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ธุรกิจร้านขนมหวาน Dessert Heaven เป็นธุรกิจร้านขนมหวานที่มีรูปแบบการ

ให้บริการแบบร้านอาหาร ผลิตภัณฑ์หลักที่มีภายในร้านคือขนมหวานในกลุ่มโทสต์ เค้ก ทาร์ตหรือ
พาย และขนมเค้ก ขนมหวานเหล่านี้ได้รับความนิยมอย่างสูงในปัจจุบัน นอกจากนี้ทางร้านยังมื้อหลัก
ซึ่งเป็นอาหารประเภทอาหารฟิวชั่นซึ่งเป็นการผสมผสานระหว่างอาหารไทยกับอาหารอิตาเลียน และ
อาหารมื้อหลักอีกกลุ่มคืออาหารในแบบญี่ปุุนประเภทข้าวแกงกะหรี่ สถานที่ตั้งของทางร้านตั้งอยู่ที่
บริเวณริมถนนราษฎร์บูรณะซึ่งเป็นถนนที่มีโครงการอสังหาริมทรัพย์ที่เปิดได้ไม่นานเกิดขึ้นจ านวน
มาก และถนนแห่งนี้ยังเป็นสถานที่ตั้งของธนาคารกสิกรไทยส านักงานใหญ่ซึ่งมีพนักงานจ านวนมาก 
ปัจจัยในด้านที่ตั้งสามารถบ่งบอกได้ถึงก าลังซื้อของผู้บริโภคในบริเวณใกล้เคียงกับทางร้านได้ 

ธุรกิจที่ เกี่ยวข้องกับขนมหวานเป็นธุรกิจที่มีความน่าสนใจที่จะเข้าไปลงทุนใน
อุตสาหกรรมนี้ ในอุตสาหกรรมขนมหวานจากการส ารวจของ Euromonitor ที่ท าการส ารวจธุรกิจ
ขนมหวานในประเทศไทย ท าให้สรุปได้ว่าการบริโภคขนมหวานของคนไทยมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นแม้ว่า
เศรษฐกิจมีแนวโน้มขยายตัวลดลง เนื่องจากการบริโภคขนมหวานสามารถสร้างความสุขและ 
ความพอใจให้กับผู้บริโภคได้โดยไม่ต้องใช้ค่าใช้จ่ายต่อครั้งมาก อีกปัจจัยหนึ่งคือการใช้โซเชียล 
เนทเวิร์คมีความแพร่หลายมากขึ้น โดยรูปภาพขนมหวานเป็นรูปภาพอาหารที่ได้รับความนิยมสูงสุดใน
การเผยแพร่ลงโซเชียลเนทเวิร์ค ท าให้ขนมหวานแต่ละชนิดสามารถเป็นที่รู้จักแก่ผู้บริโภคได้ในวง
กว้าง 

ในด้านสภาพแวดล้อมภายนอกมีปัจจัยหลายด้านที่ส่งเสริมธุรกิจร้านขนมหวานใน
ทางบวก เช่น ในด้านสถานการณ์ทางการเมืองที่มีความสงบเรียบร้อย ปัจจัยทางด้านสังคมและ
วัฒนธรรมที่มีการบริโภคขนมหวานกันมากขึ้น ปัจจัยด้านเทคโนโลยีที่มีส่วนช่วยในการเผยแพร่ข้อมูล
ขนมหวานไปสู่วงกว้าง เมื่อท าการวิเคราะห์ปัจจัยด้านต่างๆ พบว่ามีทั้งปัจจัยที่ส่งเสริมธุรกิจให้ดีขึ้น
และแย่ลง ปัจจัยในด้านอ านาจต่อรองของผู้ผลิตวัตถุดิบอยู่ในระดับต่ าเพราะทางร้านมีทางเลือกใน



 

 

(2) 

การผลิตวัตถุดิบมาก ปัจจัยในด้านอ านาจต่อรองของผู้ซื้ออยู่ ในระดับปานกลางเนื่องจากร้านขนม
หวานสามารถสร้างความแตกต่างได้แม้ว่ามีร้านขนมหวานเปิดให้บริการมากมาย แต่ในขณะเดียวกัน
ปัจจัยด้านภัยคุกคามจากผู้ผลิตรายใหม่เป็นปัจจัยที่ส่งผลกระทบในทางลบต่อธุรกิจเนื่องจากธุรกิจนี้ใช้
เงินลงทุนไม่สูงมาก และกระบวนการผลิตขนมหวานสามารถศึกษาข้อมูลได้ไม่ยาก ปัจจัยทางด้านภัย
คุกคามจากสินค้าทดแทนเป็นปัจจัยในเชิงลบเนื่องจากผู้บริโภคมีทางเลือกในการบริโภคขนมหวานได้
หลากหลายชนิด 

เมื่อพิจารณาปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อความส าเร็จของธุรกิจพบว่ารสชาติของขนมเป็นสิ่งที่
ผู้บริโภคต้องการเป็นล าดับแรกในการเลือกเข้าร้านขนมหวาน การบริการที่ดีเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่ท าให้
ลูกค้าเกิดประสบการณ์ที่ดีเมื่อมาใช้บริการที่ร้าน ปัจจัยทางด้านบรรยากาศภายในร้านเป็นสิ่งที่ลูกค้า
ให้ความส าคัญเพราะลูกค้าต้องการพักผ่อนจากการได้รับความรู้สึกที่ดีจากบรรยากาศของร้านและ
ร้านขนมหวานเป็นร้านที่ส าหรับการนัดพบกับคนรู้จัก  

จากการวิจัยตลาดพบว่าลูกค้าให้ความส าคัญกับท าเลที่ตั้งของร้านในท าเลที่สามารถ
เดินทางเข้าถึงร้านได้สะดวกเช่น ใกล้กับเส้นทางรถไฟฟูาหรือใกล้กับบ้านหรือสถานที่ท างาน ในด้าน
พฤติกรรมการเข้าร้านของลูกค้าโดยส่วนใหญ่พบว่าลูกค้าเข้าร้านขนมหวานโดยมากันเป็นกลุ่มท าให้
การออกแบบผังที่นั่งของร้านควรมีสัดส่วนของทั่งส าหรับลูกค้าแบบกลุ่มมากกว่าที่นั่งแบบเดี่ยวหรือ
แบบสองที่นั่ง ในด้านการจัดลดโปรโมชั่นลดราคาสินค้าพบว่าไม่มีความจ าเป็นเนื่องจากลูกค้า
เนื่องจากลูกค้าไม่ให้ความสนใจกับปัจจัยด้านนี้มากนัก  

กลุ่มลูกค้าเปูาหมายของร้าน Dessert Heaven คือกลุ่มวัยท างานตอนต้นอายุตั้งแต่ 
22-35 ปี มีรายได้ต่อ 15,000 บาทต่อเดือนขึ้นไป เนื่องจากลักษณะของคนกลุ่มเป็นเป็นผู้ที่ชอบเข้า
สังคมในกลุ่มเพ่ือน ชอบคบหาคนที่มีอายุใกล้เคียงกัน ซึ่งตรงลักษณะของลูกค้ากลุ่มนี้มีความ
เหมาะสมกับสินค้าและบริการของทางร้านที่ต้องการให้ร้านเป็นที่พบปะกันของลูกค้าและต้องการให้
ลูกค้าได้รับประทานขนมหวานโดยมีค่าใช้จ่ายต่อครั้งประมาณ 150-250 บาทต่อคน 

ในด้านกลยุทธ์การปฏิบัติการทางร้านจะมีการฝึกอบรมพนักงานก่อนการปฏิบัติงานจริง 
เพ่ือให้คุณภาพของขนมหวาน รสชาติ และความสะอาดออกมามีมาตรฐานเดียวกันทุกจาน ในการ
เลือกวัตถุดิบทางร้านเลือกผู้ผลิตที่มีราคา คุณภาพที่เหมาะสม และสามารถจัดหาวัตถุดิบได้ตามเวลา
และปริมาณที่ทางร้านต้องการ การผลิตขนมหวานทางร้านได้มีการก าหนดปริมาณการผลิตที่
เหมาะสมและการก าหนดจ านวนวัตถุดิบให้สอดคล้องกับปริมาณการผลิต 

การบริหารทรัพยากรบุคคลเป็นอีกสิ่งหนึ่งที่ทางร้านใส่ใจ โดยทางร้านได้ก าหนดอัตรา
ผลตอบแทนให้อยู่ในระดับที่เท่ากับหรือสูงกว่าในอุตสาหกรรมร้านอาหาร มีการปรับขึ้นเงินเดือนตาม
อายุงานและความสามารถของแต่ละคน เพื่อให้ทางร้านสามารถดึงดูดผู้ที่มีความสามารถเข้ามาท างาน
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กับที่ร้านได้ ทางร้านได้วางแผนจ านวนบุคลากรให้มีความสอดคล้องกับจ านวนของลูกค้า เพ่ือให้
คุณภาพการบริการและต้นทุนการด าเนินงานอยู่ในระดับที่สมดุลกัน  

จากการวิเคราะห์กลยุทธ์ทางการเงิน ทางร้านได้ท าการก าหนดเปูาหมายทางการเงิน 
แล้วจึงท าประมาณการต้นทุนและรายได้ของทางร้านในอีก 5 ปี ข้างหน้า เพ่ือใช้ในการวางแผนการใช้
เงินของทางร้านอย่างเหมาะสม เมื่อท าการวิเคราะห์สถานการณ์ทั้งใน Base case, Worst case และ 
Best case แล้วน ามาหาค่าเฉลี่ยพบว่าทางร้านมีผลตอบแทนคือ IRR ที่ระดับ 120.67% Payback 
period ที่ระยะเวลา 2.13 ปี และ NPV ที ่2,105,008 บาท ซึ่งเป็นการลงทุนที่คุ้มค่า 

นอกจากนี้การวางแผนธุรกิจได้มีการวางแผนในสถานการณ์ฉุกเฉิน คือสถานการณ์ใน
ด้านการตลาดที่ยอดขายอาจไม่เป็นไปตามเปูาหมาย สถานการณ์ทางด้านทรัพยากรบุคคลที่อาจขาด
แคลนบุคลากรเข้ามาท างาน หรือทางร้านอาจมีก าลังการผลิตขนมหวานไม่ เพียงพอ สถานการณ์
ทางด้านวัตถุดิบที่ซัพพลายเออร์ไม่สามารถจัดหาวัตถุดิบได้ในเวลาและปริมาณที่ต้องการ 
 
ค าส าคัญ: ขนมหวาน, Dessert Heaven 
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EXECUTIVE SUMMARY 
 

“Dessert Heaven” would specialize in toast, cake, tarts, and pies, as well 
as Thai-Italian fusion food and Japanese curry. Shop location would be Rat Burana 
Road. The Kasikornbank Public Company Limited headquarters nearby employs many 
potential customers.  

Euromonitor International Ltd indicated that the dessert business in 
Thailand is growing. In five force analysis, the suppliers’ bargaining power is weak 
because the business can choose from many suppliers. Customers’ bargaining power 
is medium because the dessert business creates differentiation despite variety of 
choice. The threat of new entrants is high because the dessert business requires low 
capital investment and the recipe is not hard to learn, and the threat of substitutes is 
high because there are many kind of dessert. 

Taste, service, location, and atmosphere are key success factors. 
Customers prefer group seating, and their target age is 22 to 35 years old with 15,000 
baht income per month. Target receipt is 150 to 250 baht per person.Staff will be 
trained in maintaining taste standards and hygiene. Suppliers will be chosen for 
reasonable price, quality, and prompt delivery. Employees will be paid by the 
industry standard or higher. Experience and performance will be rewarded to attract 
new applicants and retain staff. 

Mean results suggest that the internal rate of return (IRR) will be 120.47%, 
payback period 2.13 years and net present value (NPV) 2,105,008 baht, a satisfactory 
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investment. Contingency plans will address possible problems with marketing, staff, 
and supplies.  
 
Keywords: Retail Dessert Shops in Thailand, Dessert Heaven 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

แผนธุรกิจร้านขนมหวาน Dessert Heaven ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงลงได้ด้วยดี ทางผู้จัดท า
ขอขอบคุณผู้ที่ให้ความช่วยเหลือในการให้ข้อมูลและการจัดท าแผนธุรกิจฉบับนี้ ซึ่งบุคคลผู้ที่ให้ความ
ช่วยเหลือมีส่วนท าให้แผนธุรกิจส าเร็จได้อย่างราบรื่นและมีความข้อมูลที่ครบถ้วนมากยิ่งขึ้น 

ผู้จัดท าขอแสดงความขอบคุณยิ่งแก่ ท่านรองศาสตราจารย์กิตติ สิริพัลลภ ซึ่งเป็นที่
อาจารย์ที่ปรึกษาในการท าแผนธุรกิจฉบับนี้ ที่ให้ค าชี้แนะ ข้อมูลความรู้ แนวทางที่ถูกต้องในการ
จัดท าแผนธุรกิจ และแนวทางในการปรับปรุงแก้ไขเนื้อหาที่ยังไม่เหมาะสมหรือขาดบางสิ่งไป ให้มี
ความถูกต้องและสมบูรณ์มากยิ่งข้ึน ด้วยค าสอนของอาจารย์จึงมีส่วนให้การจัดท าแผนธุรกิจได้แนวคิด
ที่ดีและมีความครบถ้วนสมบูรณ์ 

ผู้จัดท าขอขอบคุณอาจารย์ ดร.พัฒน์ธนะ บุญชู ซึ่งเป็นกรรมการสอบการค้นคว้าอิสระที่
ช่วยให้ค าแนะน าในการจัดท าแผนธุรกิจในสิ่งที่ขาดตกบกพร่องไป และผู้จัดท าขอขอบคุณอาจารย์ที่
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 แนวคิดในการประกอบธุรกิจร้านขนมหวาน  

 
ขนมหวานนั้นคืออาหารชนิดหนึ่งที่ที่นิยมภายหลังจากรับประทานอาหารคาว ใน

ภาษาอังกฤษขนมหวานใช้ค าว่า “dessert” ซึ่งมีที่มาจากภาษาฝรั่งเศสว่า “desservir” แปลว่า 
“เพ่ือเก็บโต๊ะ” ดังเห็นได้จากเมื่อบริกรจะบริการของหวาน จะต้องเก็บอาหารอ่ืนๆ ที่ได้รับประทาน
เสร็จให้เรียบร้อย ท าความสะอาดโต๊ะ แล้วจึงบริการของหวาน ในภาษาไทยค าว่า “ขนม” สันนิษฐาน
ว่าเพ้ียนมาจากค าว่า “เข้าหนม” ซึ่งหมายความว่าข้าวหวาน ซึ่งเมื่อพิจารณาส่วนประกอบการท า
ขนมไทยโบราณนั้นท ามาจากแปูงเป็นหลัก โดยมีน้ าตาลและกะทิเป็นส่วนผสม ขนมหวานนั้นมีที่มา
ตั้งแต่ในสมัยโบราณจนเป็นส่วนหนึ่งของชีวิตประจ าวันของมนุษย์ การรับประทานขนมนั้นสามารถท า
ได้ในหลายโอกาสเช่น งานบุญส าคัญหรืองานนักขัตฤกษ์ วัตถุดิบส าคัญของขนมคือน้ าตาล ท าให้
รับประทานแล้วรู้สึกว่าร่างกายมีพลังงาน จนถึงปัจจุบันเมื่อยุคสมัยเปลี่ยนไปการรับประทานขนม
ยังคงเป็นที่นิยมอยู่เสมอ ในชีวิตประจ าวันหากต้องการบริโภคขนมหวานสามารถหาซื้อได้ตาม
ห้างสรรพสินค้าหรือร้านค้าทั่วไป ทางเลือกหนึ่ งในการบริโภคขนมหวานคือการใช้บริการจาก
ร้านอาหารที่ขายขนมหวานโดยเฉพาะ 

ปัจจุบันทางเลือกของการเข้าร้านอาหารของผู้บริโภคมีหลากหลายรูปแบบมากขึ้น เช่น
การเข้าร้านอาหารทั่วไปที่จ าหน่ายอาหารคาวเป็นหลัก ซึ่งสามารถเลือกอาหารได้หลากหลายประเภท 
นอกจากการรับประทานอาหารมื้อปกติแล้วการเข้าร้านอาหารที่ขายขนมหวานเป็นหลักเป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งที่ผู้บริโภคก าลังนิยมรับประทานเพราะความสะดวกที่ได้จากร้านขนมหวาน รสชาติที่
อร่อยของขนม ลักษณะของขนมที่ดูสวยงาม และบรรยากาศของร้านที่ดีเหมาะกับการพบปะพูดคุย
กับคนรู้จัก 

