูกคาใชบริการ
- พนกังานเสริฟและพนักงานเดินอาหาร  รับผิดชอบรวมกันในการเก็บจานชาม  และทํ า

ความสะอาดบนโตะ
- น ําจานชามที่ใชแลวไปวางยังโตะพัก
- ผูชวยแมครัวนํ าจานชามที่ใชแลวจากโตะพักไปสงยังสวนทํ าความสะอาด
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แผนภาพที่ 2 แสดงกระบวนการในการใหบริการลูกคา

กลาวคํ าตอนรับและสอบ
ถามจํ านวนลูกคา

แนะนํ าลูกคาไปยังโตะ

แนะนํ ารายการอาหาร

1

3

2

รับคํ าสั่งเรียงสํ าเนาใบรายการ
ตามหมายเลขโตะ

พนักงานเก็บเงินเก็บตนฉบับ

เตรียมเครื่องปรุงอา

ปรุงอาหาร
สํ าเนาใบที่ 2
หาร

เก็บเงิน

เสิรฟ

ตรวจสอบรายการอาหาร /
เครื่องดื่ม

กลาวคํ าขอบคุณ
ตนฉบับ
 ใบรายการอาหารแยกตามโตะ
สํ าเนาใบที่ 1
เตรียมเครื่องดื่ม

พนักงานเก็บเงินตรวจสํ าเนา
สํ าเนาใบที่ 2

กับตนฉบับใบรายการอาหาร
4

5
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 วิธีการแกไขและการปองกันจุดท่ีอาจเกิดความผิดพลาด
1. ไมมีพนักงานตอนรับลูกคาบริเวณหนาราน

- การแกไข : พนกังานที่เห็นคนแรกรีบเขาไปตอนรับโดยเร็ว
- การปองกัน : กรณพีนกังานตอนรับจํ าเปนตองไปทํ าธุระอื่น  ใหมอบหมายหนาที่แก

พนกังานคนอืน่ไว  และทางรานจะติดโมบายไวที่ประตูทางเขา  เพื่อใหเกิดเสียงเตือน
พนกังานเวลาลูกคาเขามาในราน

2. ไมมีโตะวางสํ าหรับใหบริการลูกคา
- การแกไข :

1) เชญิลูกคามานั่งที่มุมสุขภาพ  ซ่ึงจะมีหนังสือ  และนิตยสารเกี่ยวกับอาหารและสุข
ภาพใหลูกคาอานขณะนั่งรอ

2) บริการนํ้ าดื่มฟรี
3) รับคํ าสั่งรายการอาหาร  หากลูกคาตองการสั่งอาหารกอน

     3.  พนกังานจดรายการอาหารผิด
- การแกไข : พนกังานกลาวขอโทษ  และรีบเปลี่ยนอาหารใหลูกคาโดยเร็ว
- การปองกัน : อบรมพนักงานใหปฏิบัติตามขั้นตอนการรับคํ าสั่งอาหารอยางเครงครัด

โดยพนกังานจะตองทวนรายการอาหารกับลูกคาทุกครั้งหลังการรับคํ าสั่ง
     4.  การเสิรฟอาหาร
          4.1  พนกังานเสิรฟอาหารหกใสลูกคา

- การแกไข : พนกังานกลาวขอโทษ  แลวรีบความสะอาดโดยเร็ว  ซ่ึงทางรานจะมอบ
สวนลด 10% ของมูลคาอาหารและเครื่องดื่มสํ าหรับมื้อนั้น

- การปอง : อบรมพนักงานใหปฏิบัติตามขั้นตอนการเสิรฟอาหารอยางถูกตอง
           4.2.  พนักงานเสิรฟอาหารผิดโตะ

- การแกไข  : พนักงานกลาวขอโทษ
- การปองกัน : พนกังานจะตองตรวจสอบอาหารที่รับจากหองครัวใหตรงกับในรายการ

อาหารที่แนบมาและตรวจสอบกับสํ าเนารายการใบที่ 2 ทุกครั้งกอนนํ าอาหารไปเสิรฟ
ใหกับลูกคา

           4.3.  ลูกคารออาหารนานเกิน
- การแกไข : เมือ่ลูกคาสอบถามเกี่ยวกับอาหารที่ส่ัง  พนักงานจะตองกลาวขอโทษและ

รีบดํ าเนินการตรวจสอบอยางรวดเร็ว
- การปองกัน
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1) ใหบริการลูกคาเรียงตามลํ าดับกอนหลังเสมอ
2) พนกังานเสิรฟที่รับผิดชอบโตะนั้นๆ  จะตองคอยสังเกต  และดูแลลูกคาตลอด

เวลา
5.  พนักงานคิดเงิน  หรือทอนเงินผิด

- การแกไข : พนักงานกลาวขอโทษ  พรอมมอบบัตรสวนลด 10%  สํ าหรับการรับ
ประทานอาหารครั้งตอไป

- การปองกัน : อบรมพนกังานใหปฏิบัติตามขั้นตอนการคิดเงินดวยความรอบคอบ

แผนการเงิน
ท ําการวเิคราะหดานการเงินโดยตั้งสมมติฐานในการดํ าเนินการดังนี้

 สมมติฐานที่ใชในการจัดทํ าแผนการเงิน
1. จดทะเบยีนจดัตัง้บริษัทและเริ่มดํ าเนินการตกแตง  ซ่ึงคาดวาการตกแตงจะแลวเสร็จภายใน

เวลา 3 เดือน และเปดดํ าเนินการไดในเดือนที่ 4
2. อัตราเงินเฟอ 3%  ตอป  อางอิงจากบทความเรื่อง Flexible Inflation Targeting สํ าหรับประเทศ

ไทย (ฉบับสาธารณชน) โดยพิชิต  ภัทรวิมลพร  ธีระพล รัตนาลังการและกอบศักดิ์  ภูตระกูล
ทีก่ลาววา  อัตราเงินเฟอรอยละ 3 ตอปเปนอัตราเงินเฟอที่เหมาะสมกับโครงสรางเศรษฐกิจของ
ไทย  ซ่ึงจากประสบการณในอดีตพบวา

- อัตราเงินเฟอของไทยระหวางป  2524  ถึงป  2538  เฉลี่ย 4.1% ตอป
- อัตราเงินเฟอของสหรัฐอเมริกาซึ่งเปนคูคาที่สํ าคัญของไทยเฉลี่ย 3.7%  ตอปในชวง

เวลาเดียวกัน
ดงันั้นอัตราเงินเฟอที่ 3% ตอปทีใ่ชเปนสมมติฐานจึงเปนอัตราที่เหมาะสมเมื่อเทียบกับระดับ

อัตราเงินเฟอในอดีตของไทยในชวงที่เศรษฐกิจมีการขยายตัวอยางรวดเร็วและอัตราเงินเฟอของ
ประเทศคูคาของไทย

3. เงนิลงทุนเริ่มตน  4,000,000  บาท  สํ าหรับคาออกแบบตกแตงราน  รวมทั้งคาอุปกรณ  และเงิน
ทนุหมนุเวียนอีกจํ านวน 2,000,000  บาท
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4. การจัดหาเงินทุน
เงนิกูระยะยาว 2,000,000  บาท K d  *   = 10%
หุนสามัญ 4,000,000  บาท K e  ** = 20%

รวม 6,000,000  บาท WACC = 15.67%

* K d = 10%  พจิารณาจากอัตราดอกเบี้ยเงินกูของธนาคารกสิกรไทย  จํ ากัด (มหาชน) เทากับ MLR
(7.25%) + 1% แตสํ าหรับกรณีธุรกิจบริการที่ไมมีหลักทรัพยคํ้ าประกันอาจจะตองกูโดยใหบรรษัท
ประกนัสินเชื่อขนาดยอม  (บสย.) เปนผูคํ้ าประกันสินเชื่อ  ซ่ึงกํ าหนดอัตราคาธรรมเนียมคํ้ าประกันที่
1.75% ตอป (7.25% + 1%+1.75% = 10%)
**  K e = 20%  อางอิงจาก Earning Yield  (E/P) ของบรษิัท เอสแอนดพี ซินดิเคท จํ ากัด (มหาชน) (S&P)
ซ่ึงมีคาประมาณ 15% ค ํานวณโดยใชขอมูล P/E Ratio เฉลี่ยของป 2544 แตเนื่องจากรานจานสาระมี
ขนาดของธุรกิจที่เล็กกวา S&P มาก  และยงัเปนธุรกิจใหมจึงมีความเสี่ยงในหารดํ าเนินธุรกิจมากกวา
ท ําใหอัตราผลตอบแทนที่ผูถือหุนตองการ (Earning Yield) สูงกวา S&P ดังนั้น K e ทีจ่ะนํ ามาใชสํ าหรับ
รานจานสาระจึงปรับเพิ่มขึ้นเปน 20%

ตารางที่ 8 แสดงการชํ าระคืนเงินตนและดอกเบี้ย
ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

เงนิกูระยะยาว 2,000,000 (500,000) (500,000) (500,000) (500,000)
ดอกเบี้ยจาย (200,000) (200,000) (150,000) (100,000) (50,000)
5.  การหมนุเวียนของสินคาคงเหลือประมาณ 3 วัน คํ านวณจาก
โดยเฉล่ียอาหาร 1 จาน ประกอบดวย     ผัก 40% อัตราการหมุนเวียน 2 วัน คิดเปน 0.8 วัน

เนื้อสัตว 40% อัตราการหมุนเวียน 2 วัน คิดเปน 0.8 วัน 
ของแหง 20% อัตราการหมุนเวียน 7 วัน คิดเปน 1.4 วัน

รวม        3.0  วัน
6.   เจาหนี้การคาประมาณจาก  80% ของตนทนุขายทั้งสิ้น โดยมีเงื่อนไขการชํ าระเงินใหแกเจาหนี้การ
      คา 30 วัน
7.   รายไดจากการขายเติบโตขึ้นปละ 8% ตัง้แตปที่ 2-ปที่ 5  และเติบโตเทากับอัตราเงินเฟอตั้งแตปที่ 6
      เปนตนไป
8.  รายไดจากการขายแบงเปนเงินสด 50% และลูกหนี้การคา (บัตรเครดิต) 50% ซ่ึงมีอายุลูกหนี้เฉลี่ย 2
  วัน
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9.   ตนทุนสินคาขายเทากับ 50% ของรายได (ขอมูลอางอิงจากการสัมภาษณราน Neil’s Tavern บท
 สัมภาษณรานสเตกลาวจากหนังสือคูมือนักบุกเบิกธุรกิจ SMEs งบการเงินรานอาหารสีฟา ป พ.ศ.

2542 และงบการเงินรานอาหารตนเครื่องป พ.ศ. 2543 เนื่องจากเปนรานอาหารที่เนนการใหบริการ
เชนเดยีวกนั) และควบคุมตนทุนโดยวิธีตั้งเปาหมายตนทุนเพื่อใหรักษาระดับอัตรากํ าไรขั้นตนให
ได  50%

10 คาใชจายในการดํ าเนินการประกอบดวย
 เงนิเดอืนผูบริหารและพนักงาน 249,000 บาท ตอเดือนเพิ่มขึ้นตามอัตราเงินเฟอ และเงิน
โบนสัประจํ าปจะจายในอัตราคงที่เทากับ 1 เดือน

 คาเชาสถานที่ 180,000  บาทตอเดือน  ชํ าระเงินมัดจํ า 3 เดือน ณ วันทํ าสัญญา อายุสัญญา 5
ป และเพิ่มขึ้นตามอัตราเงินเฟอสํ าหรับการตอสัญญาครั้งตอไป

 คาไฟฟาประมาณ 50,000 บาทตอเดือน
 คาใชจายในการดํ าเนินงาน ไดแก คานํ้ า คาแกสหุงตม คาซักรีด คาสิ่งพิมพ และสินคาเสีย
หาย  คิดเปน 3 %  ของรายไดสํ าหรับปที่ 1 และ 2% ของรายไดสํ าหรับปที่ 2 เปนตนไป

11.  คาใชจายทางการตลาด  รายละเอียดแตละปดังตอไปนี้
ตารางที่ 9 แสดงคาใชจายสํ าหรับกิจกรรมการสื่อสารทางการตลาด

กิจกรรม ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5
แผนพับ และนิตยสาร 60,000 40,000 40,000 40,000 40,000
สงเสริมการขายภายในราน 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 ไดแก  การสัมภาษณผูนํ าทางความคิด (Exclusive Interview) การจัดทํ าแผนพับ
แทรก (Supplementary) เปนตน
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12. ตดัคาเสื่อมราคาโดยวิธีเสนตรงเปนระยะเวลา 5 ป
13. อัตราภาษีเงินไดนิติบุคคลเทากับ 30% ของกํ าไรสุทธิ
14. นโยบายในการจายเงินปนผลเทากับ 50% ของก ําไรสุทธิ  กรณีที่มียอดกํ าไรสะสมเปนบวก

 การประมาณการรายได
        ม้ือกลางวัน

จากจํ านวนประชากร (Total Market)  822,285 คน  ทีค่ํ านวณไดภายใตขอบเขตพื้นที่รัศมี 5
กโิลเมตรจากซอยอารีย และขอมูลประชากรจํ าแนกตามหมวดอายุ เพศ ภาคและเขตการปกครอง พ.ศ.
2543 ของส ํานักงานสถิติแหงชาติ สํ านักนายกรัฐมนตรี  พบวาประชากรอายุตั้งแต 20 – 59 ป เปน
65.46%  ของประชากรในเขตกรุงเทพฯ  ดังนั้นจึงใชอัตราดังกลาวเปนตนแทนในการคํ านวณจํ านวน
ประชากรเปาหมายในพื้นที่ที่กํ าลังพิจารณา  และจากการวิจัยพบวาประชากรอายุตั้งแต 21-60 ปที่มีเงิน
เดอืนมากกวา 10,000  บาทเปน 82%  ของประชากรในชวงอายุดังกลาว  จึงสามารถคํ านวณ Potential
Market ไดเทากับ 441,379  คน อีกทั้งมีคนสนใจเขามาใชบริการรานจานสาระถึง 81.40%  ของประชา
กรทีม่อีายตุัง้แต 21-60 ป และมีเงินเดือนมากกวา 10,000 บาท ดังนั้นจึงคํ านวณประชากรเปาหมายได
เทากับ 441,379 X 81.40% = 359,282  คนตอมื้อตอวัน

       ม้ือเย็น
จากจํ านวนประชากร (Total Market) 822,285  คน  ทีค่ํ านวณไดภายใตขอบเขตพื้นที่รัศมี 5

กโิลเมตรจากซอยอารีย  และขอมูลประชากรจํ าแนกตามหมวดอายุ  เพศ  ภาคและเขตการปกครอง พ.ศ.
2543  ของส ํานักงานสถิติแหงชาติ  สํ านักนายกรัฐมนตรี  พบวาประชากรอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไปเปน
73.88%  ของประชากรในเขตกรุงเทพฯ ดังนั้นจึงใชอัตราดังกลาวเปนตัวแทนในการคํ านวณจํ านวน
ประชากรเปาหมายในพื้นที่กํ าลังพิจารณา  และจากการวิจัยพบวาประชากรอายุตั้งแต 21 ปขึ้นไปที่มีเงิน
เดอืนมากกวา 10,000  บาทเปน 82%  ของประชากรในชวงอายุดังกลาว  จึงสามารถคํ านวณ Potential
Market ไดเทากับ 498,153  คน อีกทั้งมีคนสนใจเขามาใชบริการรานจานสาระถึง 81.57%  ของประชา
กรทีม่อีายตุัง้แต 21  ปขึ้นไป  และมีเงินเดือนมากกวา 10,000  บาท  ดังนั้นจึงคํ านวณประชากรเปาหมาย
ได  เทากับ 498,153 X 81.57% = 406, 343  คนตอมื้อตอวัน
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จากขอมูลสถานประกอบการในเขตกรุงเทพมหานคร จํ าแนกตามรายเขต  ณ  วันที่ 21 กันยายน
2543  ของศาลวาการกรุงเทพมหานคร พบวาจํ านวนรานอาหาร  ในเขตพญาไท  และเขตที่มีพื้นที่ติดกับ
เขตพญาไท จํ านวน 5 เขตเปนดังนี้

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

หมายเหตุ
*  เขตราชเทวีไมมีขอมูลจํ านวนรานอาหาร  จึงใชคาเฉลี่ยจํ านวนรานอาหารของ 5 เขตเปนตัวแทนของ
เขตราชเทวี

จากจํ านวนรานอาหาร 2,170  ราน  คาดวา 50% ของจ ํานวนรานดังกลาวจะเปนคูแขงกับราน
จานสาระ ซ่ึงคํ านวณไดเทากับ 1,085 ราน

ม้ือกลางวัน มื้อเย็น
จ ํานวนประชากรเปาหมาย 359,282  คนตอวัน 406,343  คนตอวัน
จ ํานวนวันเฉลี่ยที่รับประทานอาหารนอกบาน 5.5  วันตอสัปดาห 3 วันตอสัปดาห
จ ํานวนประชากรเปาหมายทั้งสิ้น 282,293  คนตอวัน 174,147  คนตอวัน
จ ํานวนรานคูแขง* 1,085  ราน 1,085  ราน
จ ํานวนประชากรเปาหมายตอราน 260  คนตอราน 160  คนตอราน **

หมายเหตุ
*  ในการพจิารณาครั้งนี้  กํ าหนดใหรานอาหารที่เปดใหบริการสํ าหรับมื้อกลางวัน  และมื้อเย็นมีจํ านวน
เทากัน



73

** สํ าหรับมื้อเย็นคาดวา 50% ของจ ํานวนประชากรเปาหมายตอรานจะเปนกลุมไปมารับประทาน
อาหารเย็นตามปกติ  และอีก 50% จะเปนกลุมที่พาครอบครัวมาดวย  ซ่ึงจากผลการวิจัยพบวา  จํ านวน
คนในครอบครัวเฉลี่ยเทากับ 4 คน  ดังนั้นจึงสามารถคํ านวณไดดังนี้

เฉพาะประชากรกลุม
เปาหมาย

ประชากรกลุมเปาหมายที่
พาครอบครัวมาดวย

อัตราสวน 50% 50%
จ ํานวนประชากรเปาหมายตอราน 80  คน 80 คน
จ ํานวนลูกคาที่มาใชบริการตอ
ประชากรเปาหมาย

1  คน 4  คน

จ ํานวนลูกคาที่คาดวาจะมาใช
บริการทั้งสิ้น

80  คน 320 คน

รวมจํ านวนลูกคาที่คาดวาจะมาใช
บริการในมื้อเย็นทั้งสิ้น

400 คน

ดงันัน้จงึสรุปไดวา  จํ านวนลูกคาที่คาดวาจะมาใชบริการในมื้อกลางวันเทากับ 260  คน  และ
400  คนสํ าหรับมื้อเย็น

  การประมาณการรายไดพิจารณา  3  แนวทาง  ดังนี้
1. สถานการณดีเลิศ (Best Case) ค ํานวณจาก 80% ของจ ํานวนลูกคาที่คาดวาจะมาใชบริการ
2. สถานการณปกติ (Normal Case)  ค ํานวณจาก  60%  ของจ ํานวนลูกคาที่คาดวาจะมาใช

บริการ
3. สถานการณเลวราย (Worst Case) ค ํานวณจาก 40% ของจ ํานวนลูกคาที่คาดวาจะมาใช

บริการ
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สถานการณ
ดีเลิศ

สถานการณ
ปกติ

สถานการณ
เลวราย

มื้อกลางวัน 208  ที่นั่ง 156  ที่นั่ง 104  ที่นั่ง
ราคาเฉลี่ยตอคนตอมื้อกลางวัน* 100 บาท 100 บาท 100 บาท
มื้อเย็น 320  ที่นั่ง 240  ที่นั่ง 160  ที่นั่ง
ราคาเฉลี่ยตอคนตอมื้อเย็น* 200  บาท 200  บาท 200  บาท
รายไดเฉลี่ยตอวัน 84,800  บาท 63,600  บาท 42,400  บาท
หมายเหตุ
*  ค ํานวณจากคาใชจายตอคนในการกินอาหารนอกบานมื้อกลางวัน  และมื้อเย็นที่ไดจากงานวิจัย  บวก
    เพิ่มอีก 40%