 
1.2 แบบจ าลองธุรกิจ (Business model) 

 
1.2.1 คุณค่าของผลิตภัณฑ์ (Value Proposition) 

คุณค่าท่ีลูกค้าจะได้รับจากร้านขนมหวาน คือ ความอร่อยของเมนูขนมที่ผ่านการ
คัดสรรจากเมนูขนมหวานหลากหลายชนิดโดยมีขนมหวานประเภทเบเกอรี่เป็นหลัก ผ่านการทดสอบ
ลองชิมจากหลายคน จนได้เมนูขนมหวานที่ได้รับการคัดเลือกอันเป็นที่ชื่นชอบกับผู้ที่ได้ลอง
รับประทานจนผู้ที่ได้รับประทานมีความรู้สึกกลับมาลิ้มรสความอร่อยอีกครั้งหนึ่ง นอกจากรสชาติของ
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ขนมแล้ว บรรยากาศภายในร้านอันอบอุ่น ที่นั่งภายในร้านที่นั่งสบายเหมาะกับการสังสรรค์ในหมู่
เพ่ือน หรือคนรู้จัก ท าให้การได้เข้ามาใช้บริการภายในร้านลูกค้าจะได้ประสบการณ์ของความอร่อย
และบรรยากาศที่ให้ความรู้สึกที่ดีเม่ือได้เข้ามาอยู่ภายในร้าน 

1.2.2 กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย (Target Market) 
กลุ่มเปูาหมายของธุรกิจคือ กลุ่มคนวัยท างานตอนต้นที่มีอายุระหว่าง 21 -24 ปี 

ที่มีรายได้ตั้งแต่เดือนละ 15,000 บาทขึ้นไป ทั้งหญิงและชาย และกลุ่มวัยท างานตอนต้นที่มีอายุ 24 -
35 ปี ที่ชอบรับประทานขนมหวานหรือของทานเล่น และชื่นชอบการพบปะสังสรรค์หรือพูดคุยกันใน
กลุ่มเพ่ือน  

1.2.3 ความสามารถหลักธุรกิจ (Core Capabilities) 
ความสามารถหลักของธุรกิจคือการจัดเตรียมเมนูขนมหวานจากวัตถุดิบและส่ง

มอบให้กับลูกค้าผู้มาใช้บริการในสภาพพร้อมรับประทานภายในร้านได้ในเวลาไม่นานจนเกินไป 
นอกจากนั้นทางร้านมีการส ารวจเมนูขนมหวานใหม่อยู่เสมอ เพ่ือให้ลูกค้าได้มีประสบการณ์อันแปลก
ใหม่และรสชาติที่ต่างออกไปจากเมนูเดิมตามสมัยนิยม 

1.2.4 ช่องทางการขาย (Channel) 
ช่องทางในการขายคือภายในร้านอาหารของทางร้านเอง โดยตั้งอยู่ในท าเลที่

สะดวกส าหรับลูกค้าที่เข้ามาใช้บริการ 
1.2.5 รูปแบบของรายได้ (Revenue Stream) 

รายได้หลักของธุรกิจเป็นเงินสดจากการขายขนมหวานและเครื่องดื่มภายในร้าน 
1.2.6 สายสัมพันธ์ลูกค้า (Customer Relations) 

ในกรณีลูกค้าที่เป็นลูกค้าประจ าของทางร้าน ทางร้านเปิดบริการให้ลูกค้าได้
สมัครบัตรสมาชิกเพ่ือสะสมแต้มแล้วรับของรางวัลตามจ านวนแต้มของลูกค้าที่ได้สะสมไว้ 

1.2.7 ความช านาญพิเศษ (Key Resources) 
ความช านาญพิเศษคือการท าขนมหวานและเครื่องดื่มให้มีรสชาติที่ดีตรงความ

ต้องการของลูกค้า และมีการพัฒนาเมนูใหม่หรือปรับปรุงเมนูที่มีอยู่เดิมให้เข้ากับกระแสความนิยม
ในช่วงนั้น 

1.2.8 หุ้นส่วนหลัก (Key Partners)  
หุ้นส่วนหลักของร้านคือผู้ผลิตวัตถุดิบส าหรับการท าขนมหวาน เช่น ผู้ผลิตแปูง 

น้ าตาล นม เพื่อให้ขนมหวานออกมามีรสชาติที่ดีและมีวัตถุดิบไว้ใช้ท าขนมหวานอย่างสม่ าเสมอ 
1.2.9 ต้นทุน (Cost Structure) 

ต้นทุนหลักคือค่าวัตถุดิบส าหรับการท าขนมหวาน เงินเดือนพนักงานทั้งในฝุาย
ครัว ฝุายบริการ ฝุายบริหารงาน และค่าเช่าสถานที่ตั้งของร้าน 
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1.3 ที่มาของการท าแผนธุรกิจ 
 
แนวคิดที่จะท าแผนธุรกิจร้านขนมหวานเกิดขึ้นเมื่อผู้จัดท าได้พบกับกลุ่มเพ่ือนใน 

คอมมูนิตี้มอลล์แห่งหนึ่งแล้วต้องการที่จะนั่งคุยกันในกลุ่มเพ่ือนแต่ไม่ต้องการรับประทานอาหารมื้อ
หลักเนื่องจากได้รับประทานอาหารมาก่อนแล้ว จึงต้องการหาของทานเล่นกันในกลุ่มเพ่ือน แต่
ตัวเลือกมีจ ากัดมากเนื่องจากในคอมมูนิตี้มอลล์แห่งนั้นส่วนใหญ่เป็นร้านอาหารถ้าเป็นร้านขนมหวาน
มีตัวเลือกท่ีจ ากัด และร้านขนมหวานเหล่านั้นมีลูกค้าเต็มร้านแล้ว ผู้จัดท าและกลุ่มเพ่ือนจึงไม่ต้องการ
เสียเวลารอคิวในการเข้าใช้บริการร้านขนมหวาน  

ท าให้เกิดความคิดที่จะท าธุรกิจร้านขนมหวานส าหรับกลุ่มเพ่ือนมาพบปะสังสรรค์กัน 
โดยมีเมนูขนมหวานที่มีรสชาติอร่อย ในราคาที่ผู้บริโภคระดับชนชั้นกลางทั่วไปสามารถเข้าถึงได้ มี
บรรยากาศภายในร้านที่ดูอบอุ่น ผ่อนคลายส าหรับผู้มารับประทานขนมภายในร้านแห่งนี้ 

 
1.4 ความน่าสนใจของธุรกิจ 

 
ตารางที่ 1.1 
 
มูลค่าตลาดขนมหวานและขนมชนิดอ่ืนๆ ในประเทศไทยระหว่างปี 2552-2557 (หน่วย : ล้านบาท) 

THB Million 2009 2010 2011 2012 2013 2014 

Chips/Crisps 5650.9 6018.2 6319.1 6666.7 7046.7 7469.5 

Extruded Snacks 6951.4 7403.2 7810.4 8263.4 8759.2 9328.6 

Fruit Snacks 532.2 569.5 604.8 650.1 702.1 761.8 

Nuts 1811.3 1929.1 2044.8 2187.9 2363 2575.7 
Popcorn 356.4 372.5 385.5 400.9 410.9 441.8 

Pretzels - - - - - - 

Tortilla/Corn Chips 731.3 771.5 810.1 852.2 897.4 946.7 

Other Sweet  5292.7 5874.9 6403.6 7044 8311.9 9974.3 

and Savoury Snacks             
Sweet and Savoury Snacks 21326.2 22938.8 24378.3 26065.3 28491.2 31498.3 

ที่มา: Sweet and Savoury Snacks in Thailand, สืบค้นจาก. http://www.euromonitor.com/ 
sweet-and-savoury-snacks-in-thailand/report 

 

http://www.euromonitor.com/%20sweet-and-savoury-snacks-in-thailand/report
http://www.euromonitor.com/%20sweet-and-savoury-snacks-in-thailand/report
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จากข้อมูลในตารางที่ 1.1 พบว่ามูลค่าตลาดขนมหวานและขนมชนิดอ่ืนๆ ในประเทศ
ไทยมีการอัตราการเติบโตเฉลี่ยสะสมต่อปีปีละ 4.2% จนถึงปี 2557 มูลค่าตลาดอยู่ที่ 31,498.3 ล้านบาท 
โดยในปี 2557 มีอัตราการเติบโตที่ 5.6% เมื่อเทียบกับปี 2556 แม้ว่าเศรษฐกิจในปี 2557  อยู่ใน
ภาวะชะลอลงจากปีก่อน จนท าให้ผู้บริโภคตัดรายจ่ายบางอย่างที่ไม่จ าเป็นทิ้งออกไป แต่ผู้บริโภคยังมี
ความต้องการให้ความสุกสนานกับตนเองด้วยขนมหลังจากท างานมาเป็นระยะเวลานาน ท าให้ผู้ผลิต
ขนมรายใหญ่ใช้กลยุทธ์ทางการตลาดและการออกผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือตอบสนองต่อภาวะตลาดที่เติบโต
ขึ้น จนท าให้ตลาดขนมในไทยโดยรวมเติบโตขึ้น 11% ท าให้คาดการณ์ว่าตลาดขนมหวานและขนม
ชนิดอ่ืนๆ จะเติบโตในอัตราปีละ 5% จนถึงปี 2562 ปริมาณยอดขายที่เพ่ิมสูงขึ้นมาจากผู้ผลิตที่
กระตุ้นตลาดมากขึ้นท าให้เกิดการบริโภคเพ่ิมสูงขึ้น เมื่อพิจารณาตลาดขนมชนิดอื่นๆ ที่นอกเหนือจาก 
มันฝรั่งกรอบ ขนมผลไม้ ถั่ว ปฺอปคอร์น ข้าวโพดกรอบ ตลาดนี้มีการเติบโตถึง 20% ในปี 2557 แม้ว่า
ราคาสินค้าต่อหน่วยจะเพ่ิมสูงขึ้น เนื่องจากต้นทุนการผลิตที่เพิ่มสูงขึ้นเช่น น้ ามันปาล์ม หรือแปูง 
 
ตารางที่ 1.2 
 
มูลค่าตลาดร้านอาหาร fast food ในประเทศไทยระหว่างปี 2551-2556 (หน่วย : ล้านบาท) 
THB Million 2008 2009 2010 2011 2012 2013 

Asian Fast Food  45 73.2 100.1 166 249.8 316.5 

- Chained Asian Fast Food 45 73.2 100.1 166 249.8 316.5 
- Independent Asian - - - - - - 

Fast food             
Bakery Products Fast Food 6,176.80 6,573.50 7,308.10 7,993.30 8,995.80 9,997.40 

- Chained Bakery 5,907.40 6,297.30 7,027.80 7,711.60 8,699.50 9,687.70 

Products Fast Food             
- Independent Bakery 269.4 276.1 280.3 281.7 296.3 309.6 

Products Fast Food             

Burger Fast Food 3,333.00 3,889.60 4,399.10 4,739.20 5,237.70 5,696.50 

- Chained Burger Fast 3,333.00 3,889.60 4,399.10 4,739.20 5,237.70 5,696.50 

Food             

- Independent Burger - - - - - - 

Fast Food             

Chicken Fast Food 7,334.20 8,053.00 9,355.30 10,824.10 12,626.30 13,724.80 

- Chained Chicken Fast 7,334.20 8,053.00 9,355.30 10,824.10 12,626.30 13,724.80 
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ตารางที่ 1.2 
 
มูลค่าตลาดร้านอาหาร fast food ในประเทศไทยระหว่างปี 2551-2556 (หน่วย : ล้านบาท)  (ต่อ) 
THB Million 2008 2009 2010 2011 2012 2013 
Food             

- Independent Chicken - - - - - - 

Fast Food             
Convenience Stores Fast 28,261.00 31,850.20 37,424.00 43,860.90 48,247.00 52,348.00 

Ice Cream Fast Food 4,230.20 4,466.40 4,584.20 5,093.00 5,919.50 7,015.30 

- Chained Ice Cream 3,673.40 3,908.50 4,025.70 4,528.90 5,344.20 6,429.00 

Fast Food             

- Independent Ice Cream 556.8 557.9 558.5 564.1 575.3 586.3 
Fast Food 49,380.20 54,905.70 63,170.70 72,676.40 81,276.00 89,098.40 

ที่มา: Fast food in Thailand, สืบค้นจาก http://www.euromonitor.com/fast-food-in-
thailand/report  
 

จากข้อมูลในตารางที่ 1.2 มูลค่าตลาดร้านอาหาร fast food ในประเทศไทยมีอัตราการ
เติบโตเฉลี่ยสะสมปีละ 12.5% จนถึงปี 2556 มูลค่าตลาดรวมอยู่ที่ 89,098.4 ล้านบาท สะท้อนให้
เห็นถึงตลาดความต้องการอาหารจานด่วนยังรักษาระดับเติบโตได้ เมื่อพิจารณาถึงอาหารในหมวด 
Bakery Products Fast Food ซึ่งเป็นหมวดอาหารจานด่วนที่อยู่ในหมวดเดียวกับแผนธุรกิจร้านขนม
หวานพบว่ามีอัตราการเติบโตเฉลี่ยสะสมปีละ 10.1% ท าให้เห็นได้ว่าตลาดร้านขนมหวานยังเป็นธุรกิจ
ที่น่าลงทุน ยูโรมอนิเตอร์คาดการณ์ว่าตลาด fast food จะรักษาระดับการเติบโตเฉลี่ยสะสมปีละ 7% 
ในอนาคต เนื่องจากการลงทุนขยายสาขาของร้านอาหาร การจัดโปรโมชั่น การมีนวัตกรรมในการ
สร้างเมนูใหม่ การโฆษณาอย่างต่อเนื่อง 

จากข้อมูลของ Zocialinc บริษัทผู้วิเคราะห์การใช้โซเชียลเน็ตเวิร์คในประเทศไทย 
พบว่ามีคนไทย 1.5 ล้านคนใช้ Instagram โดยมี 47% เป็นผู้ใช้งานอย่างสม่ าเสมอ ในปี 2556 
ร้านอาหารที่มีผู้เชคอินมากที่สุดใน Instagram 3 ล าดับแรกคือ Starbucks After You และ Fuji โดย
เครือข่ายร้านอาหารนั้นมีบัญชี Facebook หรือ Instagram เป็นของตนเอง เพ่ือใช้ในการประชาสัมพันธ์
โปรโมชั่น เมนูใหม่ และกิจกรรมทางการตลาด ผู้ให้บริการร้านอาหารโฆษณาร้านของตนโดยให้ลูกค้า เช
คอิน ที่ร้านของตนเองเพ่ือรับส่วนลด หรือการใช้ดารา นักร้อง บุคคลมีชื่อเสียง เชคอินในร้านของตน 
เพ่ือสร้างกระแสความนิยมภายในร้าน  

http://www.euromonitor.com/fast-food-in-thailand/report
http://www.euromonitor.com/fast-food-in-thailand/report
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ภาพที่ 1.1  แสดงดัชนีความสนใจค้นหาของค าว่า ร้านขนม ขนมเค้ก และ เบเกอรี่ตั้งแต่ปี 2553 -
2558 

 
จากภาพที่ 1.1 คือแผนภูมิจาก Google trend ซึ่งแสดงให้เห็นถึงดัชนีความสนใจใน

การค้นหาค าที่ระบุ ใน Google ตามเวลาที่ก าหนดไว้ จากแผนภูมิแสดงเห็นถึงระดับความสนใจใน
การค้นหาค าว่า “ร้านขนม” “ขนมเค้ก” และ “เบเกอรี่” ทั้ง 3 ค านี้มีค่าดัชนีความสนใจค้นหาเพ่ิมขึ้น
เรื่อยๆ เป็นไปในทิศทางเดียวกันมาตั้งแต่ปี 2553 จนถึง 2558 สะท้อนให้เห็นถึงกระแสความนิยมที่
เพ่ิมมากขึ้นในการบริโภคขนมและสิ่งที่เกี่ยวข้อง ซึ่งสอดคล้องกับข้อมูลจากยูโรมอนิเตอร์ที่แสดงให้
เห็นถึงตลาด Bakery Products Fast Food ที่เพ่ิมมากข้ึน 
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ภาพที่ 1.2  แสดงปริมาณรูปภาพแต่ละวันที่ถูกโพสต์ลงโซเชียลเน็ตเวิร์คตั้งแต่ปี 2548-2557 
ที่มา:. Look at This! We’re uploading and sharing a staggering 1.8 Billion Photos a day, 
สืบค้นจาก http://recode.net/2014/05/28/look-at-this-were-uploading-and-sharing-a-
staggering-1-8-billion-photos-a-day/ 

 
จากภาพที่ 1.2 พบว่าในปี 2557 รูปภาพที่ถูกอัพโหลดลงโซเชียลเน็ตเวิร์คมีปริมาณ

เฉลี่ยวันละ 1,800 ล้านภาพซึ่งมีแนวโน้มที่เติบโตสูงมากตั้งแต่ปี 2551 ในช่วงตั้งแต่ปี 2555 มี
แนวโน้มที่เติบโตสูงขึ้นมากเนื่องจากการใช้สมาร์ทโฟนเป็นที่แพร่หลายมากขึ้น และการส ารวจผู้ที่มี
อายุระหว่าง 18-24 ปี ได้ถ่ายภาพอาหารก่อนรับประทานอาหารจ านวน 54% และได้ท าการโพสต์ลง
โซเชียลเน็ตเวิร์ค 34%  
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ภาพที่ 1.3 แสดงถึงสัดส่วนอาหารแต่ละชนิดจากอาหารทั้งหมดที่ถูกโพสต์ลงโซเชียลเน็ตเวิร์ค 
ที่มา: Online Food & Photo Sharing Trends, http://www.360i.com/reports/online-food-
photo-sharing-trends/ 

 
จากภาพที่ 1.3 แสดงให้เห็นถึงสัดส่วนอาหารแต่ละชนิดที่ถูกโพสต์ลงโซเชียลเน็ตเวิร์ค 

จากภาพแสดงให้เห็นว่าขนมหวานนั้นเป็นอาหารที่ถูกโพสต์ลงโซเชียลเน็ตเวิร์คมากเป็นล าดับที่ 1 จาก
ทั้งหมด โดยมีสัดส่วนประมาณ 18% สาเหตุที่ขนมหวานถูกโพสต์มากที่สุดเพราะลักษณะของขนม
หวานที่มีสีสันสวยงาม มีความคิดสร้างสรรค์สูง ท าให้ผู้โพสต์ได้บ่งบอกถึงเอกลักษณ์เฉพาะตน ขนม
หวานสามารถบอกได้ว่าขณะนั้นมีช่วงเวลาที่พิเศษอยู่ 

สาเหตุที่อาหารเป็นรูปภาพที่ถูกโพสต์เป็นสัดส่วนที่มากเนื่องจาก อาหารถูกมองว่าเป็น
ส่วนหนึ่งของการเข้าสังคม อาหารสามารถบ่งบอกถึงสถานะ เพศ และอายุของผู้รับประทาน การซื้อ
อาหารนั้นคือโอกาสที่จะได้ใช้เงินได้อย่างชัดเจนและการบริโภคอาหารถูกมองว่าเป็นแฟชั่นอย่างหนึ่ง 
การที่อาหารสามารถใช้บ่งบอกถึงสถานะนั้นไม่ใช่เรื่องใหม่ แต่สิ่งใหม่คือวิธีการได้แสดงออกทาง
โซเชียลเน็ตเวิร์คถึงลักษณะการบริโภคอาหาร 

จากความนิยมค้นหาค าเกี่ยวกับค าว่า ขนมหวาน และกระแสการโพสต์รูปภาพลง
โซเชียลเน็ตเวิร์คมากขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งภาพขนมหวานคือภาพที่ถูกโพสต์ลงอินเตอร์เน็ตมาก ท าให้
พยากรณ์ถึงกระแสของผู้บริโภคท่ีนิยมชมชอบการบอกถึงเรื่องราวในชีวิตของตนเองด้วยขนมหวานนั้น
มีเพ่ิมมากขึ้นเรื่อยๆ การโพสต์ภาพขนมหวานนั้นในอีกมุมมองหนึ่งถือว่าเป็นการสร้างกระแสความ
นิยมให้กับขนมหวานชนิดนั้นได้เป็นอย่างดี ซึ่งการโพสต์รูปภาพขนมหวานที่มากขึ้นเรื่อยๆ นั้นสะท้อน
ถึงความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมหวานที่มีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นในแต่ละปี 

http://www.360i.com/reports/online-food-photo-sharing-trends/
http://www.360i.com/reports/online-food-photo-sharing-trends/
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บทที่ 2 
การประเมินสภาพแวดล้อมภายนอก 

 
2.1 โครงสร้างอุตสาหกรรม 

 
ร้านขนมหวานโดยส่วนใหญ่ไม่ได้ขายอาหารเป็นขนมหวานเพียงประเภทเดียวเท่านั้น 

เนื่องจากเป็นร้านประเภทนั่งรับประทานภายในร้านจึงต้องมีเมนูอ่ืนเข้ามาเสริมด้วย ดังนั้นโครงสร้าง
อุตสาหกรรมของร้านขนมหวานประเภทนั่งรับประทานภายในร้าน สามารถแบ่งออกได้ตามสินค้าหลัก
ที่ทางร้านน าเสนอ ดังนี้ 

 
2.1.1 ร้านขนมหวานประเภทเบเกอรี่ 

ร้านขนมหวานประเภทนี้มีเมนูหลักเป็นขนมประเภทเบเกอรี่เป็นหลัก เบเกอรี่คือ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ท าจากแปูงสาลีแปรรูป ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ นั้นสามารถแบ่งออกได้เป็น 6 กลุ่มคือ 

1. ขนมปัง คือเบเกอรี่ที่ท าจากแปูงสาลีผสมกับน้ าและยีสต์  หรือผงฟู 
นอกจากนี้ยังใช้ส่วนผสมอื่นๆ เพ่ือแต่งรส สี และกลิ่น โดยน าส่วนผสมมาตีให้เข้ากันและอบ 

2. เค้ก คือขนมหวานที่ผ่านการอบ มีส่วนผสมคือแปูงสาลี น้ าตาล ไข่ เนยหรือ
น้ ามัน บางสูตรใช้ของเหลวชนิดอื่นเช่น นม หรือน้ าเปล่า ในไปผสมกับยีสต์หรือผงฟู 

3. พายชั้น เป็นขนมอบเกิดจากชั้นของเนยที่แทรกตัวในชั้นของแปูง เมื่ออบ
ด้วยอุณหภูมิสูงจะเกิดแรงดันไอน้ าท าให้ขนมพองตัวขึ้น 

4. เดนนิส ครัวซองท์ เป็นขนมอบที่น าเอาขนมปังกับพายชั้นมาประยุกต์เข้า
ด้วยกัน ดังนั้นลักษณะของขนมจะพองจากยีสต์และชั้นของเนยที่อยู่ด้านในคล้ายรังผึ้ง 

5. ชอร์ตโด คุกก้ี พายร่วน และทาร์ต หมายถึง ขนมอบที่ฟูเบาอาศัยการตีขึ้นฟู
ของเนยและน้ าตาล มีลักษณะแข็ง 

6. ชูเพสต์ เอแคลร์ เป็นขนมอบที่มีลักษณะเป็นโพรงภายใน เกิดจากการอบมี
แรงดันไอน้ า มีส่วนผสมแปูง ไขมัน น้ า ไข่ ท าให้แปูงสุกก่อนอบ 

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ภายในร้านมีทั้งรูปแบบท าขนมเองโดยร้านนั้นๆ หรือรับเบเกอรี่
จากผู้ผลิตที่ท าจ าหน่าย เมนูภายในร้านไม่จ าเป็นต้องเป็นเบเกอรี่เท่านั้น เช่น น้ าแข็งไส แต่เมนูหลักที่
ลูกค้านึกถึงคือผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่อาจมีเมนูอ่ืนเช่น Italian Soda หรือ Smoothie ตัวอย่างร้าน เช่น 
After you,Kyo Roll en, Mr.Jones’ Orphange มูลค่าตลาดของร้านเบเกอรี่แบบ fast food ในปี 
2556 อยู่ที่ 9,997.4 ล้านบาท 
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2.1.2 ร้านขนมหวานประเภทร้านเครื่องดื่ม 
เมนูหลักของร้านประเภทนี้คือเครื่องดื่ม เช่น ชา หรือกาแฟร้อน กาแฟเย็น เมนู

ที่ลูกค้านึกถึงเป็นอันดับแรกคือกาแฟหรือชา เช่น Espresso Latte Cappucino หรือชาหลากหลาย
กลิ่น อุปกรณ์เครื่องครัวหลักภายในร้านจึงเป็นเครื่องครัวที่เน้นการท าเครื่องดื่มไม่ใช่ขนม ลูกค้า
สามารถเลือกเครื่องดื่มได้หลากหลายสูตร นอกจากนี้ร้านอาหารประเภทเครื่องดื่มเป็นสินค้าหลักยังมี
ขนมหวานเป็นเมนูเสริมเช่นกัน เช่นพาสทรี มัฟฟิน หรือขนมขบเคี้ยว แต่ไม่ใช่สินค้ าหลักที่ผู้บริโภค
นึกถึง ร้านเครื่องดื่มมีลักษณะบางอย่างคล้ายกับร้านอาหารหรือบาร์ แต่ไม่เหมือนกับโรงอาหาร หาก
มองในมุมมองด้านวัฒนธรรมร้านกาแฟคือสถานที่ที่ผู้คนในสังคมใช้เป็นจุดนัดพบ เพ่ือการคุย พูด 
เขียน ไม่ว่าจะเป็นกลุ่มหรือเพียง 2 คน หรือสามารถใช้เป็นที่อยู่ของกลุ่มอย่างไม่เป็นทางการได้ เมื่อมี
เทคโนโลยีของ Wi-Fi ร้านเครื่องดื่มถูกใช้เป็นสถานที่เข้าอินเตอร์เน็ตผ่านอุปกรณ์ Laptop หรือ 
Tablet ในปี 2557 มูลค่าตลาดร้านกาแฟอยู่ที่ 7,230 ล้านบาท โดยมีสตาร์บัคส์และทรูคอฟฟ่ีเป็น
ผู้น าตลาดด้วยจ านวนสาขา 200 สาขาเท่ากัน  

2.1.3 ร้านขนมหวานประเภทไอศกรีม 
สินค้าหลักของร้านคือไอศกรีม ไอศกรีมนั้นสามารถแบ่งย่อยออกได้เป็น 5 

ประเภทคือ 
1. ไอศกรีม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากอิมิลชั่น (emulsion หมายถึงของเหลว 

2 ชนิดขึ้นไป ซึ่งปกติไม่ผสมเป็นเนื้อเดียวกันแต่สามารถผสมเป็นเนื้อเดียวกันได้โดยมีของเหลวชนิด
อ่ืนเป็นตัวกลาง) ของไขมันและโปรตีน พร้อมด้วยส่วนผสมอ่ืน หรือได้จากการผสมของน้ า น้ าตาล 
ผ่านการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ด้วยความร้อน น ามาปั่นและท าให้เยือกแข็ง 

2. เจลาโต้ หมายถึง ไอศกรีมที่มีไขมันเนยน้อยกว่าไอศกรีมทั่วไป จึงมีสัดส่วน
ของครีม นม น้ าตาลมากกว่าปกติ เจลาโต้จะไม่มีการอัดอากาศลงไปเหมือนไอศกรีม  

3. เซอร์เบท คือไอศกรีมที่มีส่วนผสมของผลไม้ น้ าตาล นม ครีม ไข่ขาว  
เจลาติน หรือเนยเล็กน้อย ท าให้เนื้อไอศกรีมเหนียว เนียนละเอียด เข้มข้นกว่าซอร์เบท 

4. ซอร์เบท มีส่วนผสมหลักคือผลไม้ และน้ าตาล อาจมีน้ า หรือส่วนผสมอ่ืน
เล็กน้อย ไม่มีส่วนผสมของนมและน้ ามัน มีลักษณะเป็นเกล็ดละเอียด 

5. โยเกิร์ตแช่แข็ง มีส่วนผสมจากโยเกิร์ต เจลาติน สารให้ความหวาน และ
ผลิตภัณฑ์นม มีรสชาติเปรี้ยวกว่าไอศกรีมทั่วไป แต่มีไขมันต่ ากว่าไอศกรีม 

ร้านขนมหวานประเภทไอศกรีมมีพ้ืนที่นอกจากที่นั่งของร้านมีสัดส่วนเป็นบริเวณ
ขายไอศกรีมมาก หรือเป็นเครื่องครัวท าไอศกรีมเนื่องจากมีไอศกรีมให้เลือกหลากหลายชนิด อุปกรณ์
จ าหน่ายไอศกรีมอาจเป็นแบบเครื่องจักรหรือใช้แรงงานตักไอศกรีม ตัวอย่างร้านเช่น Swensen’s , 
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Dairy Queen, Cold Stone มูลค่าตลาดร้านไอศกรีมในปี 2556 อยู่ที่  7,015.3 ล้านบาท  มีผู้น า
ตลาดคือ Swensen’s ด้วยยอดขาย 3,653 ล้านบาท 

2.1.4 ร้านขนมหวานประเภทร้านอาหารคาว 
สินค้าหลักที่ทางร้านจ าหน่ายคืออาคารคาว ที่ผู้บริโภคมาใช้บริการรับประทาน

เป็นอาหารมื้อหลัก เมนูส่วนใหญ่ที่ทางร้านน าเสนอจึงเป็นอาหารคาว และมีของหวานเข้ามาเสริมเข้า
มาจ านวนหนึ่งแต่ไม่น้อยจนเกินไป ประเภทอาหารคาวที่เป็นที่นิยมในประเทศไทยมีหลากหลายชนิด 
เช่น อาหารไทย ซึ่งมีแบ่งแยกย่อยตามภูมิภาคได้อีก เช่นอาหารอีสาน อาหารใต้ อาหารญี่ปุุน เช่น ซูชิ 
ราเม็ง ชาบู อาหารจีน อาหารตะวันตก เช่น พิซซ่า สเต๊ก รูปแบบการให้บริการภายในร้านมี
หลากหลายตั้งแต่แบบ fine dining จนถึงแบบ fast food ตัวอย่างร้าน เช่น Coffee Beans by 
Dao, Wine I love you, Chocolate Ville มูลค่าตลาดร้านอาหารทั่วไปในประเทศไทยในปี 2556 
อยู่ที่ประมาณ 270,000 ล้านบาท โดยมีผู้น าตลาดคือ เอ็มเค สุกี้ มียอดขายอยู่ท่ี 14,240 ล้านบาท 
 
2.2 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอก 
 
 ในการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอก จะใช้ PEST Analysis ในการวิเคราะห์
อุตสาหกรรมร้านขนมหวานดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

 
2.2.1 สภาพแวดล้อมทางด้านการเมืองและกฎหมาย (Political & Legal factors) 

ธุรกิจขนมหวานเป็นธุรกิจที่ไม่ได้รับผลกระทบโดยตรงจากผลกระทบทาง
การเมือง แต่ถ้าที่ตั้งของร้านขนมหวานตั้งอยู่ในพ้ืนที่ที่ใกล้กับสถานการณ์การชุมนุมทางการเมือง
จ านวนผู้เข้าใช้บริการภายในร้านจะลดลง เนื่องจากการชุมนุมทางการเมืองในบริเวณใด ท าให้การเดิน
ทางเข้าสู่ในบริเวณที่ใกล้เคียงท าได้ยากล าบากมากขึ้น เนื่องจากมีการชุมนุมประท้วงบนถนนหรือมี
การปิดถนนสายนั้น จากค าให้สัมภาษณ์ของคุณนริศ เชยกลิ่น ผู้บริหารศูนย์การค้าเซ็นทรัล ใน
เหตุการณ์ชุมนุมทางการเมืองเมื่อปลายปี 2556 ได้กล่าวว่าห้างสรรพสินค้าที่อยู่ในพ้ืนที่ใกล้เคียงการ
ชุมนุมมีจ านวนคนเข้าศูนย์การค้าลดลง 10% ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกับห้างสรรพสินค้าเดอะมอลล์ 
พารากอน ที่มีจ านวนคนลดลงประมาณ 10% เช่นกัน ปัจจุบันสถานการณ์ทางการเมืองมีความสงบ
เรียบร้อย ไม่มีการชุมนุมประท้วงทางการเมืองตามที่สาธารณะเนื่องจากการประกาศใช้มาตรา 44 ที่
ห้ามการชุมนุมทางการเมืองเกินกว่า 5 คน จึงสามารถคาดการณ์ได้ว่าจะไม่มีเหตุการณ์ชุมนุมประท้วง
ตามท้องถนนในระยะนี้ 

ในด้านกฎหมายตามข้อบัญญัติของกรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานที่จ าหน่าย
อาหารและสถานที่สะสมอาหาร พ.ศ.2545 โดยให้ความหมายของ “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” 
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หมายความว่า อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหาร
หรือปรุงอาหารจนส าเร็จและจ าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่าย
โดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือน าไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม  