  การคํ านวณการสงเสริมการตลาดในเดือนที่ 7-12 ของปที่ 1 ที่สงผลกระทบตอรายได
      กรณีใหคูปองสวนลด 10% (คปูองมีอายุ 1 เดือน) สํ าหรับการรับประทานอาหารครั้งตอไปเมื่อรับ
      ประทานอาหารครบ 500  บาทขึ้นไป

- คาดวา 70% ของลูกคาที่มาใชบริการจะรับประทานอาหารครบ 500  บาท  ขึ้นไป
- คาดวา 50%ของลกูคาที่ไดรับคูปองสวนลดจะนํ าคูปองดังกลาวมาใชภายในกํ าหนด
- ดังนั้น 35% ของรายไดที่ไดรับในเดือนที่ 7-12 ของปที่ 1 จะลดลง 10% สวนที่เหลือ

อีก 65%  ไดรับเต็มจํ านวน

 งบจายลงทุน
รานจะจัดหาเงินทุนโดยการออกหุนสามัญจํ านวน 400,000  หุนมูลคาหุนละ 10 บาท ผูบริหาร

ทัง้  4  ทานจะลงทุนในอัตราสวนเทาๆ  กันรวม 90%  ของจ ํานวนหุนทั้งหมด (360,000 หุน) สวนที่
เหลืออีก 40,000  หุนจํ าหนายใหแกผูสนใจลงทุนรายอื่น  และขอกูเงินจากธนาคารอีกจํ านวน 2,000,000
บาท  เงินทุนที่ไดมาทั้งสิ้น 6,000,000  บาท  จะนํ าไปใชในการตกแตงจํ านวน 3,000,000  บาท (
ค ํานวณจากพื้นที่ 500  ตารางเมตร ซ่ึงมีคาตกแตงประมาณ 6,000 บาทตอตารางเมตร) และคาอุปกรณ
ตางๆ  ไดแก อุปกรณในการปรุงอาหาร  ภาชนะใสอาหารบาทตอตารางเมตร  ภาชนะใสอาหารเครื่อง
มอือุปกรณที่ใชในการผอนแรง  เชน  เครื่องอบภาชนะ  เครื่องบด  เครื่องปน  ตูแชอาหาร  เครื่องทํ านํ้ า
แขง็  และเครื่องคิดเงินสด  จํ านวน 1,000,000 บาท  สํ าหรับสวนที่เหลืออีก 2,000,000  บาท  จะนํ าไปใช
เปนเงนิทุนหมุนเวียนในการดํ าเนินงาน
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แหลงที่มาของเงินทุน
เงนิกูระยะยาว 2,000,000.00
หุนสามัญ 4,000,000.00

รวมแหลงที่มาของเงินทุน 6,000,000.00
แหลงใชไปของเงินทุน

เงนิลงทุนหมุนเวียน 2,000,000.00
คาตกแตง (500 ตารางเมตร X 6,000 บาท) 3,000,000.00
คาอุปกรณตางๆ 1,000,000.00

รวมแหลงใชไปของเงินทุน 6,000,000.00
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 การประมาณการงบการเงิน
 กรณีสถานการณปกติ (Normal Case)

งบกํ าไรขาดทุน
กรณีสถานการณปกติ

หนวย : บาท
    ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

รายได              16,771,320         24,727,680        26,705,894        28,842,365        31,149,754
ตนทุนสินคาขาย                 (8,586,000)      (12,363,840)         (13,352,947)          (14,421,183)           (15,574,877)
กํ าไรขั้นตน                   8,185,320         12,363,840           13,352,947           14,421,182             15,574,877
คาใชจายในการขายและบริหาร
 เงินเดือน                      (2,739,000)        (3,334,110)           (3,434,133)             (3,537,157)            (3,643,272)
คาใชจายในการดํ าเนินงาน    (3,175,160)       (3,254,554)           (3,294,118)             (3,336,847)            (3,382,995)
คาใชจายทางการตลาด             (628,000)           (400,000)             (400,000)                 (400,000)              (400,000)
คาเสื่อมราคา   (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
ดอกเบี้ยจาย   (200,000)           (200,000)            (150,000)                 (100,000)                (50,000)
กํ าไรกอนภาษี     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
กรณีสถานการณปกติ

หนวย : บาท
ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

กํ าไรสะสมตนงวด         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
เงินปนผลจาย                        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
กรณีสถานการณปกติ

หนวย : บาท
ปที่ 1        ปที่ 2 ปที่ 3       ปที่ 4 ปที่ 5

สินทรัพย
สินทรัพยหมุนเวียน
เงินสดและเงินฝากธนาคาร*                        3,250,812    5,125,372         7,318,222     9,855,179         12,764,173
ลูกหนี้การคา           127,200              137,376            148,366        160,235              173,054
สินคาคงเหลือ             95,400              103,032            111,275        120,177              129,791
  รวมสินทรัพยหมุนเวียน        3,473,412           5,365,780         7,577,863   10,135,591         13,067,018
  คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงาน – สุทธิ    3,200,000    2,400,000         1,600,000        800,000                         0
  สินทรัพยอื่น           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
หนี้สินและสวนของผูถือหุน

หนี้สิ้น
เจาหนี้การคา           763,200             824,256            890,196         961,412           1,038,325
   รวมหนี้สินหมุนเวียน           763,200      824,256            890,196         961,412           1,038,325
เงินกูระยะยาว        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
สวนของผูถือหุน
หุนสามัญ        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

รวมสวนของผูถือหุน        4,450,212          5,981,524         7,827,667      10,014,179          8,568,693
   รวมหนี้สินและสวนของผูถือหุน               7,213,412          8,305,780         9,717,863    11,475,591          13,607,018

* เงินสดและเงินฝากธนาคาร สํ ารองไวสํ าหรับจัดซื้อที่ดิน  เพื่อการขยายสาขาในอนาคต
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งบกระแสเงินสด
กรณีสถานการณปกติ

หนวย : บาท
           ปที่1              ปที่ 2        ปที่ 3              ปที่ 4      ปที่ 5

กระแสเงินสดจากกิจกรรมดํ าเนินงาน
กํ าไรสุทธิ        450,212        3,062,623      3,692,287      4,373,024     5,109,027
รายการปรับกระทบกํ าไรสุทธิเปนเงินสดรับ (จาย)

คาเสื่อมราคา        800,000           800,000         800,000         800,000       800,000
ลูกหนี้การคาลดลง (เพิ่มขึ้น)       (127,200)          (10,176)        (10,990)         (11,869)     (12,819)
สินคาคงเหลือลดลง (เพิ่มขึ้น)                       (95,400)             (7,632)         (8,243)           (8,902)        (9,614)
สินทรัพยอื่นลดลง (เพิ่มขึ้น)                      (540,000)                      0                   0                    0                  0
เจาหนี้การคาเพิ่มขึ้น (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
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงานลดลง (เพิ่มขึ้น)     (4,000,000)             0                   0                   0                   0
     เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมลงทุน     (4,000,000)             0                   0                   0                   0

กระแสเงินสดจากกิจกรรมจัดหาเงิน
   เงินกูยืมระยะยาวเพิ่มขึ้น (ลดลง)      2,000,000        (500,000)     (500,000)      (500,000)     (500,000)
  หุนสามัญเพิ่มขึ้น (ลดลง)    4,000,000            0                   0                   0                   0
  เงินปนผลจาย                   0       (1,531,311)   (1,846,144)  (2,186,512)  (2,554,513)
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมจัดหาเงิน      6,000,000       (2,031,311)   (2,346,144)  (2,686,512)  (3,054,513)

เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดเพิ่มขึ้น (ลดลง) สุทธิ       3,250,812          1,874,560     2,192,850     2,536,957     2,908,994
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือตนงวด   0          3,250,812     5,125,372     7,318,222     9,855,173
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือปลายงวด            3,250,812          5,125,372     7,318,222     9,855,179   12,764,173
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 กรณีสถานการณดีเลิศ (Best Case)

งบกํ าไรขาดทุน
กรณีสถานการณดีเลิศ

หนวย : บาท
ปที่ 1          ปที่ 2  ปที่ 3          ปที่ 4    ปที่ 5

รายได          22,361,760        32,970,240     35,607,859      38,456,488      41,533,007
ตนทุนสินคาขาย        (11,448,000)     (16,485,120)  (17,803,930)   (19,228,244)    (20,766,504)
กํ าไรขั้นตน          10,913,760        16,485,120     17,803,929     19,228,244       20,766,503
คาใชจายในการขายและบริหาร
   เงินเดือน          (2,739,000)       (3,334,110)    (3,434,133)     (3,537,157)      (3,643,272)
   คาใชจายในการดํ าเนินงาน          (3,346,880)       (3,419,405)    (3,472,157)     (3,529,130)      (3,590,660)
   คาใชจายทางการตลาด             (628,000)          (400,000)       (400,000)        (400,000)         (400,000)
   คาเสื่อมราคา               (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
ดอกเบี้ยจาย             (200,000)          (200,000)       (150,000)        (100,000)           (50,000)
กํ าไรกอนภาษี             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
กรณีสถานการณดีเลิศ

หนวย : บาท
ปที่1           ปที่ 2     ปที่ 3            ปที่ 4    ปที่ 5

กํ าไรสะสมตนงวด                                      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
เงินปนผลจาย           (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
กรณีสถานการณดีเลิศ

หนวย : บาท
ปที่ 1         ปที่ 2 ปที่ 3          ปที่ 4 ปที่ 5

สินทรัพย
สินทรัพยหมุนเวียน
เงินสดและเงินฝากธนาคาร            4,100,758         7,374,483      11,078,434       15,247,378     19,918,918
ลูกหนี้การคา               169,600            183,168           197,821            213,647          230,739
สินคาคงเหลือ             127,2000            137,376           148,366            160,235          173,054
     รวมสินทรัพยหมุนเวียน            4,397,558         7,695,027      11,424,621       15,621,260     20,322,711
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงาน – สุทธิ          3,200,000         2,400,000        1,600,000             800,000                     0
สินทรัพยอื่น               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

หนี้สินและสวนของผูถือหุน
หนี้สิน
เจาหนี้การคา           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
เงินกูระยะยาว           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
สวนของผูถือหุน
หุนสามัญ           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
  รวมสวนของผูถือหุน           5,119,958         8,036,019      11,377,692          15,179,377  1 9,478,277
       รวมหนี้สินและสวนของผูถือหุน             8,137,558       10,635,027      13,564,621          16,961,260   20,862,711

*  เงนิสดและเงินฝากธนาคาร  สํ ารองไวสํ าหรับจัดซื้อที่ดิน  เพื่อการขยายสาขาในอนาคต
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งบกระแสเงินสด
กรณีสถานการณดีเลิศ

หนวย : บาท
       ปที่ 1              ปที่ 2      ปที่ 3              ปที่ 4      ปที่ 5

กระแสเงินสดจากกิจกรรมดํ าเนินงาน
 กํ าไรสุทธิ    2,239,916      5,832,123       6,683,347        7,603,370     8,597,800
รายการปรับกระทบกํ าไรสุทธิเปนเงินสดรับ (จาย)
   คาเสื่อมราคา                      800,000          800,000         800,000            800,000       800,000
  ลูกหนี้การคาลดลง (เพิ่มขึ้น)    (169,600)          (13,568)        (14,653)            (15,826)     (17,092)
  สินคาคงเหลือลดลง (เพิ่มขึ้น)    (127,200)          (10,176)        (10,990)            (11,869)     (12,819)
  สินทรัพยอื่นลดลง (เพิ่มขึ้น)    (540,000)                     0                    0                        0                 0
  เจาหนี้การคาเพิ่มขึ้น (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
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงานลดลง (เพิ่มขึ้น)  (4,000,000)         0                     0                       0                 0
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมลงทุน (4,000,000)         0                     0                       0                 0

กระแสเงินสดจากกิจกรรมจัดหาเงิน
  เงินกูยืมระยะยาวเพิ่มขึ้น (ลดลง)                  2,000,000        (500,000)        (500,000)        (500,000)    (500,000)
  หุนสามัญเพิ่มขึ้น (ลดลง)                  4,000,000                     0                      0                      0                  0
  เงินปนผลจาย                (1,119,958)     (2,916,062)     (3,341,674)    (3,801,685)  (4,298,900)
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมจัดหาเงิน    4,880,042     (3,416,062)     (3,841,674)    (4,301,685)  (4,798,900)

เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดเพิ่มขึ้น (ลดลง) สุทธิ     4,100,758        3,273,725       3,703,951      4,168,944      4,671,540
เงินสดและรายการเทียบเทาเงินสดเหลือตนงวด                  0         4,100,758       7,374,483    11,078,434    15,247,378
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือปลายงวด        4,100,758        7,374,483     11,078,434    15,247,378    19,918,918
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กรณีสถานการณเลวราย (Worst Case)

งบกํ าไรขาดทุน
กรณีสถานการณเลวราย

หนวย : บาท
      ปที่ 1                  ปที่ 2             ปที่ 3        ปที่ 4                 ปที่ 5

รายได 11,180,880        16,485,120         17,803,930        19,228,244         20,766,503
ตนทุนสินคาขาย (5,724,000)       (8,242,560)        (8,901,965)        (9,614,122)      (10,383,252)
กํ าไรขั้นตน   5,456,880          8,242,560           8,901,965          9,614,122         10,383,251
คาใชจายในการขายและบริหาร
  เงินเดือน (2,490,000)       (3,077,640)        (3,169,969)        (3,537,157)        (3,643,272)
  คาใชจายในการดํ าเนินงาน (3,003,440)       (3,089,702)        (3,116,079)        (3,144,565)        (3,175,330)
  คาใชจายทางการตลาด    (628,000)          (400,000)           (400,000)           (400,000)           (400,000)
  คาเสื่อมราคา    (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
ดอกเบี้ยจาย    (200,000)          (200,000)           (150,000)            (100,000)           (50,000)
กํ าไรกอนภาษี (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
กรณีสถานการณเลวราย (Worst Case) จะไมมีการจายเงินโบนัสใหกับพนักงานทุกคนในปที่ 1-3

งบกํ าไรสะสม
กรณีสถานการณเลวราย

หนวย : บาท
     ปที่ 1                   ปที่2               ปที่ 3           ปที่ 4     ปที่ 5

กํ าไรสะสมตนงวด                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
เงินปนผลจาย                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
กรณีสถานการณเลวราย

หนวย : บาท
ปที่ 1         ปที่ 2   ปที่ 3           ปที่ 4    ปที่5

สินทรัพย
สินทรัพยหมุนเวียน
เงินสดและเงินฝากธนาคาร*             701,440         1,959,890          3,473,973        4,378,942        5,525,391
ลูกหนี้การคา               84,800              91,584               98,911           106,824           115,369
สินคาคงเหลือ               63,600              68,688               74,183             80,118             86,527

รวมสินทรัพยหมุนเวียน             849,840         2,120,162          3,647,067        4,565,884        5,727,287
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงาน – สุทธิ        3,200,000         2,400,000          1,600,000           800,000                      0
สินทรัพยอื่น             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

หนี้สินและสวนของผูถือหุน
หนี้สิน
เจาหนี้การคา            254,400            549,504             593,464            640,941           692,217

รวมหน้ีสินหมุนเวียน            254,400            549,504             593,464            640,941           692,217
เงินกูระยะยาว         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
สวนของผูถือหุน
หุนสามัญ         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

รวมสวนของผูถือหุน        2,335,440          3,010,658          4,193,603          4,764,943       5,575,070
รวมหน้ีสินและสวนของผูถือหุน        4,589,840          5,060,162          5,787,067          5,905,884       6,267,287

*  เงินสดและเงินฝากธนาคาร  สํ ารองไวสํ าหรับจัดซื้อที่ดิน  เพื่อการขยายสาขาในอนาคต
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งบกระแสเงินสด
กรณีสถานการณเลวราย

หนวย : บาท
   ปที่ 1            ปที่ 2    ปที่ 3            ปที่ 4    ปที่5

กระแสเงินสดจากกิจกรรมดํ าเนินงาน
  กํ าไรสุทธิ                              (1,664,560)          675,218       1,182,945       1,142,680       1,620,254
  รายการปรับกระทบกํ าไรสุทธิเปนเงินสดรับ (จาย)
คาเสื่อมราคา                      800,000           800,000          800,000          800,000          800,000
ลูกหนี้การคาลดลง (เพิ่มขึ้น)    (84,800)           (6,784)            (7,327)           (7,913)           (8,545)
สนิคาคงเหลือลดลง (เพิ่มขึ้น)                       (63,600)           (5,088)           (5,495)           (5,935)           (6,409)
สนิทรัพยอื่นลดลง (เพิ่มขึ้น)                  (540,000)                    0                     0                     0                     0
เจาหนี้การคาเพิ่มขึ้น (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
คาตกแตงและอุปกรณสํ านักงานลดลง (เพิ่มขึ้น)              (4,000,000)                   0                      0                    0                     0
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมลงทุน                   (4,000,000)                   0                      0                    0                     0

กระแสเงินสดจากกิจกรรมจัดหาเงิน
   เงนิกูยืมระยะยาวเพิ่มขึ้น (ลดลง)    2,000,000     (500,000)         (500,000)       (500,000)      (500,000)
  หุนสามัญเพิ่มขึ้น (ลดลง) (4,000,000)                   0                      0                    0                     0
  เงินปนผลจาย  0                   0                      0       (571,340)       (810,127)
เงินสดสุทธิไดมา (ใชไป) จากกิจกรรมจัดหาเงิน    6,000,000      (500,000)        (500,000)    (1,071,340)   (1,310,127)

เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดเพิ่มขึ้น (ลดลง) สุทธิ         701,440      1,258,450       1,514,083         904,969       1,146,449
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือตนงวด                   0         701,440        1,959,890      3,473,973       4,378,942
เงนิสดและรายการเทียบเทาเงินสดคงเหลือปลายงวด             701,440      1,959,890        3,473,973      4,378,942       5,525,391
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 การวิเคราะหอัตราผลตอบแทนจากการลงทุน

กรณีสถานการณปกติ
หนวย : บาท

เงินลงทุน
            เร่ิมแรก                ปที่ 1           ปที่ 2              ปที่ 3             ปที่ 4        ปที่5

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 คาเสื่อมราคา                     800,000           800,000          800,000         800,000            800,000
หัก การเปลี่ยนแปลงในสินทรัพยถาวร                   (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)
กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน (FCF)  (6,000,000)            680,000        2,171,312       2,451,144        2,756,512       3,089,514

เงินลงทุน
เร่ิมแรก

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน (FCF)
มูลคาปจจุบันของ FCF ตั้งแตปที่ 6-ปที่ 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
มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดสุทธิ (6,000,000) 587,879 1,622,859 1,583,823 1,539,845 9,500,205

มูลคาปจจุบันสุทธิของกระแสเงินสดที่ปราศจากภาระผูกพันทั้งหมด (NPV)  ณ  WACC 15.67% 8,834,610
อัตราผลตอบแทนที่ไดรับจากการลงทุน (Internal Rate of Return : IRR)    35.85%
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กรณีสถานการณดีเลิศ
หนวย : บาท

    เงินลงทุน
     เร่ิมแรก               ปที่ 1                ปที่ 2          ปที่                   ปที่ 4        ปที่ 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  คาเสื่อมราคา                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)
กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน(FCF)(6,000,000)       1,799,958       3,556,062        3,946,674           4,371,685        4,833,900

เงินลงทุน
เร่ิมแรก

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน (FCF)
มูลคาปจจุบันของ FCF ตั้งแตปที่ 6-ปที่ 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
มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดสุทธิ (6,000,000) 1,556,115 2,657,834 2,550,169 2,442,114 15,044,545