ทางกรุงเทพมหานครได้มีข้อบัญญัติส าหรับ สถานที่จ าหน่ายอาหารที่ตั้งอยู่นอก
อาคารที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะหรือในอาคารที่มีพ้ืนที่ไม่เกิน 25 ตารางเมตรดังนี้ 

1. ตั้งอยู่ห่างจากบริเวณที่น่าจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น ที่ฝัง เผา หรือ 
เก็บศพ ที่เททิ้งสิ่งปฏิกูล ที่เลี้ยงสัตว์ หรือที่อ่ืนใดที่เจ้าพนักงานสาธารณสุขเห็นว่าเป็นอันตรายต่อ
สุขภาพไม่น้อยกว่า 100 เมตร เว้นแต่สามารถปรับปรุงสถานที่ให้ถูกต้องด้วยสุขลักษณะ ตาม
ค าแนะน าของเจ้าพนักงานสาธารณสุขเหนือค าสั่งเจ้าพนักงานท้องถิ่น 

2. พ้ืนที่ด้วยวัสดุถาวร ท าความสะอาดง่าย 
3. จัดให้มีการระบายน้ าอย่างเพียงพอและถูกต้องด้วยสุขลักษณะ 
4. จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศเพียงพอและถูกต้องด้วยสุขลักษณะ 
5. สามารถจัดหาที่ล้างมือและส้วมที่ถูกต้องด้วยสุขลักษณะส าหรับให้

ผู้ประกอบการและผู้รับบริการใช้ได้ในบริเวณใกล้เคียง เว้นแต่เป็นการจ าหน่ายอาหารที่ไม่มีการ
รับประทานอาหารนั้นในบริเวณท่ีจ าหน่าย 

6. จัดให้มีที่รับรองมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลที่เพียงพอและถูกต้องด้วยสุขลักษณะ 
7. จัดให้มีภาชนะและอุปกรณ์เครื่องใช้ต่างๆ ที่ใช้ในการท า ประกอบ ปรุง เก็บ 

และการบริโภคอาหารอย่างเพียงพอและถูกต้องด้วยสุขลักษณะโดยผ่านการฆ่าเชื้อโรค 
8. จัดให้มีบริเวณและที่ส าหรับท าความสะอาดภาชนะ ตลอดจนอุปกรณ์

เครื่องใช้ต่างๆ รวมทั้งบ่อดักไขมันหรือที่ดักไขมัน ให้เพียงพอและถูกต้องด้วยสุขลักษณะ 
9. ปฏิบัติการอ่ืนใดเกี่ยวด้วยสุขลักษณะตามค าแนะน าของเจ้าพนักงาน

สาธารณสุข ค าสั่งเจ้าพนักงานท้องถิ่น รวมทั้งระเบียบ ข้อบังคับ และค าสั่งของกรุงเทพมหานคร  
ส าหรับสถานที่จ าหน่ายอาหารที่มีพ้ืนที่เกิน 25 ตารางเมตรนั้น มีข้อบัญญัติ

เพ่ิมเติมจากสถานที่จ าหน่ายอาหารที่มีพ้ืนที่ไม่เกิน 25 ตารางเมตรคือ 
1. จัดให้มีโต๊ะ เก้าอ้ีหรือที่นั่งอย่างอ่ืนซึ่งมีสภาพแข็งแรงสะอาดและเป็น

ระเบียบเรียบร้อยอยู่เสมอ 
2. จัดให้มีที่ส าหรับล้างมือพร้อมอุปกรณ์จ านวนเพียงพอ 
3. จัดให้มีการปูองกันอันตรายต่อสุขภาพรวมทั้งปูองกันมิให้เกิดเหตุร าคาญ

เนื่องจากการจ าหน่าย ท า ประกอบ ปรุง และเก็บอาหาร 
4. จัดให้มีบ่อตักไขมันหรือที่ตักไขมันที่ถูกต้องด้วยสุขลักษณะโดยสถานที่

จ าหน่ายอาหารที่มีพ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร ต้องจัดให้มีระบบบ าบัดน้ าเสียให้ได้มาตรฐานน้ าทิ้งด้วย 
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สรุปได้ว่าสภาพแวดล้อมทางด้านการเมืองและกฎหมายส่งผลกระทบในทางที่ดี (+) 
2.2.2 สภาพแวดล้อมทางเศรษฐกิจ และปัจจัยทางเศรษฐศาสตร์ (Economics 

Factors) 
ภาวะเศรษฐกิจที่ชะลอตัวในปี 2558 ท าให้มีการคาดการณ์ว่าเศรษฐกิจไทยในปี 

2558 จะขยายตัวได้ 3.0% ภาคเศรษฐกิจที่อ่อนแอมาจากหลายด้านโดยเฉพาะการส่งออกที่ทรุดตัว
ลงมาก การหดตัวของผลผลิตทางการเกษตรอันเนื่องมาจากภัยแล้ง และราคาสินค้าเกษตรที่ตกต่ าเช่น
ยางพารา การลงทุนภาคเอกชนที่ยังฟ้ืนตัวไม่มาก ความเชื่อมั่นของผู้บริโภคที่ยังคงเปราะบาง แม้ว่า
เศรษฐกิจไทยจะมีปัจจัยลบมากในปีนี้ แต่เศรษฐกิจไทยไม่ได้เลวร้ายมากนักเนื่องจากภาคการ
ท่องเที่ยวที่ยังเติบโตได้ดีโดยเฉพาะนักท่องเที่ยวจากจีนและมาเลเซีย ส่งผลให้ภาคบริการที่เกี่ยวข้อง
กับการท่องเที่ยว เช่นโรงแรม ขนส่งและคมนาคม ขยายตัวได้ดี นอกจากนี้การลงทุนภาครัฐและการ
ใช้จ่ายนอกงบประมาณเพ่ิมเติมเช่นการลงทุนโครงสร้างพ้ืนฐาน โครงการพัฒนาระบบขนส่งทางถนน 
ในด้านราคาน้ ามันในปี 2558 ที่ลดลงมากจากปี 2557 ท าให้ผู้บริโภคมีเงินเหลือใช้มากขึ้นเนื่องจากค่า
ใช้พลังงานที่ลดลง และสามารถเดินทางได้มากข้ึน 

สินค้าขนมหวานนั้นเป็นสินค้าที่จัดว่าอยู่ในส่วนของการบริโภคภาคเอกชนใน
ระบบเศรษฐกิจ ซึ่งได้รับผลกระทบในทางลบเนื่องจากความระมัดระวังการใช้จ่ายของครัวเรือน สินค้า
ขนมหวานเป็นสินค้าที่ไม่ใช่สิ่งจ าเป็นส าหรับชีวิตประจ าวันเหมือนอาหารปกติ ผู้บริโภคอาจบริโภค
ขนมหวานน้อยลง แต่ส าหรับชนชั้นกลางขนมหวานไม่ใช่สินค้าที่มีสัดส่วนจากใช้จ่ายที่สูงจากรายจ่าย
ทั้งหมดของผู้บริโภคเหมือนสินค้าคงทน ในชีวิตประจ าวันของผู้บริโภคยังคงต้องการบริโภคสินค้าที่ท า
ให้เกิดความสุขและการเข้าสังคมกับกลุ่มเพ่ือน ในราคาที่ไม่ สูงจนเกินไป ผู้บริโภคต้องการหา
ประสบการณ์ที่แปลกใหม่ส าหรับการรับประทานเสมอ ผลกระทบที่เกิดจากภาวะเศรษฐกิจจึงท าให้
การวางแผนธุรกิจขนมหวานต้องเป็นไปอย่างรอบคอบและสร้างทางเลือกที่ดีส าหรับผู้บริโภค 
เนื่องจากภาวะเศรษฐกิจที่ชะลอตัวลง แต่โอกาสยังมีอยู่เสมอหากเป็นธุรกิจที่อยู่ในใจของผู้บริโภค 

สรุปได้ว่าสภาพแวดล้อมทางเศรษฐกิจ และปัจจัยทางเศรษฐศาสตร์ไม่ได้ส่งผลดี
และผลเสียต่อธุรกิจ (+/-) 

2.2.3 สภาพแวดล้อมทางสังคมวัฒนธรรม และความเป็นอยู่ (Social Factors) 
สภาพสังคมไทยในยุคปัจจุบันลักษณะการใช้ชีวิตมีการใช้สื่อออนไลน์มากขึ้น 

การใช้โซเชียลเน็ทเวิร์กเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของชีวิตคนไทยมากขึ้น เนื่องจากสมาร์ทโฟนมีราคาถูกลง 
การส่งผ่านข้อมูลผ่านเครือข่ายสัญญาณโทรศัพท์เคลื่อนที่สามารถท าได้รวดเร็ว และมีจ านวนผู้ใช้งาน
โซเชียลเน็ทเวิร์กมากขึ้น ท าให้สามารถดึงดูดผู้ใช้งานให้มีระยะเวลาการใช้โซเชียลเน็ทเวิร์กมากขึ้น 
ลักษณะนิสัยของคนไทยที่มักจะแชร์กิจกรรมในชีวิตประจ าวัน เช่น อาหารที่รับประทาน หรือการไป
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ในสถานที่ท่องเที่ยว หากขนมหวานมีลักษณะที่สวยงามจะท าให้ผู้บริโภคมีความรู้สึกอยากแชร์ลงใน
โซเชียลเน็ทเวิร์กเพ่ือบอกถึงรสนิยมการกินที่ดีของผู้แชร์ภาพนั้น 

วัฒนธรรมการกินของคนไทยที่การกินอาหารร่วมกันในจานเดียวกันไม่ใช่เรื่อง
แปลก กลุ่มเพ่ือนที่มาด้วยกันสามารถรับประทานขนมหรืออาหารในจานเดียวกันได้ หากเป็น
ชาวต่างชาติจะเป็นเรื่องแปลกในการเข้าร้านอาหารแล้วรับประทานอาหารในจานเดียวกัน ดังนั้นการ
ออกแบบเมนูขนมหวานส าหรับคนไทย จึงสามารถเป็นเมนูที่มีปริมาณในชามเดียวกันส าหรับกินหลาย
คนได้ 

ในด้านค่านิยมความงามของคนไทย รูปร่างที่สวยงามคือรูปร่างที่ไม่อ้วน แต่ขนม
หวานนั้นเป็นอาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบมาก ดังนั้นการรับประทานขนมหวานมากเกินไปจึง
ท าให้อ้วนได้ ผู้หญิงหลายคนที่ใส่ใจกับรูปร่างของตนเอง มีความกังวลว่ารูปร่างของตนจะอ้วนเกินไป 
ท าให้ความรู้สึกต้องการการรับประทานขนมหวานลดลงบ้าง แต่ความกังวลเรื่องความอ้วนส าหรับเพศ
ชายนั้นมีน้อยกว่าเพศหญิง ท าให้ผู้ชายมีความกังวลน้อยกว่าผู้หญิงว่าการรับประทานขนมหวานท าให้
รูปร่างอ้วนขึ้นได้ 

สรุปได้ว่าสภาพแวดล้อมทางสังคมวัฒนธรรม และความเป็นอยู่ส่งผลดีกับธุรกิจ (+) 
2.2.4 สภาพแวดล้อมทางด้านเทคโนโลยี และนวัตกรรม (Technology Factors) 

โซเชียลเน็ทเวิร์กเป็นเทคโนโลยีที่สามารถใช้ในการประชาสัมพันธ์ร้านได้ง่ายลง
กว่าเดิมมาก เนื่องจากต้นทุนการกระจายข้อมูล ข่าวสารที่ต่ ามาก สามารถใช้งานได้ฟรี หรือถ้า
ต้องการให้เข้าถึงกลุ่มเปูาหมายมากขึ้นก็สามารถท าได้โดยเสียค่าใช้จ่ายไม่มาก การกระจายข้อมูล
ข่าวสารสามารถท าได้รวดเร็วเพียงเสี้ยววินาทีสามารถไปถึงกลุ่มเปูาหมายได้ นอกจากนั้นถ้า
ผู้ใช้บริการจากร้านขนมหวานพึงพอใจในขนมหวานหรือบรรยากาศของร้าน ผู้ใช้รายนั้นจะแชร์ลง
โซเชียลเน็ทเวิร์ก ท าให้กลุ่มเพ่ือนของผู้ใช้รายนั้นเห็นถึงเมนูหรือบรรยากาศของร้านได้โดยที่ทางร้าน
ไม่ได้เป็นผู้โฆษณาลงโซเชียลเน็ทเวิร์กเอง แต่เกิดจากความประทับใจของลูกค้า เทคโนโลยีนี้จึงท าให้
การโฆษณาร้านสามารถกระจายไปสู่วงกว้างได้มากขึ้น แต่ถ้าหากผู้ใช้รายนั้นไม่ประทับใจร้านทั้งจาก
ขนมหวานหรือการบริการของร้าน ผู้ใช้จะโพสต์ลงเว็บไซต์หรือโซเชีบลเน็ทเวิร์ก ท าให้ข้อมูลในแง่ลบ
ของทางร้านกระจายไปสู่วงกว้าง ซึ่งถือเป็นผลเสียจากอินเตอร์เนตเช่นกัน 

เทคโนโลยีอินเตอร์เน็ตสามารถใช้เป็นแหล่งค้นคว้าหาข้อมูลขนมหวานใหม่ๆ 
จากทั่วโลกได้อย่างสะดวก ท าให้การพัฒนาเมนูใหม่ๆ นั้นไม่จ าเป็นต้องออกไปต่างประเทศเพ่ือออกไป
หาเมนูขนมหวานใหม่ ทางร้านสามารถพัฒนาสูตรได้โดยแหล่งค้นคว้าจากอินเตอร์เน็ตจากผู้ท าขนม
หวานทั้งเชฟชื่อดังหรือมือสมัครเล่นได้ ท าให้การค้นหาเมนูใหม่ไม่ได้จ ากัดจากการที่ต้องค้นคว้าจาก
รายการโทรทัศน์หรือหนังสือท าอาหารหรือออกไปเยี่ยมชมตามร้านที่ต่างประเทศเท่านั้น นอกจากนี้
อินเตอร์เน็ตท าให้สามารถค้นหาผู้ขายอุปกรณ์หรือเครื่องมือในการท าขนมหวานและวัตถุดิบได้ดีขึ้น 
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เพราะอินเตอร์เนตสามารถให้ข้อมูลจ านวนมากได้ และทางร้านไม่จ าเป็นต้องเดินทางไปพบกับผู้ขาย
นอกสถานที่ด้วยตนเอง ท าให้ทางร้านมีข้อมูลในการเปรียบเทียบกับซัพพลายเออร์รายอ่ืนๆ ได้อย่าง
สะดวก 

สรุปได้ว่าสภาพแวดล้อมทางด้านเทคโนโลยี และนวัตกรรมส่งผลดีต่อธุรกิจ (+) 
 

ตารางที ่2.1 
 
สรุปผลกระทบจากการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอก 

ปัจจัย ผลกระทบ 

สภาพแวดล้อมทางด้านการเมืองและกฎหมาย + 
สภาพแวดล้อมทางเศรษฐกิจ และปัจจัยทางเศรษฐศาสตร์ +/- 

สภาพแวดล้อมทางสังคมวัฒนธรรม และความเป็นอยู่ + 
สภาพแวดล้อมทางด้านเทคโนโลยี และนวัตกรรม + 

 
2.3 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในอุตสาหกรรม 
 
 ประเมินความน่าสนใจของอุตสาหกรรมขนมหวาน โดยการใช้ Porter's Five Forces 
สามารถวิเคราะห์ได้ ดังนี้ 

 
2.3.1 อ านาจต่อรองของผู้ผลิตวัตถุดิบ (Bargaining Power of suppliers) 

วัตถุดิบส าหรับท าขนมหวานนั้น ตัวอย่างคือ แปูง น้ าตาล เนย นม ชอคโกแลต 
ซึ่งเป็นวัตถุดิบพ้ืนฐานที่มีผู้ผลิตหลายร้าน ทางร้านสามารถเลือกซื้อหาวัตถุดิบได้ตามเกรดของวัตถุดิบ
ที่ต้องการ ให้มีความสอดคล้องกับคุณภาพสินค้า สามารถเลือกแหล่งที่มีของวัตถุดิบแต่ละที่ได้ เช่น 
เนยนั้นมีแหล่งที่มาได้จากทั่วโลก และทางร้านสามารถเปรียบเทียบราคากับผู้ขายแต่ละรายได้
เนื่องจากมีร้านขายอุปกรณ์เบเกอรี่ตามท้องตลาดจ านวนมาก  

อ านาจต่อรองของผู้ขายจึงมีไม่มากนัก (+) 
2.3.2 อ านาจต่อรองของผู้ซ้ือ (Bargaining Power of Customers) 

ในปัจจุบันพบว่ามีธุรกิจร้านขนมหวานเกิดขึ้นมากทั้งในห้างสรรพสินค้า หรือใน
รูปแบบStandalone เนื่องจากธุรกิจร้านขนมหวานไม่ได้ใช้เงินลงทุนสูงมาก แต่ธุรกิจขนมหวานแต่ละ
รายนั้นมีเมนู บรรยากาศร้าน ระดับราคาที่แตกต่างกันออกไป จึงเป็นธุรกิจที่สามารถสร้างความ
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แตกต่างกับร้านขนมหวานรายอ่ืนๆ ได้ หากผู้บริโภคมีความจงรักภักดีกับแบรนด์ท าให้ผู้บริโภคจะนึก
ถึงร้านนั้นเสมอ โดยไม่ให้ความส าคัญกับราคามากจนเกินไป  

นอกจากนั้นหากผู้ซื้อต้องการทราบถึงคุณภาพของอาหาร การบริการ บรรยากาศ
ภายในร้าน หรือความสะดวกสบายที่ได้รับจากการใช้บริการภายในร้าน ผู้บริโภคสามารถหาอ่านค า
วิจารณ์ที่มีอยู่มากมายในอินเตอร์เนต และในปัจจุบันมีให้ให้บริการเว็บไซต์ที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับการให้
ข้อมูลร้านอาหารโดยเฉพาะเช่น Wongnai.com EDTGuide.com หรือตามเวบบอร์ดทั่วไปเช่น 
Pantip.com ดังนั้นค าวิจารณ์เหล่านี้จึงสร้างประโยชน์กับทางร้านได้เป็นอย่างดีหากผู้ใช้บริการมี
ความประทับใจกับร้าน แล้วน ามาเขียนค าชมเชยหรือลงรูปภาพที่สวยงามของร้านหรือขนม แต่หาก
ผู้ใช้บริการไม่ประทับใจ ผู้ใช้บริการจะเขียนค าต าหนิ จนท าให้ผู้ที่มีโอกาสมาเป็นลูกค้าของร้านมี
โอกาสใช้ใช้บริการจากทางร้านน้อยลง 

สรุปได้ว่าผู้บริโภคมีอ านาจในการต่อรองกับกิจการในระดับปานกลาง (+/-) 
2.3.3 การแข่งขันระหว่างคู่แข่งในอุตสาหกรรมเดียวกัน (Rivalry among 

current competitors) 
ธุรกิจร้านขนมหวานมีการแข่งขันกันสูง เนื่องจากมีผู้ประกอบการจ านวนมาก 

ผู้ประกอบการรายย่อยสามารถเปิดธุรกิจในรูปแบบนี้ได้ เนื่องจากใช้เงินลงทุนไม่สูงมากนัก ธุรกิจใน
ด้านอาหารเป็นธุ รกิจที่ตอบสนองความต้องการพ้ืนฐานของมนุษย์  ดังนั้นจึงเป็นธุรกิจที่มี
ผู้ประกอบการรายเดิมอยู่จ านวนมาก แต่ธุรกิจร้านอาหารในรูปแบบขนมหวานนั้นสามารถสร้างความ
แตกต่างเพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคแต่ละรายที่ต่างกันออกไปได้ ร้านขนมหวานแต่ละ
ร้านจึงสามารถยกจุดเด่นของแต่ละร้านที่แตกต่างกันออกไปน ามาใช้ในการแข่งขันกับธุรกิจรายอ่ืนได้  

สรุปได้ว่าธุรกิจร้านขนมหวานจึงมีการแข่งขันในอุตสาหกรรมเดียวกันในระดับ
ปานกลาง (+/-) 

2.3.4 ภัยคุกคามจากสินค้าทดแทน (Threat of Substitutes Products) 
เมื่อผู้บริโภคต้องการบริโภคขนมหวานผู้บริโภคสามารถเลือกรับประทานขนม

หวานได้หลายชนิดทั้งของไทยและต่างชาติ เช่น มาการอง ทองหยิบ ฝอยทอง ขนมเค้ก ไอศกรีม 
โทสต์ เบเกอรี่ เฉาก๊วย ฯลฯ นอกจากนี้ประเภทของร้านขนมหวานยังมีหลายประเภท ผู้บริโภคจึง
สามารถเลือกบริโภคขนมหวานได้ตามความชอบของตนเอง หรือทุนทรัพย์ หรือความสะดวกในการ
ซื้อสินค้าและไปใช้บริการร้านขนมหวานที่มีอยู่ในตลาด ผู้บริโภคไม่มี Switching cost ที่จะเปลี่ยนไป
รับประทานขนมหวานชนิดอื่น  

ดังนั้นภัยคุกคามจากสินค้าทดแทนจึงอยู่ในระดับสูง (-) 
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2.3.5 ภัยคุกคามจากคู่แข่งรายใหม่ (Threats of New Entrants) 
ผู้ประกอบการรายใหม่ที่ต้องการเข้ามาท าธุรกิจร้านขนมหวานสามารถเข้าสู่

ธุรกิจนี้ได้ง่ายเนื่องจากกระบวนการผลิตขนมหวานท าได้ง่าย เนื่องจากมีวิธีการผลิตที่คล้ายกับการ
ท าอาหารซึ่งเป็นกิจกรรมที่บุคคลทั่วไปสามารถท าได้ทุกคน โดยที่ไม่มีอุปสรรคในการศึกษาวิธีการ
ท าอาหารเหมือนกับการผลิตสินค้าชนิดอ่ืนๆ ที่ต้องใช้ความรู้เฉพาะทาง หรือมีคนรู้จักที่อยู่ในวงการ
ผลิตสินค้าชนิดนั้นๆ บุคคลทั่วไปสามารถศึกษาการท าอาหารหรือขนมหวานได้จากหนังสือหรือ
อินเตอร์เนตได้ไม่ยาก ส าหรับพนักงานในร้านหากได้เรียนรู้ทักษะการท าขนมหวานภายในร้านก็
สามารถออกไปเปิดธุรกิจเป็นของตนเองได้ โดยที่ไม่ต้องมีเงินลงทุนสูงมาก เนื่องจากอุปกรณ์ในการ
ท าอาหารในระดับร้านอาหารนั้นไม่สูงเท่ากับการท าอาหารในระดับโรงงานอุตสาหกรรม  

ดังนั้นภัยคุกคามจากคู่แข่งรายใหม่จึงอยู่ในระดับสูง (-) 
 

ตารางที ่2.2 
 
สรุปผลกระทบจากการวิเคราะห์ Five Forces Analysis 

ปัจจัย ผลกระทบ 
อ านาจต่อรองของผู้ผลิตวัตถุดิบ(Bargaining of Suppliers) + 

อ านาจต่อรองของผู้ซื้อ(Bargaining of Customers) +/- 

การแข่งขันระหว่างคู่แข่งในอุตสาหกรรมเดียวกัน 
(Rivalry among Current Competitors)  

+/- 

ภัยคุกคามจากสินค้าทดแทน (Threat of Substitutes Products) - 
ภัยคุกคามจากคู่แข่งรายใหม่ (Threat of New Entrance) - 

 
2.4 การวิเคราะห์คู่แข่งขัน 
 
 การท าการส ารวจร้านอาหารประเภทร้านขนมหวานที่มีอยู่ในปัจจุบัน มีประโยชน์
ส าหรับการวางแผนกลยุทธ์ในด้านต่างๆ ของทางร้าน จึงมีความจ าเป็นที่ต้องทราบข้อมูลของคู่แข่ง 
เพ่ือให้ธุรกิจวางแผนการด าเนินงานได้อย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น และสามารถเข้าใจผู้บริโภคได้ว่า
เหตุใดผู้บริโภคจึงใช้บริการของคู่แข่งรายนั้น เนื่องจากผู้ให้บริการร้านขนมหวานประเภทนั่งทาน
ภายในร้านนั้นมีอยู่มากในท้องตลาด  
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2.4.1 After you 
ก่อตั้งโดยคุณกุลพัชร์ กนกวรรณ และคุณแม่ทัพ ต.สุวรรณ จุดเริ่มต้นมาจาก 

คุณกุลพัชร์ เป็นผู้ที่ชอบท าขนมหวานตั้งแต่เด็ก ถึงขั้นตั้งเวลาอัดรายการท าขนม Caprial Café ที่
ออกอากาศในช่อง IBC เพ่ือไม่ให้พลาดตอนส าคัญ คุณกุลพัชร์เคยเป็นนักเรียนแลกเปลี่ยน AFS ท าให้
มีความม่ันใจในตนเองมากข้ึน ได้เรียนรู้สภาพสังคมและบุคลิกของคนแต่ละชาติ คุณกุลพัชร์มีความคิด
อยากเป็นร้านขนมมาตั้งแต่ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5 เมื่อเรียนจบจึงได้รับค าเชิญจากคุณแม่ทัพ ต.สุวรรณ 
ซึ่งเป็นญาติสนิทและผู้อ านวยการบริหารบริษัท พรีมา พับบลิชชิง จ ากัด ให้เขียนหนังสือสอนท าขนม 
“May made” ท าให้ส่วนหนึ่งของผู้อ่านหนังสือเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของร้านขนมเช่นกัน ก่อนคุณกุลพัชร์ 
เปิดร้าน After you เคยลงทุนเปิดร้านอาหารทะเลกับญาติแต่ไม่ส าเร็จ จึงเป็นบทเรียนส าคัญในการ
เปิดร้าน After you ตั้งแต่การจัดซื้อวัตถุดิบที่ต้องยึดหลักความจ าเป็นและการบริการที่รอบคอบ ร้าน 
After you มีคุณแม่ทัพ ดูแลเรื่องการบริหารจัดการ คุณกุลพัชร์ เป็นผู้คิดเมนู ดูแลการตลาดและ
ลูกค้า โดยวาง positioning ของร้านให้เป็นกันเอง เหมือนทานขนมที่บ้านกับครอบครัว ท าให้ลูกค้า
รู้สึกว่าร้านเข้าถึงง่าย ร้านตกแต่งด้วยสีเอิร์ธโทน (Earth tone คือสีที่ได้แรงบันดาลใจจากธรรมชาติ 
เช่น น้ าตาลอ่อน สีครีม หรือสีเขียว) สาขาแรกที่เปิดคือ เจ อเวนิว ทองหล่อ นอกจากนั้น After you 
ยังได้เปิดร้านไอศกรีมใหม่ชื่อ Crumb การขยายสาขาอย่างต่อเนื่องของ After you ท าให้บริษัทมี
แผนที่จะน าบริษัทเข้าจดทะเบียนตลาดหลักทรัพย์ 

ตัวอย่างเมนูในร้าน 
Shibuya honey toast  ราคา 155-205 บาท  
Chocolate lava  ราคา 155-235 บาท  
Butter milk Pancake  ราคา 155-185 บาท  
Mille crepe   ราคา 115-125 บาท  
น้ าแข็งไส Kakigori  ราคา 235 บาท 
จุดแข็ง 
1. เป็นแบรนด์ที่ก่อตั้งมาเป็นเวลาหลายปีจึงเป็นที่ยอมรับกับลูกค้าทั่วไปหาก

ต้องการรับประทานขนมหวาน 
2. ลูกค้าหลายคนชอบในรสชาติของขนมและบรรยากาศของร้าน 
จุดอ่อน 
1. มีผู้ใช้บริการภายในร้านมาก นั่งในร้านเป็นเวลานานไม่ได้  
2. สินค้ามีราคาสูง 
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ภาพที่ 2.1 บรรยากาศร้าน After you 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.2 ตัวอย่างเมนูขนมหวานของ After you 
 

2.4.2 Mr.Jones’ Orphanage 
ก่อตั้งโดยคุณ Ashley Sutton ชาวออสเตรเลียผู้เคยท างานเหมือง งานอดิเรก

คือการวาดรูป คุณ Sutton ยังมีผลงานคือการเขียนนวนิยายเรื่อง Iron Fairies ได้รับการแปล 4 
ภาษา สิ่งที่สร้างต่อมาคือรูปสลักตัวละครจากต่างๆ ซึ่งวางขายในสหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และไทย 
ร้านอาหารร้านอ่ืนๆ ของคุณ Sutton คือร้าน Iron Fairies ร้าน Clouds และร้าน Fat Gut’z ซึ่งเป็น
ร้านอาหารชื่อดังย่านทองหล่อ บรรยากาศภายในร้านตกแต่งเหมือนในนิทานก่อนนอนสมัยเด็ก ให้
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เป็นสถานที่เด็กๆ ในสถานเลี้ยงเด็กก าพร้าของ Mr.Jone ผู้ใจดี เหมือนเป็นหลังคาซ่อนความสุข 
ส าหรับเด็กที่อร่อยด้วยขนม หมีเท็ดดี้แบร์ ซุ้มม้าหมุน บรรยากาศลายไม้ ที่ให้ความอบอุ่น สูตรขนม
ภายในร้านมาจากคุณยายของคุณ Sutton เอง 

ตัวอย่างเมนูในร้าน 
Mr.Jones’ Marshmallow  ราคา 120 บาท  
Chocky Mud Pie  ราคา 135 บาท  
Strawberry Venies  ราคา 135 บาท 
จุดแข็ง 
1. เนื่องจากความสนใจของคุณ Sutton คือการวาดภาพและแต่งนวนิยาย ท า

ให้การออกแบบร้านมีความใส่ใจในรายละเอียดเหมือนอยู่ในโลกนิทาน นอกจากการออกแบบเหมือน
โลกนิทานแล้วบรรยากาศมีความลงตัวเหมาะสมกับการเป็นร้านขนมหวานประเภทนั่งรับประทาน
ภายในร้าน 

2. มีเค้กให้เลือกหลากหลายชนิด 
จุดอ่อน 
1. รสชาติของเค้กไม่เข้มข้นตามรสนิยมของคนไทย 

 

 
ภาพที่ 2.3 บรรยากาศร้าน Mr.Jones’ Orphanage 
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ภาพที่ 2.4 ตัวอย่างเมนูขนมหวานของ Mr.Jone’s Orphanage 

 
2.4.3 Kyo Roll En 

ด าเนินการโดยบริษัท คชา บราเธอร์ส ผู้ถือหุ้นคือตระกูล คิ้วคชา ซึ่งเป็นเจ้าของ 
ซาฟารี เวิลด์ คชาบราเธอร์ส บริหารงานโดยคุณฤทธิ์ และ คุณเดช คิ้วคชา  จุดเริ่มต้นของธุรกิจ
ร้านอาหารมาจากคุณเดชได้คุยปรึกษากับพ่ีชายคือคุณฤทธิ์ ว่าจะมีธุรกิจเป็นของตนเองนอกจาก
ซาฟารี เวิลด์ ในที่สุดจึงตัดสินใจท าธุรกิจอาหาร ซึ่งเป็นสิ่งที่คุณเดชชอบ คุณเดชชอบเข้าครัว
ท าอาหารตั้งแต่ไปเรียนเมืองนอก โดยอาสาท าอาหารให้พ่ีชายรับประทานเป็นประจ า โดยจุดเปลี่ยน
ส าคัญมาจากเขาได้มาสนิทกับเพ่ือนร่วมหอพักที่อังกฤษท างานเป็นเชฟเบเกอรี่ในร้านระดับมิชลิน
สตาร์ เป็นเหตุให้เขาสนใจท าขนมอย่างจริงจัง คุณเดชเข้าสู่วงการขนมหวานเขากล่าวว่า “มีใจรัก
อยากท า แต่แทบไม่มีความรู้เลย” วิธีการหาความรู้ท าขนมหวานไม่ใช่การเข้าโรงเรียนท าอาหารชื่อดัง
ราคาแพง แต่หันหน้าเข้าครัวเรียนรู้ด้วยตนเองแทน 

จุดเริ่มต้นของการสร้างแบรนด์แรกของธุรกิจมาจากความบังเอิญเจอเชฟญี่ปุุน ที่
พิพิธภัณฑ์ไอศกรีมที่โตเกียว จึงเจรจาให้ช่วยคิดสูตรไอศกรีมเกล็ดน้ าแข็ง แล้วเปิดเป็นร้านขนาดเล็กที่
ซาฟารี ช่วงนั้นขอเป็นลูกมือเรียนรู้สูตรกับเชฟญี่ปุุน จนเปิดเป็นร้านไอศกรีมเพ่ือสุขภาพจากญี่ปุุนแห่ง
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แรกชื่อ Sfree ภายในระยะเวลาไม่ก่ีปีจึงเปิดแบรนด์ใหม่ ได้แก่ Parferio by Sfree , Sfree JR ,Aldy 
Coffee Lite จนถึงแบรนด์ขนมหวาน Kyo Roll En 