มูลคาปจจุบันสุทธิของกระแสเงินสดที่ปราศจากภาระผูกพันทั้งหมด  (NPV)  ณ WACC 15.67% เทากับ      18,250,777
อัตราผลตอบแทนที่ไดรับจากการลงทุน (Internal Rate of Return: IRR)           55.11%



87

กรณีสถานการณเลวราย
หนวย : บาท

      เงินลงทุน
        เร่ิมแรก             ปที่ 1     ปที่ 2        ปที่ 3             ปที่ 4 ปที่ 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 คาเสื่อมราคา                  800,000         800,000          800,000          800,000          800,000
หัก การเปลี่ยนแปลงในสินทรัพยถาวร        (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)
กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน(FCF)   (6,000,000)       1,179,368         437,435           308,197      1,141,341       1,345,127

เงินลงทุน
เร่ิมแรก

ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5

กระแสเงินสดสวนที่ปราศจากภาระผูกพัน (FCF)
มูลคาปจจุบันของ FCF ตั้งแตปที่ 6-ปที่ 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
มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดสุทธิ (6,000,000) 1,019,597 326,943 199,143 637,576 3,955,865

มูลคาปจจุบันสุทธิของกระแสเงินสดที่ปราศจากภาระผูกพันทั้งหมด  (NPV)  ณ WACC 15.67% เทากับ               139,125
อัตราผลตอบแทนที่ไดรับจากการลงทุน (Internal Rate of Return: IRR)               16.08%
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การวิเคราะหระยะเวลาคืนทุน (Payback Period)

กรณีสถานการณปกติ
หนวย : บาท

เงินลงทุน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 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

จากการวิเคราะหระยะเวลาคืนทุนสํ าหรับกรณีสถานการณปกติ พบวา รานจะคืนทุนภายในระยะเวลา 3.25 ป

กรณีสถานการณดีเลิศ
หนวย : บาท

เงินลงทุน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 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

จากการวิเคราะหระยะเวลาคืนทุนสํ าหรับกรณีสถานการณดีเลิศ  พบวา รานจะคืนทุนภายในระยะเวลา 2.16 ป

เงินลงทุน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 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 ปที่ 1 ปที่ 2
กระแสเงินสดสุทธิ
กระแสเงินสดสุทธิสะสม

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

1,167,556
(420,977)

1,219,757
798,780

ระยะเวลาคืนทุน (ป) 6.35

จากการวิเคราะหระยะเวลาคืนทุนสํ าหรับกรณีสถานการณเลวราย พบวา รานจะคืนทุนภายในระยะเวลา 6.35 ป
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 การวิเคราะหอัตราสวนทางการเงิน

กรณีสถานการณปกติ
ปที่ 1  ปที่ 2   ปที่ 3    ปที่ 4       ปที่ 5

อัตราสวนสภาพคลอง (Liquidity Ratio)
   อัตราสวนสภาพคลองทางการเงิน (Current Ratio)                  4.55            6.51          8.51        10.54       12.58
   อัตราสวนสภาพคลองทางการเงินอยางถึงแกน (Quick Ratio)  4.43             6.38         8.39        10.42       12.46
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการทํ ากํ าไร (Profitability Ratio)
   อัตรากํ าไรขั้นตน (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%
   อัตราผลตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA)                 8.18%     38.56%    39.08%     38.72%   37.80%
   อัตราผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE)               10.12%     51.20%    47.17%     43.67%   40.65%
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการชํ าระหนี้ระยะยาว (Leverage Ratio)
   อัตราสวนหนี้สินระยะยาว (Long – Term Debt Ratio)                    0.31           0.20         0.11           0.05        0.00
   อัตราสวนหนี้สินตอทุน (D/E Ratio)                    0.45           0.25         0.13           0.05        0.00
   อัตราสวนความสามารถในการจายดอกเบี้ย (Time Interest Earned)   4.22          22.88       36.16         63.47    146.97

กรณีสถานการณดีเลิศ

               ปที่ 1           ปที่ 2      ปที่ 3        ปที่ 4        ปที่ 5
อัตราสวนสภาพคลอง (Liquidity Ratio)
   อัตราสวนสภาพคลองทางการเงิน (Current Ratio)                4.32         7.00           9.63         12.19       14.68
   อัตราสวนสภาพคลองทางการเงินอยางถึงแกน (Quick Ratio)           4.20         6.88           9.50         12.06        14.55
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการทํ ากํ าไร (Profitability Ratio)
   อัตรากํ าไรขั้นตน (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%
   อัตราผลตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA)              29.25%    56.16%     50.04%     45.24%    41.38%
   อัตราผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE)              43.75%    72.57%     58.74%     50.09%    44.14%
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการชํ าระหนี้ระยะยาว (Leverage Ratio)
   อัตราสวนหนี้สินระยะยาว (Long – Term Debt Ratio)                   0.28         0.16           0.08          0.03          0.00
   อัตราสวนหนี้สินตอทุน (D/E Ratio)                   0.39         0.19           0.09          0.03          0.00
   อัตราสวนความสามารถในการจายดอกเบี้ย (Time Interest Earned) 17.00       42.66         64.65      109.62      246.65
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สถานการณเลวราย

                     ปที่ 1         ปที่ 2         ปที่ 3            ปที่ 4    ปที่5
อัตราสวนสภาพคลอง (Liquidity Ratio)
อัตราสวนสภาพคลองทางการเงิน (Current Ratio)                               3.34           3.86           6.15           7.12            8.27
อัตราสวนสภาพคลองทางการเงินอยางถึงแกน (Quick Ratio)              3.09           3.73            6.02           7.00            8.15
อัตราสวนที่ใชความสามารถในการทํ 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%
อัตราตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA)                    -22.34%     12.11%       17.13%        20.53%        26.41%
อัตราผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE)  -71.27%     22.43%       28.21%         23.98%       29.06%
อัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการชํ าระหนี้ระยะยาว (Leverage Ratio)
อัตราสวนหนี้สินระยะยาว  (Long – Term Debt Ratio)                       0.46           0.33            0.19              0.09             0.00
อัตราสวนหนี้สินตอทุน (D/E Ratio)       0.86           0.50            0.24              0.10             0.00
อัตราสวนความสามารถในการจายดอกเบี้ย (Time Interest Earned)        -7.32            4.38            9.44            17.32           47.29

หมายเหตุ
อัตราผลตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA) คํ านวณโดยใชสูตร ROA = EBIT (1-t)

     Total Assets
อัตราผลตอบแทนตอสวนของผูถือหุน (ROE) คํ านวณโดยใชสูตร ROE = Net Income

  Owners’ Equity
จากการวิเคราะหอัตราสวนทางการเงินพบวารานจานสาระ  มีสภาพคลองทางการเงินสูงมาก

สํ าหรับทุกสถานการณ  เห็นไดจากทั้งอัตราสวนสภาพคลองทางการเงิน  (Current Ratio)  และอัตรา
สวนสภาพคลองทางการเงินอยางถึงแกน (Quick Ratio) สูงและมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ  โดยทั้งสอง
อัตราสวนแตกตางกันเพียงเล็กนอยแสดงใหเห็นถึงลักษณะของธุรกิจรานอาหารที่มีสินคาคงเหลือตํ่ า  
เนือ่งจากใชของสดเปนสวนใหญ  นอกจากนี้การขายสดและการขายเงินเชื่อบัตรเครดิตซึ่งมีอายุลูกหนี้
ตํ ่ามาก  ขณะที่เงื่อนไขการชํ าระเงินแกเจาหนี้เปน 30  วันสงผลใหธุรกิจนี้มีวงจรเงินสดสั้นทํ าใหมี
สภาพคลองสูงเห็นใหมีสภาพคลองสูงเห็นไดจากบัญชีเงินสดและเงินฝากธนาคารที่เพิ่มขึ้นทุกป

รานจานสาระ  มีอัตรากํ าไรขั้นตน (Gross Profit Margin) 48.81%  สํ าหรับปแรกและ 50%
สํ าหรับปที่สองเปนตนไปเนื่องจากในปแรกมีสวนลดการขาย 10% จากการจัดรายการสงเสริมการขาย
สงผลใหอัตรากํ าไรขั้นตนตํ่ ากวาปอ่ืนและใชนโยบายควบคุมตนทุนโดยการตั้งเปาหมายตนทุน (Target
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Costing) เมือ่พจิารณาอัตราสวนที่ใชวัดความสามารถในการทํ ากํ าไรอื่น  พบวาสถานการณปกติและดี
เลิศมคีวามสามารถในการทํ ากํ าไรอยูในเกณฑดี  และมีแนวโนมคลายกัน คือ  อัตรากํ าไรสุทธิ (Net
Profit Margin) โดยเฉล่ียตั้งแตปที่ 2 ถึง ปที่ 5  เปน 14% และ 19%  ตามลํ าดับ  โดยสูงขึ้นมากในปที่
สองและมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในอัตราที่ลดลง  ขณะที่ผลตอบแทนตอสินทรัพยรวม (ROA) และอัตราผล
ตอบแทนตอผูถือหุน (ROE) เพิม่ขึน้ในปแรกๆ  และลดลงในปตอๆ  ไป เนื่องจากกํ าไรสุทธิเพิ่มขึ้นใน
อัตราที่ตํ่ ากวาสินทรัพยรวมและสวนของผูถือหุน

ขณะที่สถานการณเลวรายมีอัตรากํ าไรสุทธิ (Net Profit Margin) โดยเฉลี่ยเปน 6% และมีความ
สามารถในการทํ ากํ าไรไมดีในปแรก  เห็นไดจากทั้งอัตรากํ าไรสุทธิ  (Net Profit Margin) อัตราผลตอบ
แทนตอสินทรัพยรวม (ROA) และอัตราผลตอบแทนตอผูถือหุน (ROE) มคีาติดลบเนื่องจากผลจากการ
ด ําเนนิงานขาดทุนแตก็มีแนวโนมดีขึ้นในปที่สองเปนตนไป  แสดงใหเห็นถึงผลประกอบการที่ขึ้นตาม
ลํ าดับ

ในสวนของความสามารถในการชํ าระหนี้ระยะยาวนั้น  พบวา ทุกสถานการณมีความสามารถ
อยูในเกณฑดโีดยเฉพาะอยางยิ่งสถานการณปกติและดีเลิศ  เห็นไดจากอัตราสวนหนี้สินระยะยาว
(Long-term Debt Ratio) และอัตราสวนหนี้สินตอทุน (D/E Ratio) ของทุกสถานการณมีแนวโนมลดลง
ทกุปและเปนศนูยในปที่หาเนื่องจากคืนเงินกูระยะยาวครบจํ านวน  สวนความสามารถในการจายดอก
เบีย้สํ าหรับปแรกของสถานการณเลวรายตํ่ ามาก  เนื่องจากผลประกอบการขาดทุนทํ าใหอัตราสวนความ
สามารถในการจายดอกเบี้ย (Time Interest Earned) ตดิลบในปแรกแตก็เพิ่มขึ้นในปถัดไปเชนเดียวกับ
สถานการณอ่ืน  แสดงใหเห็นถึงความสามารถในการจายดอกเบี้ยที่ดีขึ้น
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 การวิเคราะหจุดคุมทุน (Break Even Point)
หนวย : บาท

ปที่ 1             ปที่ 2           ปที่ 3         ปที่ 4      ปที่ 5
ตนทุนคงที่ (ตอป)
  เงินเดือน               2,739,000           3,334,110            3,434,133             3,537,157            3,643,272
  คาเชา               1,620,000           2,160,000            2,160,000             2,160,000            2,160,000
  คาไฟฟา 600,000              600,000              600,000                 600,000              600,000
  คาใชจายทางการตลาด 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
ตนทุนคงที่ (ตอเดือน)                  620,778                541,176             549,511                 558,096              566,939
อัตรากํ าไรขั้นตน      49%                      50%                    50%                     50%                    50%
รายไดขั้นตํ่ าตอป (บาท)            11,447,490           12,988,220         13,188,266           13,394,314         13,606,544
รายไดขั้นตํ่ าตอเดือน (บาท)              1,271,943             1,082,352            1,099,022             1,116,193           1,133,879
รายไดขั้นตํ่ าตอวัน (บาท)                   42,398                   36,078                36,634                   37,206               37,796
  รายไดขั้นตํ่ าสํ าหรับมื้อกลางวัน (บาท)          10,400                     8,849                  8,986                     9,126                 9,271
  จํ านวนลูกคาขั้นตํ่ าสํ าหรับมื้อกลางวัน (คน)       104                          88                        90                          91                     93
  รายไดขั้นตํ่ าสํ าหรับมื้อเย็น (บาท)                 31,999                   27,229                 27,648                   28,080              28,525
  จํ านวนลูกคาขั้นตํ่ าสํ าหรับมื้อเย็น (คน)              160                        136                       138                       140                   143

แผนฉุกเฉิน
เนือ่งจากธุรกิจรานอาหารมีคูแขงจํ านวนมาก  ทั้งยังเขาและออกจากอุตสาหกรรมงาย  ทํ าให

สภาพการแขงขันในตลาดเปลี่ยนแปลงไดอยางรวดเร็ว  อีกทั้งรานอาหารยังเปนเรื่องของรสนิยมและ
ความชอบสวนบุคคลซึ่งยากตอการคาดการณ  จึงอาจทํ าใหเกิดเหตุการณที่ไมเปนไปตามคาดการณได
โดยเฉพาะในสวนของจํ านวนลูกคาที่จะเขามาใชบริการทั้งมื้อกลางวันและมื้อเย็น  หากนอยกวาที่คาด
การณไวกจ็ะสงผลตอกํ าไรของรานรวมทั้งกระแสเงินสดดวย  และเงินเดือนพนักงาน  ซ่ึงหากทางราน
ไมสามารถแกไขไดในระยะเวลาอันรวดเร็วก็จะสงผลตอสภาพคลองของรานไดในที่สุด

แผนฉกุเฉินที่ทางรานเตรียมไวในกรณีที่จํ านวนลูกคาที่เขามาใชบริการตํ่ ากวาที่คาดการณไวได
แก  การตัง้ราคาที่แขงขันไดในตลาด  โดยมื้อกลางวันเนนบริการอาหารชุดสุดประหยัด  สวนมื้อเย็น
เปนบรกิารอาหารพิเศษและรายการอาหารใหม  นอกจากนี้ยังเพิ่มการประชาสัมพันธในสวนของราย
การโทรทศันและนิตยสารเพิ่มขึ้น  ทั้งนี้หากสถานการณดังกลาวทํ าใหะกระแสเงินสดของรานลดตํ่ าลง
และสงผลตอสภาพคลองของราน  ทางรานไดเตรียมการในการขอใชวงเงินเบิกเกินบัญชีเปนเงินจํ านวน
1,000,000 บาท
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แผนในอนาคต
ภายใตสถานการณปกติ  หากรายไดและกํ าไรสุทธิเปนไปตามที่คาดการณไว  ภายหลังจากปที่

5 ทางรานมีแผนขยายกิจการ  ดังนี้
 ขยายสาขา  และขยายธุรกิจโดยใชการรวมตัวแบบถอยหลัง  (Backward Integration) โดย
เลือกทํ าเลที่ตั้งสาขาใหมที่มีบริเวณสํ าหรับปลูกผักปลอดสารพิษทั้งการปลูกแบบแปลงดิน
และแบบไฮโดรโปนิกส  (Hydroponics)  เพือ่ใหลูกคาเห็นถึงขั้นตอนในการผลิตวัตถุดิบที่
น ํามาใชในการปรุงอาหาร  รวมทั้งสามารถเขาเยี่ยมชมการปฏิบัติการในแปลงผัก  และ
เลือกซือ้ผักจากแปลงผักไดเอง  ซ่ึงจะเปนการเพิ่มรายไดของรานอีกทางหนึ่ง

 เพิ่มบริการสงถึงที่ (Delivery Service) เพือ่เปนการสรางความแตกตาง  และเพิ่มความ
สามารถในการตอบสนองความตองการของลูกคา  อีกทั้งยังเปนการขยายฐานลูกคาไปยัง
กลุมลูกคาที่ทํ างานหรือพักอาศัยหางไกลจากราน  โดยรูปแบบการบริการที่นํ าเสนอนี้ทาง
รานมี 2 ทางเลือก  คือ  ใหบริการจัดสงเอง  และใชบริการจากผูใหบริการจัดสงอาหาร
เชน  บริษัท  รูม เซอรวิส  จํ ากัด (Room  Service Co., Ltd.) ซ่ึงเปนผูใหบริการรับอาหาร
จากภตัตาคารหรือรานอาหารชื่อดัง  แลวสงใหแกลูกคาตามสถานที่ที่ลูกคากํ าหนดไวผาน
ทางโทรศัพทหมายเลข 0-2299-0992  หมายเลขเดียวเทานั้น

ทัง้สองทางเลือกมีขอดีและขอเสียตางกัน  โดยการใหบริการจัดสงเองนั้นทางรานจะตองรับผิด
ชอบในการจัดหา  และจัดจางพนักงานเอง  รวมทั้งการฝกอบรม  และการวางระบบขอมูลซ่ึงเปนหัวใจ
สํ าคัญของบริการสงถึงที่ซ่ึงตองการเงินลงทุนเพิ่มและใชเวลาพอสมควรกวาจะเริ่มใหบริการไดความ
เสีย่งจงึสงูกวา  แตขณะเดียวกันทางรานก็สามารถควบคุมมาตรฐานการบริการได  และมีความยืดหยุน
ในการทํ างานมากกวา  ในขณะที่การรวมมือกับรูมเซอรวิสทั้งหมด  ทางรานไมตองรับผิดชอบงานขาง
ตนเพราะจะเปนหนาที่ของรูมเซอรวิสทั้งหมด ทางรานเพียงแตอบรมกระบวนการทํ างานเพิ่มขึ้นอีกเล็ก
นอย  ซ่ึงรูมเซอรวิสเองก็เปนผูใหบริการที่คํ านึงถึงลูกคาเปนสํ าคัญอันเปนแนวทางเดียวกับการบริหาร
ของรานจานสาระ  อีกทั้งรูมเซอรวิสมีระบบการบริหารงานที่เชื่อถือได  มีขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ชัด
เจน  และการที่มีรายการอาหารของรานจานสาระในเมนูของรูมเซอรวิส  ก็จะเปนการประชาสัมพันธให
ลูกคาบางสวนที่ยังไมรูจักรานทราบถึงประเภทอาหารและสถานที่ตั้งของรานจานสาระ  แตทางเลือกนี้
จะสงผลใหกํ าไรของรานลดลงเนื่องจากตองใหสวนลดบางสวนแกรูมเซอรวิส  (ขั้นตอนการรวมงาน
กับรูมเซอรวิสตามภาคผนวก ซ)

  การเตรียมพรอมเขาสูระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติที่ตองควบคุม (Hazard
Analysis Critical Control Point Systems : HACCP) เพือ่สรางมาตรฐานของราน และเปนการสราง
ความเชื่อมั่นใหแกผูบริโภค  (การเขาสูระบบ HACCP ตามภาคผนวก ง)
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แนวทางการประเมินความเปนไปไดของธุรกิจ
ปจจบุนัคนไทยใหความสํ าคัญกับการรักษาสุขภาพมากขึ้น  โดยเฉพาะในกลุมคนเมืองและผูมี

การศกึษา  จะมีความตอการบริโภคอาหารที่มีคุณภาพและแสวงหาขอมูลตางๆ  ที่เกี่ยวของกับสุขภาพ
ของตนมากขึ้น  ดังนั้นความตองการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพจึงมีแนวโนมสูงขึ้น  แตเนื่องจากขอ
จ ํากดัทางดานเวลาและความเรงรีบของสังคมเมืองในปจจุบัน  ทํ าใหผูบริโภคไมสามารถประกอบ
อาหารทีต่รงกับความตองการของตนเองได  ขณะเดียวกันรานอาหารเพื่อสุขภาพที่มีอยูก็ไมเพียงพอตอ
ความตองการของผูบริโภค  อีกทั้งมุงใหบริการอาหารเพื่อสุขภาพแบบชีวจิตและอาหารลดความอวน
ซ่ึงไมสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดทุกคน

ราน “จานสาระ” ซ่ึงเปนรานอาหารเพื่อสุขภาพที่สมบูรณแบบ  สามารถตอบสนองตอความ
ตองการของทุกคนในครอบครัว  เนื่องจากรานจานสาระ  ใหบริการอาหารที่ครบถวนตามหลัก
โภชนาการ  วัตถุดิบผานการคัดสรรอยางมีคุณภาพ กระบวนการผลิตสะอาดถูกสุขลักษณะสามารถ
ตรวจสอบได  และการบริการที่ดีเยี่ยมโดยพนักงานซึ่งผานการอบรมใหมีการปฏิบัติงานที่ถูกตองตาม
หลักสขุอนามัยทุกประการ  อีกทั้งยังสามารถสื่อสารใหผูบริโภคทราบถึงประโยชนและโทษจากการ
บริโภคอาหารอยงถูกตองและเขาใจงายจึงสามารถสรางความมั่นใจใหแกผูบริโภคเสมือนหนึ่งประกอบ
อาหารรับประทานเอง

จากปจจัยดังกลาวขางตนเห็นไดวารานจานสาระมีศักยภาพในการแขงขันและมีความเปนไปได
ในธรุกิจรานอาหารเพื่อสุขภาพในระดับที่คอนขางสูง  เนื่องจากสามารถตอบสนองความตองการของผู
บริโภคกลุมเปาหมายซึ่งมีคูแขงนอยรายที่สามารถตอบสนองความตองการนี้ไดเปนอยางดี  อีกทั้งรูป
แบบการดํ าเนินชีวิตของสังคมเมืองมีการขยายตัวมากขึ้น  ส่ือตางๆ  สามารถเขาถึงผูบริโภคไดมากขึ้น
เปนผลใหประชาชนใสใจในคุณภาพชีวิตของตนมากขึ้น  แนวโนมการเติบโตของธุรกิจรานอาหารเพื่อ
สุขภาพจึงยังมีอยูอยางตอเนื่อง

อยางไรก็ตาม  การที่รานจานสาระ  จะประสบความสํ าเร็จในธุรกิจนี้ได  จะตองคํ านึงถึงปจจัย
วกิฤตที่เปนเงื่อนไขแหงความสํ าเร็จของธุรกิจ (Key Success Factors)  และการดํ าเนินกลยุทธในดาน
การผลิต  การตลาด  และการเงินอยางตอเนื่องและสอดคลองกัน
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ปจจัยสํ าคัญท่ีเปนเงื่อนไขแหงความสํ าเร็จของธุรกิจรานอาหาร (Key Success Factors)
 ทํ าเลที่เหมาะสม

ท ําเลที่ดีสํ าหรับธุรกิจรานอาหารควรเปนทํ าเลที่เปนแหลงชุมชน          ใกลกลุมเปาหมายและมี
ความตองการบริโภคอาหาร  ไดแก  จุดศูนยรวมของการคมนาคม  จุดเชื่อมตอของการเดินทาง  บริเวณ
ใกลที่พักอาศัย  สถานที่ทํ างาน  อาคารสํ านักงาน  สถานศึกษาตางๆ  โรงพยาบาล  เปนตน

 การบริหารตนทุน
หวัใจส ําคัญของการคา  คือ  การบริหารตนทุนใหตํ่ ากวาคูแขงในขณะที่คุณภาพของสินคาเทา

เทยีมกนั  หรือในกรณีที่ไมสามารถบริหารสินคาใหมีตนทุนตํ่ ากวาคูแขงได  สินคานั้นตองมีเอกลักษณ
ในตงัเองและควรเรงพัฒนาฝมือเพื่อดึงลูกคาไวเปนลูกคาประจํ า

 เทคนิคในการบริหารคน
ปญหาใหญอีกประการหนึ่ง  คือ  การบริหารคน  โดยเฉพาะในธุรกิจรานอาหารที่เนนการ

บริการ  ซ่ึงพนักงานเปนสวนสํ าคัญในการสรางความประทับใจใหแกลูกคา  จึงควรใหความสํ าคัญตั้ง
แตขั้นตอนการคัดเลือกบุคลากรจนกระทั่งการฝกอบรม  ซ่ึงตองทํ าอยางตอเนื่อง

 คณุภาพของอาหาร
นอกจากรสชาติของอาหารที่ถูกปากแลว  ปจจัยสํ าคัญอยางมาก  คือ  อาหารตองสะอาด  ใหม

และสด  โดยตองมีการควบคุมคุณภาพตั้งแตขั้นตอนการคัดเลือกวัตถุดิบ  การปรุงอาหาร  ภาชนะและ
อุปกรณ  รวมทั้งสถานที่ตองถูกสุขลักษณะ  และสรางความมั่นในใหแกลูกคาได
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ภาคผนวก
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ภาคผนวก  ก
รายละเอียดของราน”จานสาระ”

❖  ตราสินคา

❖  แผนที่
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❖  ปายหนาราน
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❖   แผนผังภายในราน
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❖   ชดุพนักงาน
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❖   รูปแบบรายการอาหาร
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อาหารชุดจานสาระ (อาหารชุดครบ 5 หมู) อาหารอนาคตเด็กไทย (อาหารสํ าหรับเด็ก)
อาหารชุดทั่วไป: ขาว ตมยํ าปลาทูใสเห็ดฟาง  ผัดถั่วแขก 120.- โจกคุณหนู (xxx Kcdl) 65.-

            สมโอ  นํ้ าผลไม/นํ้ าสมุนไพร (xxx Kcal) ขาวตมซูเปอรแมน (xxx Kcal) 65.-
         :  กวยเตี๋ยวราดหนารวมมิตร 120.- ขาวอบสับปะรด  (xxx Kcal) 75.-
            สับปะรด  นํ้ าผลไม/นํ้ าสมุนไพร (xxx Kcal) แกงจืดลูกรอก  (xxx Kcal) 65.-
        :  ขนมจีนนํ้ ายาแกงปา 120.- ไขตุนดอกขจร  (xxx Kcal) 75.-
           ชมพู นํ้ าผลไม/นํ้ าสมุนไพร (xxx Kcal) ขาวหนาฮาวาย  (xxx Kcal) 75.-

อาหารชุดสํ าหรับเด็ก :  ซุปมักกะโรนีสายรุง         95.-
      กลวยนํ้ าวา นมสด/โกโก  (x,xxx Kcal)
   : ขาวหนาหมูตุน  แกงจืดเตาหูสาหราย        95.-
     แคนตาลูป นํ้ าผลไม (x,xxx Kcal)

จานเดียว เกี่ยวความอรอย (อาหารจานเดียว) ของวาง จานอรอย
กวยเตี๋ยวเซี่ยงไฮพลากุง (xxx Kcal) 65.- ซุปฟกทอง  (xxx Kcal) 65.-
กวยเตี๋ยวสอยดาว  (xxx Kcal) 65.- เทมปุระผักรวม  (xxx Kcal) 65.-
กวยเตี๋ยวราดหนาตมยํ าทะเล  (xxx Kcal) 75.- เตาหูชั้นฟา  (xxx Kcal) 75.-
ไหมไทยทรงเครื่อง  (xxx Kcal) 65.- มาหอ  (xxx Kcal) 65.-
ขนมจีนกุงสด  (xxx Kcal) 75.- ทอดมันกุงฝอยกับดอกกลวย  (xxx Kcal)  75.-
ขาวอบหนํ าเลี้ยบ  (xxx Kcal) 75.- เกี๊ยวกรอบจักรพรรดิ์  (xxx Kcal) 75.-
ขาวหอใบบัว (xxx Kcal) 65.- ทูนากระทงทอง (xxx Kcal) 65.-
สมฉุน** (xxx Kcal) 65.-
ขาวกลองตังเก  (xxx Kcal) 75.-
ขาวกลองผัดขา  (xxx Kcal) 65.-
** อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูสูงอายุ
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หวานนอย  อรอยมาก แคลเซียมมาก  ไมพรากความอรอย
(อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคเบาหวาน) (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคกระดูกพรุน หรือ วัยทอง)
แกงเลียง  (xxx Kcal) 65.- แกงออมปลาดุกใบยอ  (xxx Kcal) 65.-
นํ้ าพริกพริกไทยสด  (xxx Kcal) 65.- นํ้ าพริกปลาจิ๋ว  (xxx Kcal) 65.-
นํ้ าพริกมะมวง  (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 าหรับผูสูงอายุ

เค็มนอย  อรอยจัด ไขมันนอย  อรอยไมเลี่ยน
(อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคความดันโลหิตสูง) (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก และไขมันในเลือกสูง)
ผัดเปรี้ยวหวานกุงสด  (xxx Kcal) 65.- ยํ าชมพู  (xxx Kcal) 65.-
ปลาชอนลุยสวน  (xxx Kcal) 65.- ยํ าปลาทูนา  (xxx Kcal) 65.-
ตมสมปลากระบอก  (xxx Kcal) 75.- สลัดญี่ปุน  (xxx Kcal) 75.-
ปลากระพงผัดคึ่นฉาย  (xxx Kcal) 65.- ปลากระพงตุนเห็ดหอม 65.-

แกงปาปลากราย  (xxx Kcal) 75.-
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ไฟเบอรเยอะ  เจอะความอรอย อาหารจานสาระ : (อาหารทั่วไป)
(อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก  และผูปวยที่เปนโรคเกี่ยวกับลํ าไส) นํ ้าพริกมะเขือเทศ (xxx Kcal) 65.-
ยํ ารวมมิตรผลไม  (xxx Kcal) 65.- นํ้ าพริกกระเจี๊ยบ  (xxx Kcal) 65.-
ตมยํ าเห็ดโคน  (xxx Kcal) 65.- ลาบซันนัท  (xxx Kcal) 75.-
ขาวยํ า  (xxx Kcal) 75.- พลาปลาสลิดกับมะมวงดิบ  (xxx Kcal) 65.-
ผัดหาสี  (xxx Kcal) 65.- ตมจืดรากบัว  (xxx Kcal) 75.-

ดอกแคสอดไส  (xxx Kcal) 75.-
สันนอกหมูสอดไสลูกพรุน  (xxx Kcal) 75.-
ปลาหมึกผัดบล็อคเคอลี่  (xxx Kcal) 75.-

มังสวิรัติ   มัดความอรอย ขนมถวยนอย  เรียงรอยความอรอย
(อาหารมังสวิรัติ) (ขนมหวาน  และผลไม)
ผัดกะเพราเห็ดฟาง  (xxx Kcal) 65.- เตาสวน (xxx Kcal)      25.-    ถัว่เขียวตมนํ้ าตาลทรายแดง (xxx Kcal)  20.-
ผัดเปรี้ยวหวานถั่วแดงหลวง  (xxx Kcal) 65.- ลูกบัวถั่วแดง (เย็น/รอน) (xxx Kcal)    25.-     เตาฮวยฟรุตสลัด  (xxx Kcal)  25.-
พลาถั่วเหลือง  (xxx Kcal) 75.- เตาฮวยรอน  (xxx Kcal)       25.-      ซุปงาดํ า  (xxx Kcal)  35.-
ผัดเห็ดรวมมิตร  (xxx Kcal) 65.- กลวยบวชชี  (xxx Kcal)       25.-       ผลไมตามฤดูกาล
ขาวผัดทรงเครื่อง  (xxx Kcal) 75.-
กวยเตี๋ยวบก  (xxx Kcal) 75.-

ชื่นใจ  ไมอัดลม  (เครื่องดื่ม)
นํ้ าเปลา 10.- นมสด 20.-
นมถั่วเหลือง 20.- โกโก (เย็น / รอน) 20.-
นํ้ าแครอท 25.- นํ้ าฝรั่ง 25.-
นํ้ าปน (สม, สับปะรด, แตงโม, มะเขือเทศ) 25.-
นํ ้าสมุนไพร (ตะไคร, กระเจี๊ยบ, มะตูม, ใบบัวบก, รากบัว, เกกฮวย) 25.-
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ตวัอยางรายการอาหาร
“อาหารชุดจานสาระ”  (อาหารชุดครบ 5 หมู)
ประเภท รายการอาหาร

อาหารชุดทั่วไป -  ขาว ตมยํ าปลาทูใสเห็ดฟาง  ผัดถั่วแขก  ผลไม  นํ้ าผลไม / นํ้ าสมุนไพร
-  กวยเต๋ียวราดหนารวมมิตร  ผลไม  นํ้ าผลไม / นํ้ าสมุนไพร
-  ขนมจีนนํ้ ายาแกงปา  ผลไม  นํ้ าผลไม / นํ้ าสมุนไพร

อาหารชุดสํ าหรับเด็ก -  ซุปมักกะโรนีสายรุง  ผลไม  นมสด
-  ขาวหนาหมูตุน  แกงจืดเตาหูสาหราย  ผลไม  นํ้ าผลไม

“จานเดยีว  เกี่ยวความอรอย” (อาหารจานเดียว)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

กวยเตี๋ยวเซี่ยงไฮพลากุง กวยเต๋ียวเซี่ยงไฮ  กุงกุลาดํ า  ตะไคร  เห็ดฟาง  ใบสะระแหน  ผักกาดหอม
กวยเตี๋ยวสอยดาว กวยเต๋ียว  ปลากระพงขาว  ดอกกะหลํ่ า  ขาวโพดออน  แครอท  เห็ดฟาง  แหว  พุทราจีน
กวยเตี๋ยวตมยํ าทะเล กวยเต๋ียว กุงชีแฮ หอยแมลงภู  ปลา  บร็อคเคอลี่  แครอท  ขาวโพดออน เครื่องตมยํ า
ไหมไทยทรงเครื่อง วุนเสน  เตาหู ถ่ัวงอก กุงกุลาดํ า  หัวไชโปว  ไข  ใบกุยชาย
ขนมจีนกุงสด ขนมจีน  กุงสด  มะเขือเทศ  หอมแดง  พริกหยวกเขียว
ขาวอบหนํ าเลี้ยบ ขาว  เนื้อหมู  เผือก  แครอท  ถ่ัวทอง  หนํ าเลี้ยบ
ขาวหอใบบัว ขาว  กุนเชียง  เนื้อไก  เห็ดหอม  เม็ดบัว  ไขเค็ม  เม็ดถั่วลันเตา  กระเทียม
สัมฉุน** ขาว  ปลาดุกยาง  ไขปลาดุก  มะมวง  หอมแดง
ขาวกลองตังเก ขาวกลอง  ปลาหมึก  กุงชีแฮ  เนื้อปู  พริกไทยสด  ตะไคร  ใบมะกรูด  หอมแดง
ขาวกลองผัดขา ขาวกลอง  เนื้อไก  หอมแดง  ขา  เห็ดหอมแหง  ใบโหระพา  กระเทียม

“ของวาง จานอรอย” (ของวาง)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ซุปฟกทอง ฟกทอง  หอมใหญ  แครอท  มันฝรั่ง  นมสด
เทมปุระผักรวม ฟกทอง  ขาวโพดออน  ถ่ัวฝกยาว  แครอท  เห็ดหอม
เตาหูช้ันฟา กุง  หมูบด  เห็ดหอม  แครอท  เตาหูสี่เหลี่ยม
มาหอ เนื้อหมู กุงแหง ถ่ัวลิสง หอมแดง สับปะรด
ทอดมันกุงฝอยกับดอกกลวย กุงฝอย  หัวปลี  เครื่องแกงคั่ว
เกี๊ยวกรอบจักรพรรดิ์ แผนเกี๊ยว  เนื้อหมู  เนื้อปู  เนื้อกุง  เห็ดหอม  ตนหอม  หอมใหญ  พริกฝรั่ง
ทูนากระทงทอง ปลาทูนา  ขาวโพด  รากผักชี  กระเทียม  พริกไทย  แปง  ผักชี
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“อนาคตเด็กไทย”  (อาหารสํ าหรับเด็ก)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

โจกคุณหนู ขาวโอต  เนื้อไก  ไขไก  ตนหอม  ขิง
ขาวตมซูเปอรแมน ขาว  ถ่ัวเขียว  มันเทศ  เนื้อสันในวัว  ผักชี  ตํ าลึง
ขาวอบสับปะรด ขาว กุงกุลาดํ า  เนื้อไก  สับปะรด  เม็ดมะมวงหิมพานต  มะเขือเทศ  พริกฝรั่ง  หอมใหญ
แกงจืดลูกรอก เนื้อกุง  เนื้อหมู  ไข  ไสหมู  ตํ าลึง  กระเทียม  รากผักชี พริกไทย
ไขตุนดอกขจร ดอกขจร  ไข  กุงชีแฮ  รากผักชี  กระเทียม  พริกไทย
ขาวหนาฮาวาย ขาว ไขดาว เนื้อหมู ขนมปงปน หอมใหญ ซอสผลไม(สมโอ กลัวยหอม สับปะรดขาวโพด เผือก)

“หวานนอย อรอยมาก” (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคเบาหวาน)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

แกงเลียง กุงชีแฮ  บวบ  ฟกทอง  ใบแมงลัก  ขาวโพดออน  นํ้ าเตา  กุงแหง  กะป  หอมแดง
นํ้ าพริกพริกไทยสด กะป  กระเทียม  หอมแดง  กุงแหง  เม็ดพริกไทยสด  เนื้อหมู  มะดัน
นํ้ าพริกมะมวง มะมวง  กะป   กระเทียม  กุงแหง  มะเขือพวง  พริกขี้หนู
แกงไตปลา ไตปลา  ปลาสํ าลี  ขมิ้น  พริกไทย  ขา  กระเทียม  หอมแดง  ตะไคร  ใบมะกรูด
ผัดขี้เมาทะเลเดือด ปลาหมึก  กุงชีแฮ  ปลากระพง  พริกขี้หนู  โหระพา  กระเทียม

“เคม็นอย  อรอยจัด”  (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคความดันโลหิตสูง)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ผัดเปรี้ยวหวานกุงสด กุงกุลาดํ า  หอมใหญ  มะเขือเทศ  สับปะรด  พริกหยวก  ซอสมะเขือเทศ
ปลาชอนลุยสวน ปลาชอน  กระเทียม  มะมวง  ใบสะระแหน  คึ่นฉาย
ตมสมปลากระบอก ปลากระบอก  หอมแดง  กระเทียม  พริกไทย  ขิงฝอย  นํ้ ามะขาม
ปลากระพงผัดคึ่นฉาย ปลากระพง  คึ่นฉาย  กระเทียม

“แคลเซยีมมาก  ไมพรากความอรอย” (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูปวยโรคกระดูกพรุน และวัยทอง)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

แกงออมปลาดุกใบยอ ปลาดุก  กะทิ  ใบยอ  เครื่องแกง
นํ้ าพริกปลาจิ๋ว ปลาขาวสาร  กระเทียม  หอมแดง  กะป  พริกขี้หนูสวน  ยอดแคลวก
ยํ าดอกขจร ดอกขจร  กุงชีแฮ  เนื้อหมู  กระเทียม  หอมแดง ใบสะระแหน  ผักกาดหอม  เม็ดมะมวงหิมพานต
ตํ าลึงผัดนํ้ ามันหอย ตํ าลึง  หมูกรอบ  นํ้ ามันหอย
แกงขี้เหล็กหมูยาง ใบขี้เหล็ก  หมูยาง  กะทิ  เครื่องแกง  ปลารา
ลาบปลาแรด** ปลาแรด  ขาออน  หอมแดง  ขาวคั่ว  ใบมะกรูด
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“ไขมันนอย อรอยไมเลี่ยน” (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก และโรคไขมันในเลือดสูง)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ยํ าชมพู ชมพู  แฮม  เนื้อไก  ขิงออน  เม็ดมะมวงหิมพานต  หอมแดง  ใบสะระแหน  ผักกาดหอม
ยํ าปลาทูนา ปลาทูนา  หอมใหญ  มะเขือเทศ  ตนหอม  ผักกาดหอม  คึ่นฉาย
สลัดญี่ปุน เตาหูนิ่ม  ปูอัด  แคนตาลูป  งาคั่ว  ผักกาดหอม  ใบสะระแหน
ปลากระพงตุนเห็ดหอม ปลากระพง  เห็ดหอม  กระเทียม  พริกไทยดํ า  เม็ดเกากี้
แกงปาปลากราย ปลากราย  มะเขือเปราะออน  มะเขือพวง  ใบกะเพรา  ใบมะกรูด  กะป  ถ่ัวฝกยาว