ร้าน Kyo Roll En โดยค าว่า “Kyo” มาจากค าว่า Kyoto ค าว่า “Roll” มาจาก
ค าว่า Roll Cake และค าว่า “En” คือสวนของญี่ปุุน ยึดแนวคิด “ความหวานเหนือระดับ แบบฉบับ
เกียวโต” ซึ่งได้แรงบันดาลใจจากการไปเมืองหลวงเก่าญี่ปุุน ที่ได้น า Lifestyle และ Design จ าลอง
ความเรียบง่ายและอนุรักษ์นิยมของเกียวโตมาไว้ที่ร้าน เช่น ตัวร้านเป็นทรงบ้านไม้ไผ่โบราณ ภาชนะ
ท าจากไม้ไผ่ ไปจนถึงสวนหินแบบเกียวโตถูกยกมาไว้ที่ร้าน มีเมนูเด่นเช่น เค้กผสมถ่านไม้ไผ่ ที่ช่วยใน
การดูดซับสารพิษ นอกจากนี้ยังมีโรลให้เลือกหลากหลาย เช่น Milky Roll โรลเค้กลายวัว สอดไส้ครีม
สดฮอกไกโด ผสมเมล็ดวานิลลาแท้จากมาดากัสการ์ 

ตัวอย่างเมนูในร้าน 
Mont Blanc Kakigori  ราคา 145 บาท  
Chocolate Melt  ราคา 159 บาท  
Roll Set  ราคา 155 -189 บาท  
Matcha Deluxe Farfait  ราคา 229 บาท  
Goma Parfait  ราคา 139 บาท 
จุดแข็ง 
1. เหมาะส าหรับผู้ต้องการทานโรลไสตล์ญี่ปุุน เนื้อนุ่ม เบา 
2. เมนูขนมรสชาติดี มีการจัดบรรยากาศร้านได้สวย น่ารัก 
จุดอ่อน 
1. ขนมมีราคาสูง 
2. บางเมนูหวานมากเกินไป เช่น ชาเขียวลาเต้ 

 

 

ภาพที่ 2.5 บรรยากาศร้าน Kyo Roll En 
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ภาพที่ 2.6 ตัวอย่างเมนูร้าน Kyo Roll En 

 
2.4.4 Bake a wish 

ก่อตั้งโดย คุณนิกันติ์ ปรัชญาศิลปะวุฒิ คุณแม่ชอบท าขนม ส่วนคุณพ่อของเธอ
อยากให้ลูกๆ ช่วยกันสร้างธุรกิจของครอบครัว จึงลงทุนท าร้านขนาดเล็กชื่อ Bake a wish ในละแวก
บ้านซอยสุขสวัสดิ์ 19 ขายกาแฟ เครื่องดื่ม และขนมเค้กแบบทั่วไป ต่อมาไม่นานมีเพ่ือนสนิทชาว
ญี่ปุุนแนะน าให้รู้จักเค้กสไตล์โฮมเมดแบบญี่ปุุน ที่เน้นเรื่องสุขภาพผู้ทาน คือวัตดุดิบต้องสดและมี
ความเป็นออร์แกนิก แต่เป็นครีมที่เบาและหวานน้อย ใช้น้ าตาลเพียง 10% แต่คุณนิกันติ์นั้นยังไม่กล้า
ท าตามสูตรของญี่ปุุน เนื่องจากถ้าท าตามสูตรทุกอย่างต้นทุนน่าจะสูงมาก หากน ามาขายในร้านกาแฟ
ที่ไม่มีชื่อเสียง น่าจะเป็นเรื่องล าบาก จึงปรับมาใช้วัตถุดิบเกรดรองของญี่ปุุนต่อมาจึงปรับเปลี่ยนใช้
วัตถุดิบตามสูตรที่ได้มา 

ร้าน Bake a wish มีสไตล์เป็นแบบ Modern Japanese เน้นการบริการ
ต้อนรับและดูแลลูกค้าด้วยใจ ด้วยความพิถีพิถัน มีสูตรการผลิตแบบ Kobe Recipe เบเกอรี่เป็นแบบ
เพ่ือสุขภาพเหมาะกับลูกค้าทุกเพศทุกวัย เฉพาะที่สาขาสุขสวัสดิ์ 19 มีอาหารขายคู่กับขนมหวาน 

ตัวอย่างเมนูในร้าน 
New York Cheesecake  ราคา 120 บาท  
ชูครีม 2 รส   ราคา 90 บาท  
Dorothy    ราคา 95 บาท 
Crisy Chou Strawberry  ราคา 45 บาท 
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จุดแข็ง 
1. เมนูทั้งอาหารคาวและอาหารหวานราคาไม่แพง 
2. มีทางเลือกส าหรับผู้ชอบทานบุฟเฟต์เค้ก นั่งทานได้ 90 นาที ราคา 450 บาท 
จุดอ่อน 
1. ขนมหวานไม่อร่อยทุกเมนู เช่น มาการองแข็งเกินไป 

 
ภาพที่ 2.7 บรรยากาศร้าน Bake a wish 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพที่ 2.8 ตัวอย่างเมนูร้าน Bake a wish 
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2.5 ปัจจัยท่ีมีผลต่อความส าเร็จ (Key success Factors) 
 
2.5.1 รสชาติของขนม 

สินค้าอาหารประเภทขนมนั้นคุณค่าที่ผู้บริโภคต้องการเป็นล าดับแรกคือรสชาติ
ของขนม ขนมหวานที่ท าออกมานั้นจะต้องมีรสชาติที่อร่อยตามรสนิยมของผู้บริโภคกลุ่มเปูาหมาย 
เมื่อรสชาติอร่อยถูกใจผู้บริโภคจะท าให้ผู้บริโภคเกิดความต้องการบริโภคสินค้านั้นซ้ าอีก และมีการ
บอกต่อกับคนรู้จักให้มาซื้อขนมจากทางร้าน 

2.4.2 ท าเลของร้าน 
ร้านขนมควรตั้งอยู่ในท าเลที่ผู้บริโภคสามารถเดินทางเข้าถึงได้ง่าย เช่นใน

ห้างสรรพสินค้า คอมมูนิตี้มอลล์ หรือย่านที่มีกลุ่มเปูาหมายเป็นกลุ่มเฟิร์สจ๊อบเบอร์ หรือนักเรียน
นักศึกษา ท างานหรือศึกษาอยู่ เมื่อท าเลของร้านตั้งอยู่ในท าเลที่ดีลูกค้าจะสามารถเข้าถึงร้านได้ง่าย
โดยใช้เวลาไม่นานเกินไปนัก หรือท าเลของร้านเป็นท าเลที่สะดวกลูกค้าสามารถท ากิจกรรมอ่ืนๆ 
ต่อไปนอกจากการใช้บริการจากร้านขนมหวาน เช่นการรับประทานอาหารมื้อหลัก ชมภาพยนตร์ 
หรือไปท างานต่อได้ 

2.5.3 การบริการ 
การบริการจากพนักงานด้วยความเอาใจใส่ เป็นมิตรกับลูกค้า ความสุภาพและมี

มารยาทกับลูกค้า เป็นปัจจัยที่ท าให้เกิดความประทับใจกับร้าน ท าให้ลูกค้ามีประสบการณ์ที่ดีจากการ
รับประทานขนมที่ร้าน นอกเหนือจากการได้รับประทานขนมท่ีอร่อย 

2.5.4 บรรยากาศภายในร้าน 
คุณค่าที่ลูกค้าได้รับจากร้านอาหารประเภทขนมนอกจากการรับประทานให้อ่ิม

แล้ว บรรยากาศที่ดีของร้านคือปัจจัยหนึ่งที่ลูกค้าให้ความส าคัญ เนื่องจากลูกค้าต้องการพักผ่อนจาก
บรรยากาศที่ดีของร้านและร้านอาหารถือว่าเป็นสถานที่หนึ่งที่ใช้พบปะสังสรรค์กับคนรู้จัก และ
ร้านอาหารถือเป็นสถานที่ท่องเที่ยวที่หนึ่งโดยที่ไม่ต้องเดินทางออกไปไกลมากนัก สังเกตได้จากผู้ใช้  
โซเชียลเนทเวิร์กจ านวนมากนิยมแชร์รูปบรรยากาศของร้านอาหาร จึงท าให้ร้านนอกจากท าขนมให้มี
รสชาติที่อร่อยแล้ว ร้านจ าเป็นต้องออกแบบบรรยากาศภายในร้านให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 

2.5.5 แบรนด์ของสินค้า 
การสร้างแบรนด์ของร้านขนมหวานเป็นสิ่งที่จ าเป็น เนื่องจากลูกค้าไม่ต้อง

ต้องการทานขนมเพ่ือความอ่ิมหรือให้พลังงานกับร่างกายเท่านั้น แต่ลูกค้าต้องการรับรู้ถึง
ประสบการณ์ท่ีมีตอ่การมาใช้บริการร้านขนมหวาน เช่นการสร้างบุคลิกของแบรนด์ให้มีความสัมพันธ์
กันระหว่างสินค้าและกลุ่มเปูาหมาย การสร้างบรรยากาศอันเป็นที่น่าจดจ าภายในร้าน เมนูขนมหวาน
ที่ได้รับประทานแล้วเกิดความรู้สึกที่ดีกับร้าน การบอกเล่าถึงที่มาของอาหารและคุณภาพของอาหาร 
สิ่งเหล่านี้เป็นสิ่งที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญนอกจากความอ่ิมและอร่อยของขนมหวาน 
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บทที่ 3 
การประเมินสภาพแวดล้อมภายใน (Internal Analysis) 

 
เมื่อได้วิเคราะห์ถึงความน่าสนใจของการเข้าสู่ธุรกิจร้านขนมหวาน การประเมินถึง

สภาพแวดล้อมภายนอก ท าให้ทราบถึงสิ่งที่เป็นปัจจัยบวกที่จะส่งเสริมธุรกิจให้มีความน่าสนใจมาก
ยิ่งขึ้น และปัจจัยลบที่ท าให้ธุรกิจอาจมีผลลัพธ์ไม่เป็นไปตามเปูาหมายที่วางแผนไว้ เมื่อทราบถึงปัจจัย
เหล่านั้นสามารถน ามาใช้ในการวางแผนธุรกิจ จัดการกลยุทธ์ทั้งในเชิงรุกและเชิงรับอย่างเหมาะสม 
จากการวิเคราะห์ที่ได้ท าไว้ใน 2 บทแรกสามารถน าไปใช้ท าการวิเคราะห์ SWOT เพ่ือให้ตระหนักถึง
จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ที่เป็นไปได้สูงที่จะเกิดขึ้นกับธุรกิจ โดยมี รายละเอียดการ
วิเคราะห์ดังนี้ 

 
3.1 การประเมินจุดอ่อนและจุดแข็งของธุรกิจ 
 

3.1.1 จุดแข็งของธุรกิจ (Strengths) 
1. เป็นองค์กรธุรกิจขนาดเล็กท าให้การตัดสินใจทางก าหนดนโยบายของธุรกิจ

สามารถปรับเปลี่ยนได้อย่างรวดเร็วตามสถานการณ์ที่เกิดขึ้น 
2. ขนมที่ผลิตออกมามีรสชาติที่ดี เนื่องจากใช้วัตถุดิบคุณภาพสูงในการผลิตขนม 
3. สินค้าสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามรสนิยมของผู้บริโภค 
4. ผู้ประกอบการมีความชอบในการท าอาหารจึงสามารถพัฒนาเมนูขนมหวาน

ให้มีรสชาติที่ดีได้ 
3.1.2 จุดอ่อนของธุรกิจ (Weakness) 

1. เป็นแบรนด์ร้านขนมใหม่ที่ผู้บริโภคยังไม่เป็นที่รู้จัก จึงไม่เกิด brand 
awareness กับผู้บริโภคลูกค้าจึงยังไม่ทราบถึงสินค้าที่ทางร้านมี และไม่ทราบถึงคุณค่าด้านต่างๆ ที่
ลูกค้าจะได้รับจากการเข้ามาใช้บริการที่ร้าน 

2. ขาดประสบการณ์ในการท าธุรกิจร้านอาหารขนมหวาน จึงยังไม่สามารถวาง
แผนการปฏิบัติการภายในร้านได้อย่างรัดกุม และยังไม่มีความรู้ในการหาซัพพลายเออร์ด้านต่างๆ 
มากนัก 

3. ขาดอ านาจต่อรองกับผู้ผลิตวัตถุดิบเนื่องจากปริมาณการสั่งซื้อของทางร้านมี
น้อย จากจ านวนสาขาท่ีมีไม่มาก 
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3.2 การประเมินโอกาสและอุปสรรคของธุรกิจ 
 

3.2.1 โอกาสของธุรกิจ 
1. เทคโนโลยีอินเตอร์เนตที่ก้าวหน้าท าให้การประชาสัมพันธ์ร้านสามารถเข้าสู่

กลุ่มเปูาหมายได้จ านวนมากในราคาที่ถูกลง ลูกค้าสามารถช่วยทางร้านโฆษณาร้านได้ด้วยการแชร์ลง
โซเชียลเน็ทเวิร์กของลูกค้า 

2. สภาพสังคมในปัจจุบันที่มีการแข่งขันกับเวลาสูง ท าให้ผู้คนมีเวลาท าขนม
หวานน้อยลง จึงเป็นโอกาสส าหรับร้านขนมหวานที่จะตอบโจทย์ของผู้บริโภคท่ีไม่ต้องเสียเวลาท าขนม
ด้วยตนเอง และการท าขนมหวานให้อร่อยเป็นทักษะที่คนโดยส่วนมากไม่มี ขนมหวานที่ท าจากร้านมี
รสชาติที่ดีกว่าเนื่องจากมีการฝึกฝนทักษะทางด้านนี้โดยเฉพาะ 

3. การทานอาหารหรือขนมที่ร้านขนมนอกบ้านนั้น เริ่มมีความคุ้มค่ามากกว่า
การท าเอง เนื่องจากสังคมไทยมีขนาดครอบครัวที่เล็กลง และการท าขนมต้องเสียเวลามาก ท าให้การ
ท าอาหารหรือขนมที่มีปริมาณน้อยนั้นไม่คุ้มค่ากับการเสียเวลา หากรับประทานที่ร้านอาหารจะมี
ความคุ้มค่ามากข้ึนกว่าในอดีต หากไม่ใช่ร้านอาหารระดับ fine dining 
4. การเปิดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนหรือ AEC ท าให้นักท่องเที่ยวจากภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียง
ใต้มีโอกาสของสู่ประเทศไทยได้ง่ายลง หรือมีประชาชนจากประเทศในอาเซียนเข้ามาท างานใน
ประเทศไทยมากยิ่งขึ้น หากที่ตั้งของร้านขนมหวานต้องอยู่ใกล้สถานที่ท่องเที่ยว ท าเลที่ตั้งนั้นสามารถ
มีสัดส่วนนักท่องเที่ยวจากอาเซียนเข้ามาเป็นลูกค้าได้มากขึ้น 

3.2.2 อุปสรรคของธุรกิจ 
1. สินค้าทดแทนขนมหวาน มีให้เลือกหลากหลายชนิด เช่น ขนมไทย ชอคโกแลต 

เบเกอรี่ ฯลฯ ผู้บริโภคสามารถเลือกบริโภคขนมหวานชนิดอื่นๆ ทดแทนได ้
2. จ านวนผู้ประกอบการร้านขนมหวานมีเพ่ิมมากข้ึนเรื่อยๆ เนื่องจากเป็นธุรกิจ

ที่ใช้เงินลงทุนไม่สูงมาก สามารถเริ่มต้นธุรกิจโดยหาแหล่งฝึกฝนทักษะได้จากหลายแหล่งข้อมูล หรือ
โรงเรียนสอนการท าขนม 

3. ท าเลที่ตั้งร้านขนมหวานที่ดีเป็นสิ่งที่หายากเนื่องจาก หากเป็นท าเลที่มีผู้คน
มาใช้บริการมาก จะมีค่าเช่าหรือราคาที่ดินสูง หรือหากเป็นท าเลที่ราคาค่าเช่าต่ า จะมีคนสัญจรไปมา
น้อยหรือไม่มีพ้ืนที่จอดรถหรือพ้ืนที่จอดรถน้อยเกินไป 