“ไฟเบอรเยอะ เจอะความอรอย” (อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก และผูปวยที่เปนโรคเกี่ยวกับลํ าไส)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ยํ ารวมมิตรผลไม แอปเปล  ชมพู  สมโอ  ฝรั่ง  ลูกเกด  สับปะรด  ลูกพรุน
ตมยํ าเห็ดโคน เห็ดโคน  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  พริกขี้หนู
ขาวยํ า ขาว นํ้ าบูดู กุงแหงปน ถ่ัวฝกยาว ถ่ัวงอก มะพราวคั่ว แตงกวา  ตะไคร  ใบมะกรูด  สมโอ  มะมวง
ผัดหาสี แครอท  เมล็ดถั่วลันเตา  ขาวโพด  งาขาว  งาดํ า  นํ้ ามันหอย

“มงัสวิรัติ มัดความอรอย”  (อาหารมังสวิรัติ)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

ผักกะเพราเห็ดฟาง เห็ดฟางดอกตูม  เตาหูแข็ง  กะเพรา  กระเทียม  พริกแดง
ผัดเปรี้ยวหวานถั่วแดงหลวง ถั่วแดงหลวง  ขาวโพดเม็ด  งาดํ า  หอมใหญ  แครอท  มะเขือเทศ  เม็ดมะมวงหิมพานต  พริกฝรั่ง
พลาถั่วเหลือง ถั่วเหลือง  ตะไคร  หอมแดง  ใบมะกรูด  สะระแหน
ผัดเห็ดรวมมิตร เห็ดเข็มทอง  เห็ดหอมสด  เห็ดฟาง  เห็ดนางฟา  เห็ดเปาฮ้ือ  เห็ดหูหนูสด  แครอท  บร็อคเคอลี่
ขาวผัดทรงเครื่อง ขาวกลอง ถ่ัวเขียว ถังแดงหลวง เผือก มันเทศ ผักคะนา แครอท ฟกทอง ขาวโพดออน
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“จานสาระ” (อาหารทั่วไป)
รายการอาหาร สวนประกอบ

นํ้ าพริกมะเขือเทศ เนื้อหมู  มะเขือเทศสีดา  กุงแหง  หอมแดง  กระเทียม  กะป  พริกขี้หนู
นํ้ าพริกกระเจี๊ยบ ดอกกระเจี๊ยบแดง  เนื้อหมู  กุงแหง  กระเทียม  หอมแดง  กะป  พริกขี้หนู
ลาบไกซันนัท เนื้อไก  ตับไก  เมล็ดทานตะวัน  หอมแดง  ใบสะระแหน  ขาวคั่ว  ผักชีฝรั่ง
พลาปลาสลิดกับมะมวงดิบ ปลาสลิด  มะมวงดิบ  หอมแดง  ตะไคร ถ่ัวลิสง
ตมจืดรากบัว รากบัว  ซี่โครงหมู  พริกไทย  ผักชี
ดอกแคสอดไส ดอกแค เนื้อหมู ไขไก รากผักชี กระเทียม พริกไทย
สันนอกหมูสอดไสลูกพรุน สันนอกหมู  ลูกพรุน  ขิงแก
ปลาหมึกผัดบร็อคเคอลี่ บร็อคเคอลี่  ปลาหมึก  กระเทียม  นํ้ ามันงา
ผัดผักบุงไฟแดง ผักบุง  เตาเจี้ยว กระเทียม นํ้ ามันหอย

 อาหารแนะนํ าสํ าหรับผูสูงอายุ

“ขนมถวยนอย  เรียงรอยความอรอย” (ขนมหวาน และผลไม)
รายการอาหาร สวนประกอบหลัก

เตาสวน ถั่วทอง นํ้ าตาลทอง นํ้ ากะทิ
ถ่ัวเขียวตมนํ้ าตาลทรายแดง ถั่วเขียว  นํ้ าตาลทรายแดง
ลูกบัวถ่ัวแดงเย็น – รอน ลูกบัว ถ่ัวแดง นํ้ าตาลทรายแดง
เตาฮวยฟรุตสลัด เตาฮวย ผลไมรวม นํ้ าเชื่อม
เตาฮวยรอน เตาฮวย นํ้ าตาลทรายแดง นํ้ าขิง
ซุปงาดํ า งาดํ า ขาว นํ้ าตาลทรายแดง
กลวยบวดชี กลวยนํ้ าวา  นํ้ าตาลปบ  นํ้ ากะทิ
ขาวเหนียวเปยกสี่สี ขาวเหนียว เผือก ขาวโพด  มะพรายออน
ผลไมตามฤดูกาล
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“ช่ืนใจ ไมอัดลม” (เครื่องดื่ม)
ประเภทเครื่องดื่ม รายการเครื่องดื่ม

นํ้ าเปลา
เครื่องดื่มบํ ารุงกํ าลัง นมสด

นมถั่วเหลือง
โกโกรอน – เย็น

นํ้ าปน นํ้ าสมปน
นํ้ าสับปะรดปน
นํ้ ามะพราวปน
นํ้ าแตงโมปน
นํ้ ามะเขือเทศปน

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

นํ้ าผัก ผลไมคั้นสด นํ้ าแครอท
นํ้ าฝรั่ง
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❖  Place  Mats



111



112

คผนวก ข
แบบสอบถาม

แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบาน  รวมทั้งการรับรูและการยอม
รับสํ าหรับรานอาหารเพื่อสุขภาพ  ซึ่งเปนสวนหนึ่งของงานวิจัย  เพื่อนํ าไปใชสนับสนุนการทํ าแผนธุรกิจของนักศึกษา
ปริญญาโท  ตามหลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต  คณะพาณิชยศาสตรและการบัญชี  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร  ทาง
คณะผูจัดทํ าขอขอบพระคุณผูตอบแบบสอบถามทุกทานที่กรุณาสละเวลาอันมีคา  เพื่อใหขอมูลอันเปนประโยชนตอ
การทํ าวิจัยครั้งนี้  โดยขอมูลและผลจากการวิจัยจะนํ าไปใชเพื่อประโยชนทางดานวิชาการเทานั้น

โปรดเติมเครื่องหมาย X ที่ตรงกับขอความที่ทานพิจารณาเลือก สํ าหรับ

สวนที่ 1 : พฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบาน ผูจัดทํ า
1. ครอบครัวของทานทํ าอาหารรับประทานเองบอยแคไหน

  ไมเคย (ขามไปขอ 3)   2-3 เดือนตอครั้ง             1-3 ครั้งตอเดือน        cook
   4-6 ครั้งตอเดือน   มากกวา 6  ครั้งตอเดือน

2. ครอบครัวของทานทํ าอาหารรับประทานเองเพราะใด
  รสชาติอาหารไมถูกปาก   ไมมั่นใจในความสะอาด     ไมมีรานอาหารที่ตรงกับความตองการ       fac_c1
  เปนโรคประจํ าตัว    ประหยัด              ท่ีบานมีคนทํ าอาหารใหรับประทาน    
 อ่ืนๆ  โปรดระบุ………………………..

3. ทานรับประทานอาหาร  มื้อกลางวัน  นอกบานกี่วันตอสัปดาห
  0 วัน   1-2 วัน   3-4 วัน   5-6  วัน   ทุกวัน       l_fre

4. ทานรับประทานอาหาร  มื้อเย็น  นอกบานกี่วันตอสัปดาห
  0  วัน   1-2  วัน   3-4  วัน   5-6  วัน   ทุกวัน       d_fre

5. สํ าหรับอาหาร  มื้อกลางวัน  ทานรับประทานอาหารนอกบานหรือซื้ออาหารจากรานแตละประเภทบอยแคไหน

       บอยมาก             บอ
                       มากกวา 6 ครั้ง     4-6 
                            ตอเดือน           ตอ

โรงอาหารในที่ทํ างาน                                 
รานแผงลอย  รถเข็น  หรือรานอาหารในเต็นท    
รานอาหาร Fast  food  และ KFC, McDonald’s
ศูนยอาหารในหาสรรพสินคา หรืออาคารสํ านักงาน
ใชบริการสงอาหารถึงที่
รานอาหารหองแถว  เชน  รานขาวมันไก  รานอาหารตามสั่ง  
รานอาหารที่เนนการบริการ เชน S&P, MK Suki, 13 เหรียญ
สวนอาหาร
ภัตตาคาร  หรือ  หองอาหารในโรงแรม
ความบอย
ย          ปานกลาง         นานๆ ครั้ง        ไมเคย
ครั้ง         1-3  ครั้ง         2-3 เดือน
เดือน    เดือนตอเดือน       เดือน               ตอครั้ง

   
   
   
   
   
   
   
   
   
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  ทานรับประทานอาหารนอกบานหรือซื้ออาหารจากรานแตละประเภทบอยแคไหน

       บอยมาก             บอ
                       มากกวา 6 ครั้ง     4-6 
                            ตอเดือน           ตอ

โรงอาหารในที่ทํ างาน                                 
รานแผงลอย  รถเข็น  หรือรานอาหารในเต็นท    
รานอาหาร Fast  food  และ KFC, McDonald’s
ศูนยอาหารในหาสรรพสินคา หรืออาคารสํ านักงาน
ใชบริการสงอาหารถึงที่
รานอาหารหองแถว  เชน  รานขาวมันไก  รานอาหารตามสั่ง  
รานอาหารที่เนนการบริการ เชน S&P, MK Suki, 13 เหรียญ
สวนอาหาร
ภัตตาคาร  หรือ  หองอาหารในโรงแรม

7. ปจจัยใดที่ทานคํ านึงถึงในการเลือกรานอาหาร
(เลือก 5 ขอแลวใสหมายเลข 1-5 โดย 1 คือ ปจจัยท่ีสํ าคัญมากที่สุด และ 5  คือ ปจ
       ราคา       รสชาติ   ความสะอาด       ไดรับก

                 การบริการ       ช่ือเสียงของราน   คุณคาทางโภชนาการ  เชน  ดาวเขีย
                 สถานที่ต้ัง            ท่ีจอดรถ   บรรยากาศ       อ่ืนๆ  โ

8. ทานใชจายโดยเฉลี่ยตอมื้อในการรับประทานอาหารนอกบาน  สํ าหรับอาหาร  ม
       นอยกวา 50 บาท       50-100 บาท           101-150 บาท
       151-200  บาท       มากกวา 200  บาท

9. ทานใชจายโดยเฉลี่ยตอมื้อในการรับประทานอาหารนอกบาน  สํ าหรับอาหาร มื้อ
      นอยกวา  50 บาท       50-100  บาท           101-150 บาท
       151-200 บาท       มากกวา 200 บาท

10. โดยสวนใหญ ใครเปนผูตัดสินใจในการเลือกรานอาหาร  สํ าหรับอาหาร มื้อกลา
       ตัดสินใจเอง       เพื่อน       พอ – แม
       ลูก       ญาติ – พี่นอง       สามี – ภรรยา

11. โดยสวนใหญใครเปนผูติดสินใจในการเลือกรานอาหาร สํ าหรับอาหาร มื้อเย็น
       ตัดสินใจเอง       เพื่อน       พอ – แม
       ลูก       ญาติ – พี่นอง       สามี – ภรรยา
ความบอย
ย          ปานกลาง         นานๆ ครั้ง        ไมเคย
ครั้ง         1-3  ครั้ง         2-3 เดือน
เดือน    เดือนตอเดือน       เดือน               ตอครั้ง

      d_pan
      d_str
      d_ff
      d_fc
      d_del
      d_row
      d_ser
      d_gar
      d_res

จัยท่ีสํ าคัญนอยท่ีสุด)
ารรับรองจากหนวยงานตางๆ       fac1
ว  เซลลชวนชิม       fac2
ปรดระบุ…………………..       fac3

ื้อกลางวัน  เปนจํ านวนเงินเทาไร
      l_exp

เย็น เปนจํ านวนเงินเทาไร
      d_exp

งวัน
      l_deci

      d_deci
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12. สํ าหรับรานอาหารที่ทานใชบริการในปจจุบัน  ทานมีความพึงพอใจในดานตางๆ  อยางไร
          พอใจมากที่สุด พอใจมาก     พอใจ   ไมคอยพอใจ     ไมพอใจที่สุด

          ราคา               sat_pri
          รสชาติ               sat_del
          ความสะอาด                                  sat_cle
          คุณคาทางโภชนาการ               sat_nut
          การบริการ               sat_ser
          ท่ีจอดรถ                sat_car
          สถานที่ต้ัง                sat_loc

13. ทานไมรับประทานเนื้อสัตวประเภทใดบาง
       เนื้อวัว      เพราะ          ไมชอบ                ความเชื่อ       โรคประจํ าตัว                 อ่ืนๆ………………….            beef
       เนื้อหมู      เพราะ          ไมชอบ                ความเชื่อ              โรคประจํ าตัว                 อ่ืนๆ………………….            pork
        เนื้อไก – เปด      เพราะ              ไมชอบ                ความเชื่อ              โรคประจํ าตัว                 อ่ืนๆ………………….            chic
        อาหารทะเล        เพราะ             ไมชอบ                 ความเชื่อ              โรคประจํ าตัว                 อ่ืนๆ………………….           mari
        ไมมี               all

สวนท่ี 2  การรับรูและพฤติกรรมการบริโภคอาหารในรานอาหารเพื่อสุขภาพ
14.    ถาพูดถึง  รานอาหารเพื่อสุขภาพ ทานมีความรูสึกอยางไร

เห็นดวยอยางยิ่ง ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
            1             2            3            4              5

         รสชาติอรอย               per_del
         มีคุณคาทางโภชนาการ               per_nut
        ใชวัตถุดิบที่ปราศจากสิ่งเจือปน เชน               per_mat
        ผักปลอดสารพิษ
        ไมใชสารปรุงแตงที่เปนอันตรายตอ               per_msg
        รางกาย  เชน ผงชูรส บอแร็กซ
        มีเนื้อสัตวเปนสวนประกอบ               per_meat
        การบริการดีเยี่ยม               per_ser
        ไดรับอาหารที่คุมคากับราคา               per_pri

15.  ทานเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ หรือไม
              เคย ไมเคย (ขามไปตอบขอ 17)               used

16.  สาเหตุใดที่ทํ าใหทานรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
      (เลือก 3 ขอแลวใสหมายเลข 1-3 โดย 1 คือ  สาเหตุท่ีสํ าคัญมากที่สุด และ 3 คือ สาเหตุท่ีสํ าคัญนอยท่ีสุด)
               เพื่อใหสุขภาพแข็งแรง อยากลอง อื่นๆ  โปรดระบุ………               used 1
               ตองการลดนํ้ าหนัก รับประทานตามคนใกลชิด               used 2
               ตองการเปลี่ยนบรรยากาศ รับประทานอาหารมังสวิรัติ/อาหารเจ เปนประจํ า               used 3
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17. (เฉพาะทานที่ไมเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ)  สาเหตุใดที่ทานไมรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
(เลือก 3 ขอแลวใสหมายเลข 1-3 โดย 1 คือ สาเหตุท่ีสํ าคัญมากที่สุด  และ 3 คือ สาเหตุท่ีสํ าคัญนอยท่ีสุด)
         รสชาติไมอรอย หารับประทานยาก           nev 1
         ไมมั่นใจในคุณคาสารอาหาร ราคาแพง           nev 2
         ไมนิยมอาหารประเภทนี้ อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………           nev 3

สวนท่ี 3 การยอมรับในรานอาหารตามรูปแบบที่นํ าเสนอ
รานอาหารเพื่อสุขภาพในที่นี้หมายถึง      รานอาหารที่ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณคาครบตามหลัก

โภชนาการ   (อาหารหลัก 5 หมู)        ซึ่งสามารถตอบสนองความตองการของทุกคนในครอบครัว       โดยใชวัตถุดิบจาก
ธรรมชาติผานการคัดสรรอยางดี    ไมใชสารปรุงแตงอาหารที่เปนอันตรายตอรางกาย     มีกระบวนการในการปรุงอาหาร
ท่ีถูกสุขลักษณะ    โดยมี   จุดตาง  จากรานอาหารเพื่อสุขภาพอื่นๆ      คือรายการอาหารจะมีการบอกถึงปริมาณแคลอรี
 และจัดหมวดหมูอยางชัดเจน ไดแก    อาหารเจ-มังสวิรัติ    (ไมมีเนื้อสัตว)  อาหารสํ าหรับผูท่ีมีโรคประจํ าตัว เชน อาหาร
สํ าหรับผูปวยโรคเบาหวาน   (ใชปริมาณนํ้ าตาลนอยกวาปกติ)   อาหารสํ าหรับผูปวยโรคกระดูกพรุน      (มีแคลเซียมสูง)
อาหารสํ าหรับบุคคลทั่วไป และ อาหารชุดที่มีสารอาหารครบ 5 หมู  นอกจากนี้จะมีการบอกถึงสรรพคุณสํ าหรับรายการ
เครื่องดื่มดวย  เชน นํ้ าแครอท (มีเบตาแคโรทีนสูงชวยปองกันโรคมะเร็งได)   นํ้ ากระเจี๊ยบ  (ชวยขับปสสาวะลดความดัน
 และ ไขมันในเลือก)   เปนตน    และมีผักผลไมปลอดสารพิษ      รวมทั้งอาหารเลนที่มีประโยชนตอรางกายจํ าหนายดวย
ซึ่งรานดังกลาวจะตั้งอยูบริเวณซอยอารีย  ถนนพหลโยธิน

18. หากมีรานอาหารเพื่อสุขภาพตามรูปแบบที่อธิบายขางตนเปดใหบริการแกทาน ทานสนใจที่จะเขาไปใชบริการหรือไม
      สนใจ ไมสนใจ (ขามไปทํ าขอ 22)           int

19. รูปแบบรานอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีในความเห็นของทาน
                              เห็นดวยอยางยิ่ง                     ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

                         1 2              3            4       5
เนนความสะอาดในกระบวนการปรุงอาหาร           ac_cle
ใชผักผลไมปลอดสารพิษในการประกอบอาหาร           ac_vet
ไมใสสารปรุงแตงอาหารที่เปนอันตรายตอรางกาย เชน ผงชูรส           ac_msg
มีการระบุปริมาณแคลอรีสํ าหรับอาหารแตละจาน           ac_cal
มีการระบุสารอาหารหลักที่จะไดรับในแตละจาน           ac_nut
มีรายการอาหารสํ าหรับลูกคาแตละกลุม เชน ผูท่ีมีโรคประจํ าตัว            ac_dis
ไมบริการเครื่องดื่มแอลกอฮอล           ac_alc
ไมบริการนํ้ าอัดลม             ac_sod
มีการใหความรูเก่ียวกับเรื่องสุขภาพ           ac_hea
มีมุมจํ าหนายผักผลไมปลอดสารพิษ  และอาหารทานเลน           ac_sel
ต้ังใกลบาน หรือท่ีทํ างาน           ac_loc
มีบริการสงถึงที่           ac_del
การบริการอบอุน เปนกันเอง และเขาใจถึงความตองการของลูกคา           ac_ser
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20. หากมีรานอาหารเพื่อสุขภาพที่มีคุณลักษณะครบตามขอ 19 ทานคิดวาคาใชจายตอคนตอมื้อควรเปนเทาไร
สํ าหรับอาหาร มื้อกลางวัน
        นอยกวา 80 บาท 80 – 100 บาท  101 – 120 บาท        l_pri
        121 – 140 บาท มากกวา 140 บาท

21. หากมีรานอาหารเพื่อสุขภาพที่มีคุณลักษณะครบตามขอ 19 ทานคิดวาคาใชจายตอคนตอมื้อควรเปนเทาไร
สํ าหรับอาหาร  มื้อเย็น
       นอยกวา 120 บาท 120 – 160 บาท   161 – 200 บาท       d_pri
        201 – 240 บาท มากกวา 240 บาท

สวนท่ี 4 ขอมูลของผูกรอกแบบสอบถาม
22. เพศ

      ชาย           หญิง       sex

23. อายุ
     นอยกวา 21 ป 21-30 ป 31-40 ป 41-50 ป       age
     51-60 ป มากกวา 60 ป

24. สถานภาพ
    โสด สมรส หมาย หยา       stat

25. จํ านวนบุตร………………….คน       child
26. จํ านวนสมาชิกในครอบครัว (รวมตัวทาน)……………………คน       fam
27. ระดับการศึกษาสูงสุด

     ต่ํ ากวาปริญญาตรี ปริญญาตรี ปริญญาโท ปริญญาเอก                           edu

28. ระดับรายไดตอเดือนของทาน
       นอยกวา 10,001 บาท 10,001-25,000 บาท 25,001-40,000 บาท       rev_per
       40,001-55,000 บาท มากวา 55,000 บาท

29. ระดับรายไดตอเดือนของครอบครัว (รวมตัวทาน)
      นอยกวา 25,001  บาท 25,001-50,000 บาท 50,001-75,000  บาท       rev_fam
      75,001-100,000  บาท มากกวา 100,000  บาท

                            ขอขอบพระคุณอยางสูงที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม
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ภาคผนวก ค
ผลการวิจัย

ขอมูลดานประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม
ตารางที่ 1   แสดงการแจกแจงความถี่ของเพศของผูตอบแบบสอบถาม

เพศ จ ํานวน รอยละ
ชาย 92 28
หญิง 234 72
รวม 326 100

ตารางที่ 2 แสดงการแจกแจงความถี่ของอายุของผูตอบแบบสอบถาม
อายุ จ ํานวน รอยละ

นอยกวา 21 ป 12 4
21-30 ป 200 61
31-40 ป 74 23
41-50 ป 27 8
51-60 ป 11 3

มากกวา 60 ป 2 1
รวม 326 100

ตารางที่ 3  แสดงการแจกแจงความถี่ของสถานภาพของผูตอบแบบสอบถาม
สถานภาพ จ ํานวน รอยละ

โสด 244 75
สมรส 77 23
หมาย 3 1
หยา 2 1
รวม 326 100
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ตารางที่ 4  แสดงการแจกแจงความถี่ของระดับการศึกษาสูงสุดของผูตอบแบบสอบถาม
ระดับการศึกษา จ ํานวน รอยละ
ตํ่ ากวาปริญญาตรี 45 14

ปริญญาตรี 218 67
ปริญญาโท 61 18
ปริญญาเอก 2 1

รวม 326 100

ตารางที่ 5  แสดงการแจกแจงความถี่ของรายไดตอเดือนของผูตอบแบบสอบถาม
รายไดตอเดือน จ ํานวน รอยละ

นอยกวา 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
มากกวา 55,000  บาท 15 5

รวม 326 100

ขอมูลที่ไดจากการประมวลผลขอมูล
ตารางที ่6   แสดงความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภคเพศชายและเพศหญิงเลือกทํ า
อาหารรบัประทานเอง (พิจารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3 อันดับแรกโดยใหนํ้ า
หนกัปจจัยที่สํ าคัญที่สุดเทากับ  3  และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย
ปจจัย

ชาย หญิง รวม
ทีบ่านมีคนทํ าอาหารใหรับประทาน 1.26 1.07 1.13
ผูบริโภคไมมั่นใจในความสะอาดของอาหารนอกบาน 1.02 1.16 1.12
รสชาติอาหารนอกบานไมถูกปาก 0.87 1.21 1.12
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ตารางที ่7  แสดงความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภคชวงอายุตางกัน  เลือกทํ าอาหารรับ
ประทานเอง (พิจารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3 อันดับแรก  โดยใหนํ้ าหนักปจจัย
ทีสํ่ าคัญที่สุดเทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย
ปจจัย

< 21 ป 21-30ป 31-40ป 41-50ป 51-60ป > 60 ป
รสชาติอาหารนอกบานไมถูกปาก 0.92 1.20 0.97 1.07 0.91 1.50
ผูบริโภคไมมั่นใจในความสะอาดของ
อาหารนอกบาน

1.08 1.07 1.16 1.22 1.27 3.00

ทีบ่านมีคนทํ าอาหารใหรับประทาน 1.67 1.19 0.96 1.00 1.00 0

ตารางที ่8  แสดงความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภครายไดตางกัน  เลือกทํ าอาหารรับ
ประทานเอง  (พิจารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3  อันดับแรก  โดยใหนํ้ าหนักปจจัย
ทีสํ่ าคัญที่สุดเทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย

ปจจัย <  10,001
บาท

10,001 –
25,000
บาท

25,001 –
40,000
บาท

40,001 –
55,000
บาท

>55,000
บาท

รสชาติอาหารนอกบานไมถูกปาก 1.23 1.20 0.78 0.86 1.07
ผูบริโภคไมมั่นใจในความสะอาดของ
อาหารนอกบาน

1.00 1.17 1.16 0.57 1.27

ทีบ่านมีคนทํ าอาหารใหรับประทาน 1.18 1.05 1.22 1.14 1.27

ตารางที ่9  แสดงความแตกตางของคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภคเพศหญิงและเพศชายใชพิจารณาเลือก
รานอาหาร (เลือกพิจารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3 อันดับแรก  โดยใหนํ้ าหนัก
ปจจัยที่สํ าคัญที่สุดเทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย
ปจจัย

ชาย หญิง รวม
รสชาติอาหาร 2.31 2.47 2.43
ความสะอาด 2.02 2.08 2.06
ช่ือเสียงของรานอาหาร 2.11 2.00 2.03
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ตารางที ่10  แสดงความแตกตางของคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภคอายุตางกันใชพิจารณาเลือกรานอาหาร
(พจิารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3  อันดับแรกโดยใหนํ้ าหนักปจจัยที่สํ าคัญที่สุด
เทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย
ปจจัย

< 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
ช่ือเสียงของรานอาหาร 1.00 2.09 2.17 1.00 2.00 0.00

ตารางที ่11  แสดงความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของปจจัยที่ผูบริโภครายไดตางกันใชพิจารณาเลือกราน
อาหาร (พจิารณาเฉพาะปจจัยที่ผูบริโภคใหความสํ าคัญสูงสุด 3 อันดับแรกโดยใหนํ้ าหนักปจจัยที่สํ าคัญ
ทีสุ่ดเทากับ 3 และปจจัยที่สํ าคัญรองลงมาเทากับ 2 และ 1 ตามลํ าดับ)

คาเฉลี่ย

ปจจัย < 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
ช่ือเสียงของรานอาหาร 1.50 2.17 1.88 2.00 2.50

ตารางที ่12  แสดงการแจกแจงความถี่ของคาใชจายโดยเฉลี่ยตอหัว  สํ าหรับการรับประทานอาหารมื้อ
กลางวันนอกบานของผูบริโภค

คาใชจายตอหัว ความถี่ (รอยละ)
นอยกวา 50  บาท 37.1

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

มากกวา 200  บาท 4.3
รวม 100
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ตารางที ่13  แสดงการแจกแจงความถี่ของคาใชจายโดยเฉลี่ยตอหัว สํ าหรับการรับประทานอาหารมื้อ
เย็นนอกบานของผูบริโภค

คาใชจายตอหัว ความถี่ (รอยละ)
นอยกวา 50  บาท 8.4

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

มากกวา 200  บาท 28.8
รวม 100

ตารางที่ 14  แสดงการแจกแจงความถี่ของความพึงพอใจของผูบริโภคตอปจจัยตางๆ  ของรานอาหารที่
ใชบริการอยูในปจจุบัน  โดยคะแนน 5 คือพอใจมากที่สุด  คะแนน 4 คือ พอใจมาก  คะแนน 3 คือพอใจ
คะแนน 2 คือไมคอยพอใจ  และคะแนน 1 คือ ไมพอใจที่สุด

ความถี่ (รอยละ)
ปจจัย พอใจมาก

ที่สุด
พอใจมาก พอใจ ไมคอยพอ

ใจ
ไมพอใจที่

สุด
คาเฉลี่ย

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
สถานที่ต้ังราน 6.3 24.5 58.2 10.1 0.9 3.25
คุณคาทางโภชนาการ 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  แสดงการแจกแจงความถี่ในการรับประทานอาหารนอกบาน
ความถี่ (รอยละ)

จํ านวนวันตอสัปดาห
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  แสดงการแจกแจงความถี่ของผูบริโภคที่ไมทานเนื้อสัตวประเภทตางๆ
ชนิดเนื้อสัตว ความถี่ (รอยละ)

เนื้อวัว 51.4
สัตวทะเล 6.4
เนื้อหมู 5.2

เนื้อไก / เปด 4.3
ทานทุกชนิด 43.6

ตารางที่ 17  แสดงการแจกแจงความถี่ของผูบริโภคที่เคยและไมเคยรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
ความถี่ (รอยละ)

เคยรับประทาน 82
ไมเคยรับประทาน 18
รวม 100

ตารางที่ 18  แสดงการแจกแจงคาเฉลี่ยของความรูสึกของผูบริโภคตอรานอาหารเพื่อสุขภาพโดยคะแนน
2  คอืเหน็ดวยอยางยิ่ง  คะแนน 1  คือ  เห็นดวย  คะแนน 0  คือ  เฉยๆ  คะแนน –1  คือ  ไมเห็นดวย  และ
คะแนน –2  คือ  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

คาเฉลี่ย

ลักษณะ ผูบริโภคที่เคยรับ
ประทานอาหารเพื่อสุข

ภาพ

ผูบริโภคที่ไมเคยรับ
ประทานอาหารเพื่อ

สุขภาพ
รสชาติอรอย 0.29 0.20
มคีุณคาทางโภชนาการ 1.63 1.31
ใชวัตถุดิบที่ปราศจากสิ่งเจือปน 1.50 1.16
ไมใชสารปรุงแตงที่เปนอันตรายตอรางกาย 1.49 1.13
มเีนื้อสัตวเปนสวนประกอบ 0.27 0.44
การบริการดีเยี่ยม 0.41 0.52
ไดรับอาหารที่คุมคากับราคา 0.71 0.63
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ตารางที่ 19  แสดงการแจกแจงสาเหตุที่ผูบริโภครับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
สาเหตุ รอยละ

เพือ่ใหสุขภาพแข็งแรง 35
อยากลอง 30
ตองการเปลี่ยนบรรยากาศ 12
ตองการลดนํ้ าหนัก 11
รับประทานตามคนใกลชิด 8
รับประทานมังสวิรัติ / อาหารเจเปนประจํ า 4

ตารางที่  20  แสดงการแจกแจงอัตรารอยละของผูบริโภคที่สนใจเขามาใชบริการรานอาหารสุขภาพใน
รูปแบบเดียวกับราน “จานสาระ”

รอยละ
ผูบริโภคที่เคยรับประทานอาหาร

เพื่อสุขภาพ
ผูบริโภคที่ไมเคยรับประทานอาหาร

เพื่อสุขภาพ
สนใจเขาใชบริการ 60 22
ไมสนใจเขาใชบริการ 8 10
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ตารางที่ 21  แสดงการแจกแจงความถี่ของความเห็นของผูบริโภคตอรูปแบบรานอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี
โดยคะแนน 2  คือ เห็นดวยอยางยิ่ง  คะแนน 1  คือ เห็นดวย  คะแนน 0  คือ เฉยๆ  คะแนน –1  คือ  ไม
เหน็ดวย  และคะแนน –2  คือ  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

ความถี่ (รอยละ)

ปจจัย เห็นดวย
อยางยิ่ง

เห็นดวย เฉยๆ ไมเห็น
ดวย

ไมเห็น
ดวย

อยางยิ่ง

คาเฉลี่ย

เนนความสะอาดในกระบวนการ
ปรุงอาหาร

84.2 13.5 2.3 0 0 1.82

ไมใสสารปรุงแตงอาหารที่เปน
อันตรายตอรางกาย

80.8 15.8 3.0 0.4 0 1.77

ใชผักผลไมปลอดสารพิษในการ
ประกอบอาหาร

77.8 19.9 1.9 0.4 0 1.75

การบริการอบอุนเปนกันเอง 59.6 28.3 10.6 1.1 0.4 1.46
ตัง้อยูใกลบานหรือสถานที่ทํ างาน 59.4 26.7 12.8 0.8 0.4 1.44
มมีุมจํ าหนายผักผลไมปลอดสารพิษ
และอาหารทานเลน

56.8 29.7 11.3 2.3 0 1.41

มกีารใหความรูดานสุขภาพ 52.7 33.3 12.9 1.1 0 1.38
มรีายการอาหารสํ าหรับลูกคาแตละ
กลุม

53.8 30.5 13.2 1.1 1.5 1.33

มีการระบุปริมาณสารอาหารหลักที่
จะไดรับในแตละจาน

39.9 38.4 18.6 3.0 0 1.15

มกีารระบุปริมาณแคลอรีสํ าหรับ
อาหารแตละจาน

41.1 35.1 19.6 3.8 0.4 1.13

มีบริการสงถึงที่ 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
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ภาคผนวก ง

ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม
(Hazard Analysis Critical Control Point System : HACCP)

ความสํ าคัญของระบบ HACCP
ปจจบุนัในวงการอุตสาหกรรมตางๆ  ไดยอมรับวาระบบบริหารงานคุณภาพเปนระบบที่จะชวย

ใหธุรกจิอยูรอด  และเติบโตไดในระยะยาว  อุตสาหกรรมอาหารก็เชนกันไดเร่ิมใหความสํ าคัญในการ
น ําระบบบรหิารคุณภาพมาใชอยางกวางขวางมากขึ้น  เนื่องจากแนวคิดในเรื่องของการจัดการคุณภาพ
ไดเปลีย่นไป  โดยหันมาใหความสํ าคัญกับการประกันคุณภาพที่มุงการปองกัน  เนนใหมีการดํ าเนินงาน
ทีถู่กตอง  ตั้งแตเร่ิมตนและตลอดเวลาตลอดทั้งกระบวนการผลิตมากกวาการใหความสํ าคัญตอการ
ตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทายที่ผลิตได

อยางไรก็ตาม  สํ าหรับอุตสาหกรรมอาหารนั้น  นับวามีแตกตางจากอุตสาหกรรมอื่นๆ  ที่นอก
จากจะตองมีการจัดการดานคุณภาพแลว  ยังตองใหความสํ าคัญในเรื่องความปลอดภัยของอาหารที่ผลิต
ขึน้  เพือ่ปองกันมิใหเปนอันตรายตอผูบริโภคดวย  ดังจะเห็นไดจากการที่ประเทศตางๆ  รวมทั้ง
ประเทศไทยไดมีการกํ าหนดกฎหมายอาหารเพื่อกํ าหนดเกณฑความปลอดภัยของอาหารชนิดตางๆ  ที่ผู
ประกอบการจะตองปฏิบัติตามและตอมาเมื่อนานาประเทศไดตระหนักถึงความสํ าคัญตอการที่จะตอง
ใชมาตรการการปองกันดูแลใหมีการผลิตอาหารที่ปลอดภัยในทุกขั้นตอนตั้งแตเร่ิมตน  เร่ือยไปตลอด
กระบวนการจนถึงผูบริโภค  ซ่ึงเชื่อวาจะชวยทํ าใหมั่นใจในความปลอดภัยของอาหารได  จึงไดมีหลาย
ประเทศเริ่มกํ าหนดกฎหมายบังคับใหผูประกอบการตองนํ าเอาระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติ
ที่ตองควบคุม (Hazard Analysis Critical Control Point System : HACCP)  มาใชในอุตสาหกรรม
อาหารเพิม่เติมจากการปฏิบัติตามขอกํ าหนดสุขลักษณะอาหาร  เพื่อเพิ่มความปลอดภัยใหแกอาหารที่
ผลิตขึ้น และในป 2540  โครงการมาตรฐาน เอฟ เอ โอ / กับบลิว เอช โอ (Joint FAO / WHO Food
Standards Programme) หรือที่เรียกยอๆ  วา Codex กไ็ดประกาศใช  ขอแนะนํ าสํ าหรับการนํ าระบบการ
วเิคราะหอันตราย  และจุดวิกฤติที่ตองควบคุม (Guidelines for the Application of the Hazard Analysis
Critical Control Point System) เปนขอกํ าหนดสากลอยางเปนทางการ  โดยรวมไวเปนสวนหนึ่งของ
หลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (Recommended International Code of Practice : General
Principles of Food Hygiene)
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ประโยชนของระบบ HACCP
 ใหความปลอดภัยกับอาหาร โดยครอบคลุมทุกขั้นตอนของหวงโซอาหาร
 เนนการปองกัน แทนที่การตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย
 สามารถใชควบคุมอันตรายจากจุลินทรีย สารเคมี ส่ิงแปลกปลอมอยางมีประสิทธิภาพ
 ลดการสูญเสียจากการผลิตสินคาที่ไมเปนไปตามขอกํ าหนด
 สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่น
 ระบบ HACCP เปนมาตรฐานอาหารระหวางประเทศที่ยอมรับในระบบสากล

ความสํ าคัญของขอกํ าหนดสุขลักษณะอาหาร
1. ลดการสูญเสีย

กลาวคอืชวยลดการสูญเสียจากอาหารที่ไมปลอดภัย  เนื่องจากการจัดการดานสุขลักษณะ
อาหารของ Codex ไดอาศัยแนวคิดที่เรียกวา “hurdle concept” ซ่ึงเปนการสรางความปลอดภัยใหแก
อาหาร  โดยพยายามสรางสิ่งกีดขวางเพื่อปองกันการปนเปอนหรือการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียให
มากทีสุ่ด  เพื่อควบคุมไมใหเชื้อจุลินทรียเติบโตเปนอันตรายตอผูบริโภค

2. สนบัสนุนการจัดการที่ดีตั้งแตตน
วธีิทีด่ทีีสุ่ดกค็อื  ปองกันไมใหเกิดปญหาโดยมีการจัดการที่ตั้งแตตนทุกครั้งตลอดกระบวนการ

ดกีวาการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย  เพื่อตัดสินวาจะยอมรับผลิตภัณฑนั้นไดหรือตองคัดทิ้ง  ซ่ึงเปน
แนวคดิใหมในการประกันคุณภาพวาผูปฏิบัติงานทุกคนมีสวนในการสรางคุณภาพ  และเปนผูตรวจ
สอบดวย

3. ใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ
การจดัการสุขลักษณะที่ดีจะทํ าใหผูประกอบการไดรับประโยชนจากการสามารถใชทรัพยากร

อยางมปีระสิทธิภาพ  ไมวาจะเปนดานกํ าลังคน  เงินทุน  และเวลา  เนื่องจากไดมีการนํ าหลักการของ
HACCP มาใชท ําใหสามารถมุงเนนใหความสํ าคัญในจุดที่วิกฤตตอความปลอดภัยของอาหาร
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รายละเอียดการควบคุมท่ีนํ ามาใชเพื่อเตรียมการรองรับระบบ HACCP ในอนาคต
สถานที่ตั้งและหองครัว
1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและหองครัว

1.1 สถานทีต่ัง้และที่ใกลเคียงตองอยูในที่ซ่ึงจะไมทํ าใหเกิดการปนเปอนตออาหารไดงายโดย
1.1.1 สถานทีต่ัง้และบริเวณโดยรอบภายในอาณาเขตรานอาหาร  ควรมีลักษณะดังตอไปนี้

(1) ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว
(2) ไมปลอยใหมีกองขยะหรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตว  แมลง  และเชื้อโรค