4. แรงงานประเภทธุรกิจร้านอาหารมีอัตราการเข้าออกของพนักงานสูง ทาง
ร้านจึงต้องวางแผนการรับสมัครงานและดูแลสวัสดิการพนักงานให้แข่งขันกับร้านอาหารร้านอ่ืนได้ 
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5. กระแสการใส่ใจสุขภาพท าให้ผู้บริโภคมีความใส่ใจในรูปร่างของตนเอง และ
สารอาหารที่ได้รับจากการรับประทานอาหารมากขึ้น เนื่องจากขนมหวานมีส่วนผสมที่ประกอบด้วย
แปูงและน้ าตาลมาก 

3.2.3 สร้าง TOWS Matrix จาก SWOT Analysis 
จากการวิเคราะห์จุดแข็งและจุดอ่อนของธุรกิจ รวมถึงการประเมินโอกาส และ

อุปสรรคของธุรกิจในบทที่ 3 จึงสามารถสรุป SWOT Analysis เพ่ือสร้างเป็นเป็น TOWS MATRIX 
ในตารางที่ 3.1 เพ่ือใช้ในการวางกลยุทธ์ ให้กับธุรกิจดังนี้ 
 
ตารางที ่3.1 
 
TOWS MATRIX 
 External Opportunities 

O1- อินเตอร์เนตช่วยในการ
โฆษณา 
O2- ผู้บริโภคไม่มีเวลา
ท าอาหาร 
O3- การรับประทานอาหาร
นอกบ้านมีความคุ้มค่ามากขึ้น 
O4- การเปิดประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน 

External Threats 
T1- สินค้าทดแทนขนมหวานมี
มาก 
T2- ธุรกิจร้านขนมหวาน
เกิดข้ึนได้ง่าย 
T3- ท าเลร้านที่ดีหาได้ยาก 
T4- กระแสรักสุขภาพ ผู้บริโภค
กลัวความอ้วน 

Internal Strength 
S1- ธุรกิจขนาดเล็กมีความ
คล่องตัวในการจัดการ 
S2- ขนมรสชาติดี 
S3- เมนูสามารถปรับเปลี่ยนได้ 
S4- ผู้ประกอบการมีใจรักการ
ท าอาหาร 

SO Strategies 
- ใช้อินเตอร์เนตและโซเชียล
เน็ตเวิร์คในการโฆษณาร้าน 
(S2, O1)  
- ศึกษาความต้องการของ
ผู้บริโภคถึงขนมหวานที่
ผู้บริโภคชอบ (S3,S4,O4) 

ST Strategies 
- สร้างเมนูขนมหวานใหม่ 
เพ่ือให้ผู้บริโภคทีทางเลือกใน
การเลือกขนมหวาน 
(S2,S3,S4,T1,T2) 
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ตารางที ่3.1 
 
TOWS MATRIX  (ต่อ) 
Internal Weakness 
W1- ผู้บริโภคยังไม่รู้จักแบรนด์ 
W2- เป็นธุรกิจใหม่ ขาด
ประสบการณ์ในการท าธุรกิจ
W3-ขาดอ านาจต่อรองกับ
ผู้ผลิตวัตถุดิบ 

WO Strategies 
- โฆษณาร้านในช่วงแรก
เพ่ือให้ลูกค้าได้รู้จักร้าน 
(W1,O1) 
- รับสมัครพนักงานที่มี
ประสบการณ์เพ่ือน าทักษะที่มี
อยู่เดิมมาใช้ท างาน (W2,O1) 

WT Strategies 
- พัฒนากระบวนการจัดการใน
ร้านให้มีความรัดกุมมากยิ่งขึ้น 
(W2,T2) 
-เพ่ิมการรับรู้ถึงเมนูที่ทางร้านมี 
เพ่ือสร้าง brand awareness 
กับผู้บริโภค (W1,T1) 

 
3.3 โครงสร้างองค์กรและหน้าที่ความรับผิดชอบ 
 

Dessert Heaven เป็นธุรกิจขนาดเล็ก ไม่มีความซับซ้อน การท างานต้องการความ
คล่องตัวสูง จึงมีรูปแบบองค์กรเป็นแบบแบนราบ (Flat organization) เพ่ือการท างานอย่างเป็น
ระบบจึงออกแบบหน้าที่ความรับผิดชอบของแต่ละฝุายตามงานที่ได้รับมอบหมายดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.1 โครงสร้างองค์กรธุรกิจร้าน Dessert Heaven 

 
3.3.1 ประธานบริษัท 

1. ก าหนดกลยุทธ์ในการด าเนินงานของธุรกิจให้ด าเนินไปสู่เปูาหมายที่ได้
ก าหนดไว้ 

2. สื่อสารและประสานงานกับทุกฝุายภายในองค์กร 

ประธานบริษัท 

ผู้จัดการฝุายขายและ
การตลาด 

ผู้จัดการฝุายบุคคล
และบัญชี 

ผู้จัดการฝุายผลิต
และพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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3. เป็นผู้ตัดสินใจการด าเนินงานของแต่ละฝุายหากแต่ละฝุายมีความคิดเห็นใน
การท างานที่แตกต่างกัน 

3.3.2 ผู้จัดการฝ่ายขายและการตลาด 
1. ก าหนดกลยุทธ์และวางแผนการด าเนินการตลาด ให้เหมาะสมกับต าแหน่ง

ทางการตลาด (positioning) ของร้านและกลุ่มเปูาหมายของร้าน 
2. ท าการสื่อสารกับผู้บริโภคอยู่เสมอ เช่นโปรโมชั่นที่ออกมาในช่วงนั้น เมนู

ขนมหวานที่ออกใหม่ การให้ข้อมูลข่าวสารของสินค้า 
3. ส ารวจความต้องการของผู้บริโภค คู่แข่งทางตรง คู่แข่งทางอ้อม และสภาพ

ตลาดโดยรวมเพ่ือใช้น าการวางแผนกลยุทธ์ของร้าน 
4. น าข้อมูลจากการส ารวจการตลาดไปวางแผนร่วมกับฝุายพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3.3.3 ผู้จัดการฝ่ายการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
1. เก็บข้อมูลปริมาณการสั่งขนมของลูกค้าในแต่ละวันเพ่ือการคาดการณ์

ปริมาณการชาย ท าให้การวางแผนการผลิตสินค้าของลูกค้า และการสั่งซื้อวัตถุดิบจากผู้ผลิตไม่มาก
หรือน้อยจนเกินไป 

2. หาข้อมูลของขนมหวานใหม่ๆ และศึกษาถึงความเป็นไปได้ที่จะน าเมนูนั้นมา
วางขายภายในร้าน เพ่ือให้สินค้ามีความแตกต่างและโดดเด่นจากคู่แข่ง  

3. ควบคุมการผลิตสินค้าให้มีมาตรฐาน ตั้งแต่การผลิตจนถึงเมื่อส่งมอบสินค้า
ให้กับลูกค้า รวมถึงการสรรหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพเหมาะสมกับต าแหน่งทางการตลาด (positioning) 
ขนมหวาน  

4. ฝึกสอนพนักงานใหม่ในฝุายครัวให้ท าเมนูขนมเป็น ตามสูตรที่ได้ก าหนดไว้
แล้ว 

3.3.4 ผู้จัดการฝ่ายบุคคลและบัญชี 
1. จัดการงบการเงินของบริษัทและการวางแผนการใช้เงินของบริษัทให้

สอดคล้องกับกลยุทธ์ของบริษัทและสถานการณ์ทางการเงิน 
2. ส ารวจสถานการณ์ตลาดแรงงานเพ่ือการวางแผนการรับสมัครพนักงานและ

การให้ค่าตอบแทนและสวัสดิการที่เหมาะสม 
3. ประเมินความสามารถของพนักงานภายในองค์กร เพ่ือก าหนดค่าตอบแทนที่

เหมาะสม และวางแผนจ านวนพนักงานภายในร้านให้เหมาะสมกับก าลังการผลิตสินค้าและกลยุทธ์
การเพ่ิมสาขาของร้าน 
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3.4 วิสัยทัศน์ (Vision) 
 

เป็นร้านขนมหวานที่สร้างเมนูขนมหวานรสชาติดี มีบรรยากาศภายในร้านที่ดีเหมาะกับ
การพบปะในกลุ่มคนรู้จัก 

 
3.5 พันธกิจ (Mission) 
 

จัดหาขนมหวานที่รสชาติอร่อยกับผู้บริโภค ขนมหวานที่มอบให้กับผู้บริโภคมีความสด 
สะอาดทั้งจากวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต และความสะอาดภายในครัว แสวงหาเมนูขนมหวานใหม่จาก
ทั่วโลก ในราคาที่ผู้บริโภคชนชั้นกลางสามารถเข้าถึงได้ 

 
3.6 ชื่อธุรกิจ  
 

ชื่อธุรกิจ Dessert Heaven ต้องการจะสื่อว่าการได้มารับประทานขนมหวานที่ร้านมี
รสชาติอร่อยจนเหมือนได้ขึ้นสวรรค์ นอกจากรสชาติที่อร่อยบรรยากาศภายในร้านที่ดีจนท าให้ลูกค้า
อยากมานั่งที่ร้านอีกแม้ว่าจะไม่ได้รับประทานขนมภายในร้าน 

 
3.7 เป้าหมาย (Goal) 
 

เปูาหมายขององค์กรแบ่งออกเป็นเปูาหมายระยะสั้น คือ ในช่วงก่อตั้งร้านจนถึง 1-2 ปี
หลังจากเปิดร้านสาขาแรก และเปูาหมายระยะยาว คือหลังจากเปิดร้านสาขาแรกไปแล้วเป็น
ระยะเวลา 2 ปี 

 
3.7.1 เป้าหมายระยะสั้น 

1.ภายในปีแรกจะสร้างตราสินค้าของทางร้านและเมนูเด่นของร้านให้เป็นที่รู้จัก
(brand awareness) กับกลุ่มเปูาหมาย คือกลุ่มลูกค้าวัยท างานตอนต้นและกลุ่มวัยรุ่น เพ่ือให้ลูกค้า
เกิดการทดลองใช้เข้ามาใช้บริการภายในร้าน 

2. สร้างพนักงานในระดับปฏิบัติการและระบบการท างานให้ท างานได้ราบรื่น 
เพ่ือตอบพร้อมในการขยายสาขาต่อไป 

3. รักษาคุณภาพของเมนูขนมหวานให้อยู่ในระดับคงที่ แม้ว่าพนักงานฝุายครัว
ไม่ใช่คนเดิมและมีปริมาณการผลิตที่สูงขึ้น 
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3.7.2 เป้าหมายระยะยาว 
1. เพ่ิมเมนูสินค้าชนิดใหม่และท าให้ลูกค้าได้รู้จักเมนูใหม่เพ่ือท าให้ลูกค้าตื่นตัว

อยู่เสมอกับเมนูที่ทางร้านน าเสนอ 
2. เพ่ิมจ านวนสาขาของร้านภายในเขตกรุงเทพมหานครในบริเวณย่าน

ส านักงานหรือศูนย์การค้า 
3. ศึกษาความเป็นไปได้และรสนิยมผู้บริ โภคในการขยายสาขาไปยั ง

ต่างประเทศในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต้  
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บทที่ 4 
การวิจัยตลาดและกลยุทธ์ทางการตลาด 

 
ธุรกิจร้านขนมหวาน Dessert Heaven เป็นกิจการที่ยังไม่ได้เปิดด าเนินการ โดยมี

รูปแบบการด าเนินงานคือขายขนมหวานภายในพ้ืนที่ของทางร้านเอง โดยมีที่นั่งส าหรับลูกค้าให้นั่ง
รับประทานขนมหวานภายในร้าน เนื่องจากการวางแผนธุรกิจร้านขนมหวานนั้นสามารถออกแบบ
แผนได้หลากหลายรูปแบบ แต่แผนธุรกิจอาจไม่ประสบความส าเร็จได้แม้ว่าจะมีการวางแผนมาแล้ว 
แผนธุรกิจที่ดีนั้นจ าเป็นต้องมีการวางแผนโดยมีความเข้าใจผู้บริโภคในหลากหลายแง่มุม เช่น 
พฤติกรรมผู้บริโภค รูปแบบร้านอาหารที่ผู้บริโภคชอบ ลักษณะของกลุ่มคนที่ผู้บริโภคไปรับประทาน
ขนมหวานด้วยกัน ราคาที่ผู้บริโภคยินดีจ่าย และอีกหลากหลายด้าน ซึ่งข้อมูลจากการท าการวิจัย
ตลาดในครั้งนี้สามารถใช้เป็นข้อมูลในการวิเคราะห์และวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาดเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภค เพ่ิมโอกาสทางธุรกิจ และลดอุปสรรคที่อาจเกิดขึ้นกับธุรกิจ น าไปสู่การ
บรรลุเปูาหมายที่ได้วางไว้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 
4.1 วัตถุประสงค์ในการวิจัย 

 
1. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมหวานแบบนั่งรับประทานภายในร้าน 
2. เ พ่ือศึกษาทัศนคติของผู้บริ โภคที่มีต่อการใช้บริการร้านขนมหวานแบบนั่ ง

รับประทานภายในร้าน 
3. เพ่ือศึกษาและวิเคราะห์ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่มีผลต่อการเลือกร้านขนม

หวาน 
 

4.2 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

1. ท าให้ทราบถึงพฤติกรรมการบริโภคขนมหวานแบบนั่งรับประทานภายในร้าน 
2. ท าให้ทราบถึงทัศนคติของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้บริการร้านขนมหวานแบบนั่ง

รับประทานภายในร้าน 
3. ท าให้ทราบถึงความต้องการของผู้บริโภคในด้านต่างๆ ที่มีต่อร้านขนมหวานแบบนั่ง

รับประทานภายในร้าน 
4. สามารถก าหนดส่วนผสมทางการตลาดส าหรับธุรกิจการบริการ จากการวิจัย 
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5. สามารถน าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาไปใช้ประกอบการวางแผนธุรกิจ และก าหนดกล
ยุทธ์ในด้านต่างๆ ให้มีความเหมาะสมกับสถานการณ์ทางการตลาด 

 
4.3 ขอบเขตการศึกษา 
 

งานวิจัยนี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือศึกษาด้านความต้องการ ปัจจัยที่มีผลต่อการใช้บริการร้าน
ขนมหวาน และทัศนคติที่มีต่อการใช้บริการร้านขนมหวาน โดยศึกษาผู้บริโภคในหลากหลายด้าน ซึ่ง
ท าการศึกษาผู้บริโภคที่เคยใช้บริการร้านขนมหวานในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล โดย
ท าการศึกษาในช่วงเดือนตุลาคม-พฤศจิกายน 2558 

 
4.4 กลุ่มตัวอย่างในการสัมภาษณ์ 
 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการสัมภาษณ์เพ่ือให้สอดคล้องกับกลุ่มเปูาหมายที่ได้วางแผนไว้ 
กลุ่มตัวอย่างคือผู้ที่มีอายุตั้งแต่ 18-30 ปีขึ้นไป ทั้งวัยท างานตอนต้น ที่อาศัยหรือท างานอยู่ในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑลจ านวน 8 คน 

 
4.4 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  
 

การวิจัยนี้เป็นการวิจัยในเชิงคุณภาพ โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก มีลักษณะค าถาม
เป็นแบบค าถามปลายเปิด ซึ่งไม่มีโครงสร้างค าถามตายตัวหรือ Unstructured Interview โดย
ค าถามจะถูกก าหนดประเด็นที่เกี่ยวข้องกับการใช้บริการร้านขนมหวาน ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการ
วางแผนธุรกิจให้เป็นไปตามเปูาหมายที่วางไว้ อย่างไรก็ตามผู้วิจัยอาจมีประเด็นค าถามเพ่ิมเติมใน
ระหว่างท าการสัมภาษณ์หากพบประเด็นที่น่าสนใจเพื่อให้ได้รายละเอียดข้อมูลที่ครบถ้วนมากข้ึน  

ประเด็นค าถามในการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้บริการร้านขนมหวานมีดังนี้ 
ประเด็นที่ 1  ทัศนคติที่มีต่อขนมหวาน ขนมหวานหรือขนมชนิดอ่ืนๆ ที่ผู้บริโภค

รับประทานหากไม่ได้ใช้บริการร้านขนมหวาน 
ประเด็นที่ 2  ปัจจัยทางด้ านสั งคม ลักษณะของกลุ่ ม เช่น จ านวนคน ลักษณะ

ความสัมพันธ์ จุดประสงค์ที่ไปรับประทานขนมหวานภายในร้านขนมหวาน 
ประเด็นที่ 3  ข้อมูลเกี่ยวกับคู่แข่งทางตรงในด้านลักษณะอาหาร ราคาสินค้า การจัด