ตางๆ ได
(3) ควรอยูหางจากบริเวณที่มีฝุนควันมากผิดปกติหรือกล่ินไมพึงประสงค
(4) ไมเปนที่สะสมวัตถุมีพิษ  โดยมีการจัดเก็บควบคุมและปองกันมิใหปนเปอนอาหาร
(5) ไมมคีอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตวภายในอาณาเขตรานอาหาร
(6) บริเวณที่ตั้งไมมีนํ้ าขังแฉะและสกปรก
(7) มทีอระบายนํ้ าเพื่อไหลลงทางระบายนํ้ าสาธารณะหรือการจัดการที่เหมาะสมตามมาตรฐาน

นํ ้าทิง้  เพื่อไมกอใหเกิดมลภาวะ
1.2.  หองครวัมขีนาดเหมาะสม  มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการรักษาความ

สะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน ตลอดจนปองกันการเกิดการปนเปอนตออาหารโดย
1.2.1. แยกออกสวนครัวออกเปนสัดสวน
1.2.2. จดัใหมพีืน้ที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต  เพื่อสะดวกใน

การปฏบิัติงานและปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขั้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น
1.2.3. มกีารจัดบริเวณการผลิตเปนไปตามลํ าดับสายงานการผลิต
1.2.4. แบงแยกพื้นที่ในการปรุงอาหารเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอน
1.2.5. พืน้ ผนงั และเพดานของอาคารผลิต ตองออกแบบและกอสรางดวยวัสดุที่คงทนเรียบ

ท ําความสะอาดงาย  เพื่อปองกันฝุน  และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา  ไมกอ
ใหเกิดการปนเปอน

1.2.6. พืน้สะอาด  ไมมีนํ้ าขัง  คงทน  เรียบทํ าความสะอาดงาย  มีความลาดเอียงเพียงพอในการ
ระบานํ ้าลงสูทางระบายนํ้ า  โดยใหมีเฉพาะพื้นที่ที่เปนบริเวณของการผลิตเทานั้นที่มี
ความชื้น / เปยกได แตตองไมมีนํ้ าขัง

1.2.7. มแีสงสวางเพียงพอ โดยเฉพาะจุดที่มีผลตอการควบคุมอันตรายในอาหาร  มีการระบาย
อากาศที่เหมาะสมและเพียงพอสํ าหรับการปฏิบัติงาน

1.2.8. มกีารออกแบบและติดตั้งอุปกรณที่สามารถปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง
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2. เครื่องมือ  และอุปกรณที่ใชในการผลิต
2.1 เครือ่งมือ  และอุปกรณการผลิต ควรทํ าจากวัสดุที่คงทน ไมมีปฏิกิริยากับอาหาร สามารถทํ า

ความสะอาดไดงายและออกแบบ ติดตั้งใหเหมาะสมกับกระบวนการผลิต
2.2 อยูในสภาพที่ดี คือ สะดวกไมสึกหรอ และสามารถทํ างานไดเต็มตามศักยภาพ
2.3 เครื่อง มือ และอุปกรณที่สัมผัสกับอาหารหรือมีโอกาสสัมผัสกับอาหารตองทํ าดวยวัตถุผิว

เรียบไมเปนสนิม  ไมเปนพิษและทนตอการกัดกรอน
2.4 มจี ํานวนเพยีงพอ  เพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนระหวางปฏิบัติงาน  หรือการเพิ่มจุลินทรีย

ในชวงการรอการปฏิบัติในขั้นตอนตอไป
2.5 มกีารออกแบบติดตั้งเครื่องมือ และอุปกรณอยางถูกตองเหมาะสม และเปนไปตามสายงานการ

ผลิต  โดยคํ านึงถึงการปองกันการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทํ าความสะอาดตัว
เครือ่งมือ และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง

2.6 ภาชนะบรรจุและอุปกรณที่ใช  ถามีรอยเชื่อมตอตองเรียบและไมเปนแหลงสะสมของจุลินทรีย
โดยใชวิธีการตรวจสอบจากการสังเกตและใชมือสัมผัส

2.7 พืน้ผิวบริเวณปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารทํ าดวยวัสดุผิวเรียบ  ไมเปนสนิม  ไมเปนพิษ  ทนตอ
การกดักรอน  ทํ าความสะอาดไดงาย ไมทํ าปฏิกิริยากับอาหาร และควรสูงจากพื้นไมนอยกวา
60 เซนติเมตร

3.   การควบคุมกระบวนการผลิต
การด ําเนินงานทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาล  ตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบ

สวนผสมตางๆ  ในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร
และการขนสง

3.1. วตัถุดบิสวนผสมตางๆ  และภาชนะบรรจุ ตองมีการคัดเลือก มีคุณภาพเหมาะสํ าหรับใชในการ
         ผลิตอาหารเพื่อการบริโภค  ตองมีการลางทํ าความสะอาดอยางเหมาะสม เพื่อขจัดสิ่งสกปรกที่
         อาจตดิหรือปนมา ตองมีการเก็บรักษาวัตถุดิบใหอยูภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนได
         และมกีารเสื่อมสลายนอยที่สุด  รวมทั้งการดูแลการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสม
         อาหารที่มีประสิทธิภาพ
3.2.ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหารตลอด
         จนเครือ่งมอืที่ใชควรไดรับการทํ าความสะอาดและดูแลใหอยูในสภาพที่จะทํ าใหไมเกิดการ
         ปนเปอนกับอาหารในระหวางาการผลิต
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3.3. นํ ้าแขง็และไอนํ้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  ตองมีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารสุขวาดวยเรื่องนํ้ าแข็งและนํ้ าบริโภค  การนํ านํ้ าแข็งและไอนํ้ าไปใชตั้งแต
มกีารขนยาย การเก็บรักษาและการนํ าไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.4.  นํ ้าทีใ่ชในกระบวนการผลิต  ซ่ึงเปนนํ้ าที่ตองสัมผัสหรือเติมลงในอาหาร  ตองเปนนํ้ าที่มีคุณ
ภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องนํ้ าบริโภค  ในการนํ านํ้ าไปใช
ตัง้แตการขนยาย การเก็บรักษาและการนํ าไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.5.มขีัน้ตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิตเปนไปตามขอกํ าหนดหรือตามความเหมาะ
สมของกระบวนการผลิตนั้นๆ  อยางเครงครัด

3.6.  ผลิตภัณฑ
3.6.1. มกีารตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ
3.6.2. มกีารคัดแยกหรือทํ าลายผลิตภัณฑที่ไมเหมาะสม
3.6.3. มกีารเก็บรักษาอยางเหมาะสม
3.6.4. มกีารขนสงในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนและการเสื่อมสลาย

4.  การสุขาภิบาล
จดัใหมส่ิีงอ ํานวยความสะดวกและมาตรการเพื่อใหเกิดการดํ าเนินงานตามหลักสุขาภิบาลที่ดี

4.1. นํ ้าทีใ่ชภายในรานอาหาร  หมายถึง  นํ้ าที่ไมสัมผัสอาหารควรเปนนํ้ าสะอาด
4.2. มวีธีิการก ําจัดขยะที่เหมาะสม  ภาชนะสํ าหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูในที่ที่เหมาะสม

และเพียงพอ
4.3. จดัใหมทีางระบายนํ้ าและอุปกรณดักเศษอาหารเพื่อปองกันการอุดตัน
4.4. จดัใหมหีองสวมและอางลางมือหนาหองสวม  ในจํ านวนที่เพียงพอ  สะอาด  ใชงานได  และ

ถูกตองตามสุขลักษณะ หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง มีสบู
หรือนํ ้ายาฆาเชื้อโรค  และอุปกรณทํ าใหมือแหง  และอยูในสภาพที่ใชงานได

4.5. จัดใหมีอางลางมือดานหนาบริเวณผลิตและตํ าแหนงที่เหมาะสมดวยจํ านวนที่เพียงพอและอยู
ในสถานที่สะอาดใชงานได มีอุปกรณที่ใชในการลางมือ เชน สบูหรือหรือนํ้ ายาฆาเชื้อโรค

4.6. มมีาตรการในการปองกันและกํ าจัดมิใหสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต เชน การฉีดยาฆา
แมลงตามระยะเวลาที่กํ าหนด
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5.  การบํ ารุงรักษาและการทํ าความสะอาด
รานอาหารตองจัดใหมีวิธีการในการดูแลรักษาสภาพของเครื่องมือ  และอุปกรณใหสามารถ

ท ํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ ปลอดภัย และไมกอใหเกิดการปนเปอนในอาหาร
5.1. อาคารอยูในสภาพที่สะอาด  มีวิธีการหรือมาตรการดูและทํ าความสะอาดอยางสมํ่ าเสมอ
5.2. เครือ่งมือ และอุปกรณมีการทํ าความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน
5.3.  เครื่องมือ และอุปกรณที่สัมผัสกับอาหาร มีการทํ าความสะอาดอยางสมํ่ าเสมอ
5.4.  มกีารเกบ็อปุกรณที่ทํ าความสะอาดแลวใหเปนสัดสวนและอยูในสภาพที่เหมาะสม  รวมถึงไมปน
เปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และอื่นๆ
5.5.การลํ าเลียงของสงภาชนะและอุปกรณที่ทํ าความสะอาดแลวอยูในลักษณะที่ปองกันการปนเปอน
จากภายนอกได
5.6. เครือ่งมอื และอุปกรณมีการดูแลบํ ารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่ าเสมอ
5.7.  มกีารเกบ็นํ ้ายาทํ าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ  ที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะและตองมีปาย
แสดงชื่อแยกใหเปนสัดสวนและปลอดภัย

การควบคุมสัตวพาหะนํ าเชื้อ
สัตวพาหนะนํ าเชื้อ  เปนสาเหตุใหญที่เปนอันตรายตอความปลอดภัย  และความเหมาะสมของ

อาหาร  การเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนํ าเชื้อสามารถพบในที่แหลงเพาะพันธุ และมีอาหารตองมีการ
ปฏิบตัอิยางถกูสุขลักษณะ  เพื่อหลีกเลี่ยงการกอใหเกิดสภาพแวดลอมที่จะชักนํ าแมลงและสัตวพาหะ
น ําเชื้อเขามา  การสุขาภิบาลที่ดี  การตรวจสอบวัสดุที่นํ าเขามาใช  และการตรวจเผาระวังที่ดี  สามารถ
ลดการเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนํ าเชื้อและดวยวิธีนี้จะเปนการจํ ากัดความจํ าเปนในการใชสอย ปอง
กนักํ าจัดแมลงหรือสัตวตางๆ  ได
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1. การก ําจดัแหลงที่อยูอาศัยหรืออาหารภายนอกอาคาร  บริเวณถังขยะ  พงหญารก
2. ปองกันไมใหเขาในอาคาร

 ดแูล ซอมแซมอาคารใหอยูในสภาพดี
 ระวงัชองเปดหรือรู  เชน  ชองวางใตหลังคารูใกลพื้น ทอระบายนํ้ า ทางเดินผานของทอสายไฟ
 ตดิตัง้ตาขาย  มานกั้นแมลง บริเวณหนาตาง ชองระบายอากาศ ประตู
 ระวังการเปดประตู หนาตาทิ้งไว

3. ก ําจัดแหลงที่อยูอาศัย
 ควบคมุดูแลไมใหมีแหลงอาหารหรือนํ้ าสํ าหรับสัตวพาหนะ
 เกบ็อาหารในภาชนะปดสนิท
 เกบ็อาหารใหยกสูงจากพื้น และไมติดผนังเกินไป
 ก ําจดัเศษอาหารในบริเวณผลิต ที่เก็บอาหาร จุดรับสงสินคาและวัตถุดิบ
 ดแูลท ําความสะอาด เพื่อควบคุมแหลงที่อยูอาศัยของสัตวพาหะ
 ถังขยะภายในอาคารตองปดมิดชิด และอยูในที่ที่เหมาะสม

4. การสํ ารวจตรวจสอบรองรอยสัตวพาหะ
 มแีผนตรวจสอบที่แนนอน
 ตรวจสอบรองรอยจากการพบตัวหรือซาก  หรือช้ินสวน มูล รอยเทา รองรอยการกิน อาหาร
หรือการกัดแทะ หรือการทํ าใหเสียหาย

 อบรมพนกังานใหรูจักรองรอยของสัตวพาหะ และวิธีรายงานการพบสัตวพาหะ
5. การกํ าจัดสัตวพาหะ

 ไมใชสารเคมี ไดแก กับดักหนู หลอดไฟ UV ก ําจัดแมลง ตาขายดักนก ฯลฯ
 ใชสารเคมี ไดแก เหยื่อพิษกํ าจัดหนู แมลงสาบ ยาฉีดกํ าจัดแมลง ฯลฯ

การควบคุมการกํ าจัดของเสีย
1. การก ําจัดเศษวัตถุดิบ  เศษเหลือจากการผลิต และขยะมูลฝอย

เศษวตัถุดิบ  และเศษเหลือจากการผลิต  จะมีถังขยะพรอมถุงพลาสติกดํ าซอนดานในมีฝาปด
มดิชดิ  สํ าหรับใสเศษขยะมูลฝอยตางๆ  และเศษวัตถุดิบ ภายหลังเลิกงานพนักงานทํ าความสะอาดจะ
รวมรวมไปเก็บ ณ บริเวณที่รานจัดเตรียมไวนอกบริเวณรานเพื่อรอการจัดเก็บ

 ถังขยะและบริเวณเก็บรวบรวมขยะเพื่อรอการขนสงออกนอกราน  ตองทํ าความสะอาดทุกวัน
โดยจดัท ําตารางแสดงวิธีการทํ าความสะอาด อุปกรณ สารเคมีตางๆ  ที่จํ าเปนตองใชในการทํ าความ
สะอาด  และผูรับผิดชอบ
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2. ระบบบํ าบัดนํ้ าเสีย
2.1. ทางระบายนํ้ าเสีย
 จดัใหมทีางระบายนํ้ าที่มีขนาดและปริมาณเพียงพอกับปริมาณนํ้ า  และรูปทรงของทางระบาย
นํ ้า  ควรเรียบและโคงมน มีความลาดเอียงเพียงพอ  เพื่อใหนํ้ าไหลไดสะดวก

 จดัใหมตีะแกรงดังเศษวัสดุตางๆ  ที่ปะปนมากับนํ้ าทิ้ง และมีการกํ าจัดเก็บเศษตางๆ  ที่ติด
ตะแกรง  ใหนํ้ าระบายไดสะดวกไมอุดตัน

 จดัใหมฝีาปดทางระบายนํ้ าแบบโปรง  ถอดทํ าความสะอาดไดงาย  มีการทํ าความสะอาดทาง
ระบายนํ้ าและฝาปดทุกวัน

2.2. ทางระบายนํ้ าภายนอกอาคารผลิต
 จดัใหมทีอระบายนํ้ าภายนอกที่มีการดูแลขุดลอกอยางสมํ่ าเสมอ  เพื่อลดปญหานํ้ าไมไหล  เปน
แหลงเพาะพันธุยุง  แมลงตางๆ  รวมถึงปญหาเรื่องกล่ินจากนํ้ าที่เนาเสีย

2.3. ระบบบํ าบัดนํ้ าเสีย
 จดัใหมรีะบบบํ าบัดนํ้ าเสียที่เหมาะสมปริมาณนํ้ าเพื่อลดปญหามลภาวะแวดลอม

2.4. อุปกรณภาชนะที่ใชในการเก็บของเสีย
 มกีารท ําเครื่องหมายใหรูอยางชัดเจน  และตองมีการลางทํ าความสะอาดอยางสมํ่ าเสมอ
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ภาคผนวก จ

รายชื่อผูจัดจํ าหนายวัตถุดิบ

รายชื่อรานคาพืชผักและผลไมอนามัย
รายช่ือ ผลผลิต

บริษัทผักดอกเตอรจํ ากัด
      ดร. กิติ  วิทูรยลักษณ
       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.งามวงศวาน  แขวงทุงสองหอง   เขตดอนเมือง  กรุงเทพฯ  10900
      โทร.0-2580-5905

ผัก

บริษัทลํ าปางฟูดสโปรดักสจํ ากัด
       นายวรวัธน  อัสดรนิธี
        เลขที่ 7  ถ.เพชรบุรีตัดใหม   แขวงบางกะป   เขตหวยขวาง  กรุงเทพฯ
        โทร. 0-2260-1935-40     โทรสาร. 0-2260-9133

ผลไม
(สมโชกุน)

สวนเพชรลานนา
        นายประพัฒน  ปญญาชาติรักษ
        205/44  ถ.ออมเมือง  หมู 5  ต.ทาศาลา  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  เขตหวยขวาง  กรุงเทพฯ
        โทร.0-2310-0297, 0-2319-5390

ผัก

นายธีรชาต  วิชิตชลชัย
        (งานวิชาการเกษตร ศูนยศึกษาการพัฒนาเขาหินซอน)
        ต.ลาดกระทิง  อ.สนามชัยเขต  จ.ฉะเชิงเทรา
        โทร.0-3855-1566

ผัก

มูลนิธิอุบลรัตนในพระบรมราชินูปถัมภ
         167  หมู 8  ต.เชียงดาว  อ.เชียงดาว  จ.เชียงใหม 50170

ผัก
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รายช่ือ ผลผลิต
บ.เสริมมิตรรุงเรือง  จํ ากัด
         คุณประภัสสร  วิเชียรขจร
         338/276  ถ.ลาดพราว 87  แขวงวังทองหลาง   เขตวังทองหลาง  กรุงเทพฯ
         โทร. 0-2932-0876-7  โทรสาร. 0-2932-0877

โตวเหมี่ยว
วอเตอรเครส

มะนาว

หางหุนสวนจํ ากัด  แมรี่ฟูดส
         57/22  ถ.สุขุมวิท 77  หมู 6  แขวงลาดกระบัง  เขตลาดกระบัง  กรุงเทพฯ 10520
         โทร. 0-2727-9348  โทรสาร. 0-2727-9349

ไควาแระ

รายชื่อรานคาผักที่ปลูกแบบไฮโดรโปนิกส
รายช่ือ

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

2 นายรุงโรจน  กิติทัศนาสรชัย
บริษัท  ซงตาอินเตอรเนชั่นแนล (ประเทศไทย) จํ ากัด
20/1  หมู 2  ถ.แจงวัฒนะ  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 หนองแคพัฒนาไฮโดรฟารม  จํ ากัด
30/4  ถ.สายหนองปลากระดี่  ต.หนองไขนํ้ า  อ.หนองแค  จ.สระบุรี  18140
โทร. 0-2910-0600-1

5 นายประเสริฐ  อนุกูลประเสริฐ
55/15  รามอินทรา กม.5  หมู 1  แขวงลาดพราว  เขตลาดพราว กรุงเทพฯ 10230
โทร. 0-2944-5010

6 นางสาวรัชนีบูรณ  โปรเทียรณ (สวนครัวรสไท)
39/6  ถ.นวลจันทร  หมู 7  แขวงคลองกุม  เขตบึงกุม  กรุงเทพฯ 10230
โทร.0-2510-0976  ราน 0-2918-0850
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ตวัอยางใบเสนอราคาผักสดและผลไม

บริษัท กูดฟูดออฟเดอะนอรท  จํ ากัด
GOODFOOD OF THE NORTH CO., LTD.

80 ถนนอโศก – ดินแดง  แขวงบางกะป  เขตหวยขวาง  กทม. 10320
โทร. 0-2536-6210-1  แฟกซ 0-2536-6189

เงื่อนไขการสงสินคา
บริษทั กูดฟูดออฟเดอะนอรท  จํ ากัด  เปนบริษัทฯ ที่ไดรับมอบหมายใหเปนตัวแทนจํ าหนาย

ผลิตภณัฑของมูลนิธิโครงการหลวงใหกลุมลูกคาโรงแรมและภัตตาคาร  บริษัทฯจึงขอกํ าหนดเงื่อนไข
การจัดสงสินคาดังนี้

วันสั่งสินคา วันสงสินคา
วันศุกร วนัจันทร
วนัจันทร วันพุธ
วันพุธ วันศุกร

การช ําระคาสงสินคา  ชํ าระคาสินคาในนามบริษัท  กูดฟูดออฟเดอะนอรท  จํ ากัด  เงื่อนไข
การชํ าระเงิน 30 วัน

จงึเรียนมาเพื่อทราบ

                                                                      ขอแสดงความนับถือ

                                                                     (นษุยา  เนื่องศรี)
                                                                        ผูจัดการทั่วไป
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ใบเสนอราคาผักสดและผลไมของมูลนิธิโครงการหลวงตั้งแต วันที่ 1-15 พ.ย. 44
โดย  บริษัท กูดฟูดออฟเดอะนอรท จํ ากัด

355/115-116  หมู 14  ต.คูคต  อ.ลํ าลูกกา  จ.ปทุมธานี  12130  โทร.0-2536-6210-1 แฟกซ 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

สลัดแกว
ผักกาดหอมใบแดง
ผักกาดหวาน
ผักกาดหางหงษ
ผักกาดขาวปลี
ผักกาดฮองเต
กะหลํ่ าปลีแดง
กะหลํ่ าปลี
กะหลํ่ าปลีหัวใจ
เซเลอรี่
แครอท
เบบี้แครอท
พารสเลย
ปวยเลง
เฟนเนล
บีทรูท
ตนหอมญี่ปุน
กระเทียมตน
พริกหวานเขียว
พริกหวานแดง
พริกหวานเหลือง
มะเขือเทศลูกโต
มะเขือเทศเชอรี่
มะเขือมวงกานเขียว
มะเขือมวงกานดํ า
ฟกทองญี่ปุน
ซูกินี
แตงกวาญี่ปุน
คะนาใบหยิก
ถ่ัวแขก
ถ่ัวเข็ม
ยอดฟกซาโยเต
มะระขาว
ขาวโพดหวาน 2 สี
แรดิช
เทอรนิพ
ดอกกุยชายไตหวัน
ลูกฟกแมว
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
คะนาฮองกง
กะหลํ่ าปม
ซูการสแนพพี
เอ็นไดว
ยอดถ่ัวลันเตา
ร็อกเก็ตสลัด
คอรนสลัด
วอเตอรเครส
ซิโครี ซัคเกอรฮัท
รูบารน
ดอกไมจีน
ดอกกุยชาย
แรดิชชิโอ
โอคลีฟแดง
ฟเลไอซเบิรก
HERBS
ทารากอน
สวีทเบซิล
ออริกาโน
เลมอนทายม
มินท
ซอเรล
อิตาเลียนพาสเลย
มาจอแรม
เซอรวิล
เลมอนบาลม
โรสแมรี
เสจ
ไชว
ซัมเมอรซาวอรี
เบย
ดิว
ลาเวนเดอร

Remark ** Not Stable
สินคาที่ไมไดระบุราคาเนื่องจากไมแนนอนทั้งราคาและ
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 ําแหนง  ผูจัดการฝายบัญชีและการเงิน
รานนีลส เทเวิรน (NEIL’S TAVERN)  ซอยรวมฤดี www.neil.co.th
วนัอาทิตยที่ 28 ตุลาคม 2544

  ลักษณะการบริการ
-  บริการอาหารประเภทสเตก  อาหารทะเลและเบเกอรี่  ทั้งรับประทานที่รานและนํ ากลับเปด

บริการมานานกวา 30 ป
  ขนาดของราน

-  200  ที่นั่ง
  เวลาใหบริการ

-  วนัละ 2 รอบ ไดแก กลางวัน 11.30 – 14.00  น. และเย็น 17.30 – 22.30 น.
  จ ํานวนลูกคาที่มาใชบริการโดยเฉลี่ย

-  กลางวันประมาณ 70 ที่นั่ง  กลางคืนประมาณ 150  ที่นั่ง
  คาใชจายตอคนโดยเฉลี่ย

-   มือ้กลางวันประมาณ 500 บาท  มื้อเย็นประมาณ 1,000 บาท
  ประเภทของลูกคา

-  สวนใหญเปนชาวตางชาติ  แตปจจุบันมีลูกคาคนไทยเพิ่มขึ้น  และเปนลูกคาเกาประมาณ
50%

  การโฆษณาประชาสัมพันธ
-   ลงโฆษณาอยางสมํ่ าเสมอในหนังสือพิมพ Bangkok Post หนงัสือพิมพญ่ีปุนนิตยสาร  และ

แผนพับบริเวณสนามบินและโรงแรม  แตทางรานยกเวน Promotion หรือสวนลดทุกประเภท
  สัดสวนของคาใชจายตางๆ  ตอยอดขาย

-  ตนทุนขายประมาณ 50% (วตัถุดิบนํ าเขาประมาณ 65%)  คาไฟฟาประมาณ 4%  คานํ้ า
ประมาณ 1.5%  คาลิขสิทธิ์เพลง 1,500  บาทตอเดือน

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

  การดํ าเนินงาน
-  จดทะเบยีนเปนหางหุนสวนจํ ากัด  ผูบริหาร 7 ทานทํ าหนาที่แตกตางกันดังนี้
1. ออกแบบ Packaging สํ าหรับเบเกอรี่
2. บัญชี  และการเงิน
3. หวัหนาพอครัว  ทํ าหนาที่กํ ากับดูแลอาหารใหถูกตองตามที่กํ าหนดไว
4. หวัหนาแมครัวและแมบาน  ทํ าหนาที่ดูแลเกี่ยวกับอาหาร  ความสะอาด  และเรื่องทั่วไป
5. วศิวกร  ทํ าหนาที่คิดคนสรางสรรคส่ิงอํ านวยความสะดวก  เชน  อาคารจอดรถ
6. ชางดแูลและบํ ารุงรักษาอุปกรณอํ านวยความสะดวกตางๆ
7. ดานภาษา  และเอกสารตางประเทศ  ในการติดตอส่ังซื้อวัตถุดิบตางๆ

  จ ํานวนพนักงานในแตละตํ าแหนง
- แมครัว 38 คน  หัวหนาแมครัว 1-2 คน (ผูบริหาร) โดยเฉลี่ยพนักงานในครัวไดเงิน

เดือนประมาณ 6,500 บาท
- เดก็ยกอาหาร 7 คน  ทํ าหนาที่ยกอาหารจากครัวมาที่โตะพักอาหารและชวยเหลือใน

หนาที่อ่ืน
- Doorman 5 คน ท ําหนาที่รับ-สงลูกคา  จัดหาที่จอดรถ  ดูแลความสะอาดรอบนอก วัน

ศกุร – เสาร จะอยูครบ 15 คน 1 อาทิตย หยุดได 1.5 วัน
- พนกังานเสิรฟ 15 คน  ทํ าหนาที่รับรายการอาหาร ( 1คน ตอ 5 โตะ) ตองจัดโตะและ

ท ําความสะอาดโตะเกาอี้  (เงินเดือนประมาณ 15,000 บาท) ทํ างาน 4 วันตอสัปดาห
(หยดุ 3 กลางวัน 3 กลางคืน) หยุดได 3 วันตอเดือน

- ผูชวยพนกังานเสิรฟ 5 คน ทํ าหนาที่จัดชอนสอม  จัดโตะ  เก็บโตะ  คอยชวย พนักงาน
เสริฟ (เงินเดือนประมาณ 7,500 บาท)

- พนกังานเก็บเงิน 3 คน
- บารเทนเดอร 4 คน
- พนักงานบัญชี 3 คน
- พนกังานรักษาความปลอดภัย 1 คน
- พนักงานซักผา 4 คน
- พนกังานดูแลดานวัตถุดิบ  1 คน
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  คาบริการ (Service Charge)  จายใหพนักงานทุกคนเทากัน  สวนทิปไดเฉพาะ  พนักงานเสิรฟ  ผู
ชวยพนักงานเสิรฟ  และบารเทนเดอรในสัดสวนที่แตกตางกัน

  สวสัดกิารพนักงาน  ไดแก  ประกันสังคม  เงินชวยเหลือแตงงาน  คลอดบุตร  ที่พักราคาพนักงาน
อาหารเทีย่งและเย็น  พรอมทั้งของวางตอนเชาและกลางคืน  นอกจากนี้ยังมีเครื่องแบบสํ าหรับแมครัวป
ละครัง้  พนักงานเสิรฟและผูชวยพนักงานเสิรฟได 2 ปตอคร้ัง (คร้ังละ 2 ชุด มีบริการซักครั้งละ 50
บาท)

  เวลาทํ างาน
-  พนกังานเริ่มทํ างานตั้งแตเวลา 10.00 น. สํ าหรับมื้อเที่ยงและ 16.00 น. สํ าหรับมื้อเย็น

  ระบบการจัดการ
-  ตดิตั้งซอฟตแวรระบบ Micros สํ าหรับกิจการรานอาหาร  ราคาประมาณ 1 ลานบาทโดยมี

กระบวนการทํ างานดังนี้
 ใบสั่งอาหาร มี 3 ชุด

1. ใหพนักงานเก็บเงินบันทึกขอมูลสงเขาครัว (Kitchen printer) แมครัวจะจัดอาหารตาม
Kitchen printer

2. ใหผูชวยพนักงานเสิรฟจัดเครื่องมือแลวนํ าไปไวที่ชองรออาหาร
3. เขาครัว  โดยจะนํ าไปเทียบกับที่พนักงานเก็บเงินสงมาทาง Kitchen printer
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ภาคผนวก ช.
คูมือขั้นตอนการทํ างานรวมกับบริษัท  รูมเซอรวิส จํ ากัด

1. ขั้นตอนการสั่งอาหาร
1.1. เมือ่รูมเซอรวิสไดรับคํ าสั่งอาหารจากลูกคาแลว  รูมเซอรวิสจะติดตอไปที่รานของทานภายใน

5 นาที
1.2. เพือ่ความถูกตอง  และชัดเจนของการสั่งอาหาร  พนักงานของรานจะตองบันทึกลงในใบสั่ง

อาหารที่รูมเซอรวิสไดจัดเตรียมให  ดังนี้
- พนักงานสั่งอาหารของรูมเซอรวิส
- เลขที่ใบสั่งซื้อ (ใบ P/O)

1.3. จ ํานวนของอาหารที่ส่ัง พนักงานของรูมเซอรวิสจะสั่งอาหารโดยโคด  ซ่ึงจะตรงกับรายการ
อาหารที่มีอยู  พนักงานของรานตองทวนชื่ออาหารทุกครั้งเพื่อปองกันความผิดพลาด

1.4. หากมคี ําสั่งพิเศษ  เชน  ไมเผ็ด, ไมใสผัก  ใหพนักงานของรานเขียนเติมหลังรายการอาหารเทา
นั้น

1.5. เมือ่ส่ังอาหารครบทุกรายการแลว  พนักงานของรานจะตองอานทบทวนรายการอาหารทั้งหมด
อีกครั้ง  พรอมแจงชื่อพนักงานของรานผูรับออเดอร  พรอมลงวัน และเวลาลงในใบสั่งอาหาร

1.6. หลังจากนั้นทางรานจะตองจัดเตรียมอาหาร  พรอมนํ้ าจิ้มตางๆ  บรรจุลงในภาชนะที่  รูมเซอร
วสิจดัเตรยีมไวใหตามวิธีการบรรจุและขนาดของภาชนะตามที่ไดตกลงกับรูมเซอรวิส

หมายเหตุ
 กรณอีาหารที่ทางรานไดรวมกับรูมเซอรวิสหมด  หรือคาดวาจะหมด  โปรดแจงกลังมายังรูม
เซอรวิสโดยดวน  ที่แผนกลูกคาสัมพันธ  โทร. 0-2619-1610-2

 กรุณาแจงเบอรโทรศัพทที่สามารถติดตอรานของทานไดในกรณีฉุกเฉิน
 รูมเซอรวิส  เปดรับออเดอรทุกวัน  ไมเวนวันหยุดราชการ  ตามเวลาดังนี้
อาทิตย – พฤหัสบดี 10.00-22.00 น.
ศุกร – เสาร 10.00-24.00 น.
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2.  การใชภาชนะใสอาหาร
ภาชนะทกุชนิดของรูมเซอรวิสถูกจัดเตรียมสํ าหรับอาหารชนิดตางๆ  (กรุณาดูรายละเอียดจาก

“ขัน้ตอนการบรรจุอาหารลงภาชนะของรูมเซอรวิส”)
 ภาชนะเบอร 1-4  วัสดุทํ าจากกระดาษดราฟใหม 100% เคลือบ PE (Polyethylene)  ซ่ึงเหมาะ
สํ าหรับอาหารหลักสวนมากโดยเฉพาะอยางยิ่งประเภทยาง อบ และทอด ภาชนะนี้สามารถเขา
ตูไมโครเวฟไดและเปนวัสดุกันนํ้ า

 ภาชนะเบอร 5-7 วัสดุทํ าจากพลาสติก PP (Polypropylene) ซ่ึงเหมาะสํ าหรับอาหารประเภท
ผัด, อบหมอดิน และซุป

 ภาชนะเบอร 8  สํ าหรับปริมาณมาก  ทานสามารถบรรจุภาชนะเบอร 8 นี้ลงในภาชนะเบอร 5
ควรใชสกอตเทปหรือพลาสติกหออาหารปดปากกลองดวย

 ภาชนะเบอร 9 สํ าหรับปริมาณปานกลาง  ภาชนะเบอรนี้สามารถบรรจุลงในภาชนะเบอร 6
ควรใช สกอตเทปหรือพลาสติกหออาหารควบคูดวย

 ภาชนะเบอร 10  สํ าหรับปริมาณนอย  เนื่องจากฝาของภาชนะเบอรนี้ปดแนนมากจึงไมจํ าเปน
ตองใชวัสดุเพื่อปองกันการหกใดๆ  อีก

 อาหารหลกั  ใชภาชนะเบอร 1-7  แลวแตปริมาณและความเหมาะสมของอาหารแตละชนิด
 นํ ้าสลดั  ซอสเกรวี่ และนํ้ าจิ้มอื่นๆ  ใชภาชนะเบอร 8-10  แลวแตปริมาณอาหาร
 ซุป  รานอาหารจะตองใชถุงพลาสติกและรัดหนังยางใหเรียบรอยกอนที่จะบรรจุลงในภาชนะ
ของรูมเซอรวิส  หรือใชพลาสติกยืดหออาหาร (wrap) หอปดปากกลองกอนที่จะทํ าการปดฝา
เพื่อปองกันอาหารหก

หมายเหตุ
 กรุณาตรวจดูความสะอาดของภาชนะกอนบรรจุ
 เพือ่คงคุณภาพและรสชาติของอาหาร  ทางรานควรแยกซอสและนํ้ าซุปที่สามารถแยกไดเสมอ
 ทางรานจะตองติดสติกเกอรโลโกรานที่ทางรูมเซอรวิสจัดเตรียมใหลงบนภาชนะทุกใบใน
ต ําแหนงที่กํ าหนดใหสํ าหรับรานอาหาร  พรอมทั้งเขียนโคดอาหารสองหลักลงบนสติ๊กเกอร
เพือ่ความสะดวกในการตรวจสอบ



142

3.  การบรรจุอาหารลงในภาชนะ
3.1. สํ าหรับการเลือกใชภาชนะบรรจุอาหารที่ถูกตอง  กรุณาดูรายละเอียดจากหนา “การ

ใชภาชนะใสอาหาร”
3.2. เมือ่ทางรานจัดเตรียมและบรรจุอาหารเสร็จแลว  กรุณาตรวจเช็คจํ านวนและความถูก

ตองของอาหารตามใบ P/O แลวจดัวางบนถาดพลาสติกที่รูมเซอรวิสไดจัดเตรียมไว
ให

3.3. กรุณาตดิสติ๊กเกอรช่ือรานลงในตํ าแหนงที่กํ าหนด  พรอมเขียนโคดอาหารลงบนสติก
เกอร

3.4. พนกังานสงอาหารของรูมเซอรวิสจะเขารับอาหารที่รานภายใน 30 นาที  หลังจากที่
รานไดรับออเดอรจากบริษัท

3.5. พนกังานสงอาหารจะมอบใบ P/O  ซ่ึงพมิพดวยคอมพิวเตอรใหกับพนักงานเก็บเงิน
ของรานเพื่อใหรานรวบรวมไวเปนหลักฐานในการเก็บเงินกับรูมเซอรวิสตอไป

หมายเหตุ
 รูมเซอรวิสจะจัดสงภาชนะใสอาหารใหกับรานอาหารของทานเปนประจํ า
 ในกรณภีาชนะหมดฉุกเฉิน  กรุณาแจงที่สายดวนภัตตาคาร เบอร 0-2619-1610-2
 รูมเซอรวสิจะสงภาชนะเพิ่มเติมใหทานไดภายใน 24 ช่ัวโมง (แตไมนอยกวา 12 ช่ัวโมง)
 ภาชนะดงักลาวทั้งหมดถือวาเปนทรัพยสินของรูมเซอรวิส  ทางบริษัทจะมีการตรวจสอบเช็ค
สต็อกเปนบางครั้ง

 ภาชนะใสอาหารของรูมเซอรวิส  ไดจัดเตรียมไวเพื่อใชกับออเดอรจากรูมเซอรวิสเทานั้นถา
ทางรานของทานตองการสั่งภาชนะชนิดใดสามารถติดตอกับพนักงานพัฒนาธุรกิจซึ่งดูแลราน
ของทาน

4.  ขั้นตอนการชํ าระเงิน
      4.1.  ระยะเวลาในการเตรียมเคลียรบัญชีของรูมเซอรวิส

ขอใหทานกรุณารวบรวมใบ P/O และสรปุยอดการสั่งซื้อทุกออเดอรในทุกวัน  เพื่อยืน
ยนัความถูกตองของเงินกับทางบริษัทฯ ในวันที่ 1-2 ของเดือนถัดไป  หรือตามที่ตกลงไว
     4.2.  การชํ าระเงิน

หลังจากที่ทานไดยืนยันวา ยอดเงินในใบสรุปยอดการสั่งซื้อของรูมเซอรวิสถูกตอง
และตรงกับยอดเงินรวมของสํ าเนาใบ P/O ทีท่างรานไดรวบรวมไว  รูมเซอรวิสจะทํ าการออกเช็คในวัน
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นัน้ทนัที  รานของทานสามารถเลือกที่จะมารับเช็คดวยตนเองที่บริษัทรูมเซอรวิส  หรือใหรูมเซอรวิส
จดัสงเช็คไปใหที่ราน  ซ่ึงกรณีนี้จะใชเวลาในการจัดสงประมาณ 2-3 วัน
       4.3.  ใบเสร็จรับเงิน

รานอาหารของทานจะตองออกใบเสร็จใหกับรูมเซอรวิส สํ าหรับรานอาหารที่อยูใน
ระบบภาษีมูลคาเพิ่มจะตองออกใบกํ ากับภาษีเต็มรูปแบบใหกับรูมเซอรวิสภายหลังจากที่เช็คไดรับการ
เคลียรเรียบรอยแลว

หมายเหตุ
 รูมเซอรวิสจะรับผิดชอบการชํ าระเงินใหกับทุกออเดอรตามใบ P/O ของบริษัทที่พิมพจาก
คอมพิวเตอรเทานั้น

 เชค็ทุกใบจากรูมเซอรวิสจะเปนเช็คขีดครอม (Account Payee) เทานั้น และจะระบุช่ือในนาม
บคุคลหรือบริษัทตามที่ทางรานไดสงมาในเอกสารที่แนบมาในฉบับนี้เทานั้น

 เพือ่หลีกเลีย่งปญหาและความยุงยาก  กรุณาตรวจสอบยอดเงินในแตละงวดดวยความรอบคอบ
และแมนยํ า  รูมเซอรวิสจะถือวาการเคลียรยอดคางชํ าระในแตละงวดจะเสร็จสิ้นลงเมื่อเช็ค
เคลียรเรียบรอย (ไมมีการคิดยอนหลัง)

บริษัท รูมเซอรวิส จํ ากัด
      408/36  อาคารพหลโยธินเพลส  ช้ัน 9

      ถนนพหลโยธิน  แขวงสามเสนใน เขตพญาไท
            กรุงเทพฯ 10400
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