กิจกรรมส่งเสริมการตลาด ท าเลที่ตั้งร้าน การให้บริการ ตามความคิดเห็นของผู้บริโภค ความถี่ในการ
เข้าใช้บริการระยะเวลาที่ใช้บริการ  
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4.5 สรุปผลการวิจัย 
 

การสัมภาษณ์เชิงลึกจากกลุ่มตัวอย่าง 8 คนตามประเด็นค าถามที่ได้ก าหนดไว้ ท าให้
สามารถน าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มาสรุปถึงประเด็นและสาระส าคัญที่น่าสนใจ ท าให้เกิด
ประโยชน์ต่อการวางแผนธุรกิจในแต่ละด้านได้ ท าให้ธุรกิจตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคได้
เป็นอย่างดีซึ่งจะท าให้แผนธุรกิจนั้นเป็นไปตามเปูาหมายที่วางไว้ได้ 

 
4.5.1 สรุปประเด็นส าคัญท่ีได้จากการสัมภาษณ์ 

1. ปัจจัยที่ส าคัญที่สุดที่มีผลต่อการเลือกร้านขนมหวานคือรสชาติของขนม
หวาน ปัจจัยลงมาคือการตกแต่งสถานที่ 

จากการสัมภาษณ์พบว่าหากต้องการเลือกร้านขนมหวานร้านหนึ่งถ้ามีให้อยู่
อยู่ตรงหน้าหลายร้าน ผู้ให้สัมภาษณ์จะใช้ปัจจัยใดมาเป็นตัวเลือกร้านขนมหวาน ผู้สัมภาษณ์กล่าวว่า
สิ่งที่ต้องการจากขนมหวานคือความอร่อยของตัวขนม ทางร้านควรมีการใส่ใจวัตถุดิบของตัวขนม จึง
ท าให้รู้สึกถึงสัมผัส รสชาติ และกลิ่นที่ต่างออกไป โดยวิธีเลือกร้านขนมหวานว่าอร่อยหรือไม่โดยไม่
ทดลองเข้าไปชิมคือการดูกระแสความนิยมจากในอินเตอร์เนต เช่น การดูเฟซบุคของเพ่ือนว่าไปร้าน
ขนมใด กินขนมหวานชนิดใด หรือการอ่านตามเวบบอร์ดว่าร้านขนมใดก าลังได้รับความนิยม วิธีการดู
กระแสความนิยมอีกวิธีหนึ่งคือ การดูปริมาณคนจากนอกร้าน ถ้ามีคนรอคิวหน้าร้านหลายคน ท าให้
พอเข้าใจได้ว่าขนมหวานร้านนี้น่าจะมีรสชาติที่ดี 

ปัจจัยรองลงมาจากด้านรสชาติคือในด้านบรรยากาศการตกแต่งสถานที่ แต่
บรรยากาศการตกแต่งสถานที่นั้นแต่ละคนจะมีบรรยากาศที่ชอบต่างกันออกไปบ้าง เช่นผู้ให้สัมภาษณ์
คนหนึ่งกล่าวว่าชอบไปร้านที่ตกแต่งในแบบน่ารัก แล้วลงรูปภาพลงในโซเชียลเนทเวิร์ค หรืออีกคน
หนึ่งกล่าวว่าชอบร้าน Karma Kamet เพราะร้านใช้กลิ่นหอมมาเสริมบรรยากาศร้าน ร้านตกแต่งได้ดี
ท าให้รู้สึกอยากนั่งเป็นระยะเวลานาน บรรยากาศดูเป็นแบบยุคเก่า มีของโบราณตั้งแสดงอยู่  

2. กลุ่มตัวอย่างโดยส่วนใหญ่ชอบร้านที่อยู่ในท าเลที่เดินทางไปถึงได้สะดวก 
กลุ่มตัวอย่างชอบที่จะไปร้านขนมหวานที่เดินทางเข้าถึงได้สะดวก เช่น ตาม

แนวรถไฟฟูา ห้างสรรพสินค้า คอมมูนิตี้มอลล์ ใกล้สถานที่ท างานหรือใกล้บ้าน เช่น ผู้สัมภาษณ์ราย
หนึ่งได้กล่าวว่าชอบไปร้านที่อยู่ใกล้กับที่ท างานเนื่องจากสามารถไปกับรับประทานขนมหวานกับเพ่ือน
ร่วมงานได้สะดวก หรืออีกคนหนึ่งกล่าวว่าชอบไปใกล้ที่ท างานเพราะสามารถไปในเวลาพักกลางวันได้ 
หากเป็นกลุ่มตัวอย่างที่ชอบเข้าตามห้างสรรพสินค้า เนื่องจากบริเวณที่ตั้งห้างสรรพสินค้ามีร้านขนม
หวานให้เลือกหลายร้าน และอยู่ในท าเลที่การขนส่งมวลชนเข้าถึงได้ เช่น รถประจ าทาง หรือรถไฟฟูา 
โดยกลุ่มตัวอย่างที่ชอบท าเลตามห้างสรรพสินค้าหลายคนไม่มีรถยนต์ส่วนตัวเป็นของตนเอง 
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3. กลุ่มตัวอย่างไม่ต้องการกินขนมหวานเพ่ือเป็นอาหารมื้อหลัก จึงมีการกิน
อาหารมื้อหลักมาก่อนแล้ว 

กลุ่มตัวอย่างทุกคนกล่าวว่าการไปเข้าร้านขนมหวานไม่ได้เข้าตอนที่รู้สึกหิว
หรือท้องว่าง เหมือนกับการไปรับประทานอาหารมื้อหลัก กลุ่มตัวอย่างเข้าไปใช้บริการร้านอาหารมื้อ
หลักที่อยู่ใกล้เคียงก่อน แล้วรับประทานจนรู้สึกหายหิวแต่ไม่ถึงขั้นอ่ิม หลังจากนั้นจึงเข้าไป
รับประทานที่ร้านขนมหวานโดยที่ปริมาณการรับประทานขนมหวานไม่มากเท่ากับการรับประทาน
อาหารมื้อหลัก 

4. การเข้าร้านขนมหวานโดยส่วนใหญ่เข้าไปเป็นกลุ่ม 
การเข้าร้านขนมหวานโดยส่วนใหญ่กลุ่มตัวอย่างจะไปเป็นกลุ่ม ไม่นิยมไปคน

เดียว เช่นการไปกับเพ่ือนที่ท างาน เพ่ือนในมหาวิทยาลัยหรือเพ่ือนสมัยที่เรียนในอดีต ไปกับ
ครอบครัว หรือไปกับคนรัก โดยวัตถุประสงค์ของการไปร้านขนมหวานแบบไปเป็นกลุ่มคือการได้ไป
พบปะพูดคุยกันในกลุ่ม เนื่องจากในชีวิตประจ าวันไม่ได้มีโอกาสได้อยู่ร่วมกัน จึงมานัดกันที่ร้านขนม
หวานเพ่ือนพูดคุยกัน หรือหากไปเป็นกลุ่มครอบครัวจะไปกันทั้งครอบครัวตั้งแต่ พ่อ แม่ พ่ี น้อง โดย
การเข้าร้านขนมหวานไม่ได้จ ากัดอยู่ในช่วงวัยรุ่นหรือวัยท างานตอนต้นเท่านั้น 

ผู้ให้สัมภาษณ์โดยส่วนใหญ่จะไม่เข้าร้านขนมหวานเพียงหนึ่งคน เพราะรู้สึก
ว่าแปลก บางคนให้เหตุผลว่ารู้สึกแปลกไปจากโต๊ะอ่ืนที่มาเข้าร้านขนมหวานเป็นกลุ่ม มีเพียงส่วนน้อย
ที่เข้าร้านขนมหวานคนเดียวเพราะต้องการนั่งท างานหรืออ่านหนังสือเพราะต้องการสมาธิจากร้าน
ขนมหวานที่มีบรรยากาศแบบไม่วุ่นวายมากนัก  

5. ช่วงเวลาที่นิยมเข้าร้านขนมหวานคือเวลาพักกลางวัน เย็นวันธรรมดา ช่วง
วันหยุดไปได้ท้ังวัน 

ช่วงเวลาที่ผู้ให้สัมภาษณ์ไปร้านขนมหวานบ่อยที่สุดคือเย็นวันธรรมดา
เนื่องจากมีเวลาว่างหลังเลิกงานและสามารถนัดเพ่ือนคนอ่ืนมารับประทานด้วยกันได้ ส่วนเวลาที่นิยม
รองลงมาคือวันเสาร์ อาทิตย์ เนื่องจากมีเวลาว่างในวันนั้นที่สามารถไปได้ทุกช่วงเวลาของวัน ไม่
เหมือนวันธรรมดาที่หากมาตอนเย็นจะไม่สะดวก หรือการจราจรจะติดขัดเดินทางได้ไม่สะดวก และ
เวลาที่นิยมเป็นล าดับสุดท้าย คือช่วงพักกลางวัน เพราะเป็นเวลาที่สามารถไปได้กับเพ่ือนร่วมงานได้
เป็นเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง 

6. โปรโมชั่นในด้านราคามีผลน้อยมากต่อการเลือกร้านขนมหวาน 
เมื่อถามกลุ่มตัวอย่างว่าหากทางร้านมีโปรโมชั่นทางด้านราคาให้ดูน่าสนใจ

มากขึ้น จะท าให้ร้านนั้นดูน่าเข้าไปใช้บริการมากขึ้นหรือไม่ กลุ่มตัวอย่างตอบว่าไม่สนใจโปรโมชั่นด้าน
ราคามากนัก เพราะคิดว่าร้านขนมหวานโดยส่วนใหญ่ไม่จัดโปรโมชั่นอยู่แล้ว หรือมีจัดโปรโมชั่นราคา
ที่ลดลงมาไม่มากนัก ท าให้สินค้าไม่ได้ลดราคาจากเดิมมากนัก เช่น โปรโมชั่นรับประทานครบ 10 ครั้ง 
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จึงมีของแถม ซึ่งต้องใช้เวลานานมากกว่าจะสะสมครบ เพราะมีความถี่ในการเข้าร้านไม่บ่อยมากนั ก 
ผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่ตอบว่าให้ความส าคัญกับรสชาติของขนมหวานมากกว่า 

มีกลุ่มตัวอย่างน้อยมากท่ีให้ความส าคัญกับโปรโมชั่น โดยกลุ่มตัวอย่างรายนี้
ให้ความส าคัญกับโปรโมชั่นมาก เพราะคิดว่าราคาปกติเป็นราคาที่แพง โดยจะเลือกใช้บริการร้านตาม
วัน เช่นวันพุธเข้าร้าน S&P หรือวันพฤหัสบดีเข้าร้านน้ าปั่น 

7. กลุ่มตัวอย่างคิดว่าขนมหวานที่มาจากร้านแบบนั่งประทานในร้านมีคุณภาพ
ดีที่สุด 

ผู้ให้สัมภาษณ์ 2 คนกล่าวว่าการรับประทานเค้กที่ร้านอร่อยกว่ารับประทาน
ที่บ้าน เนื่องจากท่ีร้านใช้ตู้แช่เค้กโดยเฉพาะไม่เหมือนกับตู้เย็นที่บ้านที่แช่แล้วจะเนื้อเค้กจะแข็งกว่าตู้
แช่แบบโชว์ที่ร้าน โดยเค้กที่ร้านจะสดใหม่กว่ารับประทานที่บ้าน เพราะเค้กไม่ใช่เป็นเค้กแบบวางไว้
ข้ามคืนแบบซื้อเค้กมาไว้ที่บ้าน หรืออีกรายหนึ่งกล่าวว่าไม่ชอบขนมเค้กที่มาจากโรงงานเช่นของเซเว่น 
อีเลฟเว่น เพราะคิดว่าขนมเค้กจากโรงงานน่าจะไม่สด และไม่อร่อยเท่าเค้กท่ีท ามาจากท่ีร้าน 

8. ร้านขนมหวานที่หลายคนชอบไปคือร้าน after you 
เมื่อท าการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างว่าชอบไปร้านขนมหวานร้านใด โดยส่วน

ใหญ่ตอบว่าชอบไปร้าน after you โดยให้เหตุผลว่า ขนมหวานมีรสชาติอร่อย เมนูของขนมหวาน 
หลากหลายดูน่าสนใจ โดยเมนูที่หลายคนชอบคือน้ าแข็งไส และฮันนี่โทสต์ หรืออีกเหตุผลหนึ่งคือหาก
นึกไม่ออกว่าจะกินร้านขนมหวานร้านใดดี จะเลือกร้าน after you เพราะมีความคุ้นเคยกับร้านนี้ แต่
ข้อเสียของร้านนี้คือต้องใช้เวลารอเข้าร้านนาน ท าให้เสียเวลา  

 
4.6 การศึกษาการคู่แข่ง  
 

การสังเกตการณ์ร้านขนมหวานโดยใช้วิธีการส ารวจและสังเกต โดยศึกษาที่อยู่ใน
ต าแหน่งทางการตลาดเดียวกันมีวัตถุประสงค์เพ่ือสังเกตสิ่งต่างๆ ที่เกิดขึ้นในร้านคู่แข่ง เช่น ในด้าน
บริการมีวิธีการบริการลูกค้าในแบบใด ในด้านการตกแต่งสถานที่ให้มีความสอดคล้องกับสิ่งต่างๆ ที่
เกิดขึ้นภายในร้านอย่างไรเช่น ในด้านการใช้เฟอร์นิเจอร์ การใช้แสงไฟ และการสังเกตถึงพฤติกรรม
การซื้อสินค้าของลูกค้าภายในร้าน ลักษณะทางสังคมของลูกค้าที่มาใช้บริการภายในร้าน เพ่ือน าข้อมูล
เหล่านี้ไปใช้ในการออกแบบส่วนประสมทางการตลาดของร้าน Dessert Heaven ต่อไป 
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4.6.1 After you สาขา Central World 
4.6.1.1 บรรยากาศภายนอกร้าน 

การตกแต่งภายนอกร้าน ผนังภายนอกใช้ลายอิฐสีแดง มีปูายของร้าน
ด้านบนประตูทางเข้าหลักของร้านและโลโก้ประจ าร้านที่เป็นรูป Dall sheep ด้านบนประตูและ
หน้าต่างมีการติดตั้งกันสาดสีครีม พร้อมด้วยสโลแกนของร้าน “there’s always room for 
dessert” ซึ่งสามารถสื่อกับบุคคลภายนอกได้ว่าร้านแห่งนี้คือร้านขนมหวาน มีจอโทรทัศน์ซึ่งแสดง
วีดีโอให้เห็นถึงกรรมวิธีการท าขนมของทางร้าน ภาพวีดีโอขณะนั้นคือคุณเม กุลพัชร์ เป็นผู้แสดงการ
อบคุกกี้จากเตาอบและการบรรจุคุกกี้ลงสู่บรรจุภัณฑ์ บริเวณประตูทางเข้าร้านมีลูกค้ายืนรอเข้าคิวใช้
บริการร้านประมาณ 20 คน เนื่องจากที่นั่งภายในร้านไม่เพียงพอต่อการให้บริการ จึงท าให้มีการจัด
วางระบบการเรียกคิวลูกค้า โดยมีการตั้งโพเดียมส าหรับพนักงานภายในร้านเพ่ือท าหน้าที่การเรียกคิว
ลูกค้าโดยเฉพาะ ด้านนอกของร้านมีโต๊ะส าหรับให้ลูกค้ารับประทานขนม เนื่องจากการจัดวางผังของ
ร้านไม่ได้ออกแบบให้ผนังของร้านอยู่ชิดกับขอบด้านนอกสุดของบริเวณร้าน ลูกค้าที่รออยู่นอกร้าน
สามารถดูเมนูของทางร้านได้จากเมนูที่จัดวางไว้นอกร้านโดยมีพนักงานนอกร้านคอยให้บริการ 

4.6.1.2 สภาพภายในร้าน 
ลักษณะของสีที่ใช้ในการตกแต่งภายในเป็นสีเอิร์ธโทน (สีที่ได้แรงบันดาล

ใจจากธรรมชาติ เช่น สีครีมหรือสีเขียว) ให้ความรู้สึกเป็นธรรมชาติ ผ่อนคลาย สีของพ้ืนที่ใช้เป็นลายไม้สี
อ่อน ให้ความรู้สึกสดชื่น ผ่อนคลาย การใช้แสงสว่างภายในใช้แสงสี warm white (สีของแสงเหลืองกว่า
ปกติ ดูนุ่มนวลผ่อนคลาย ท าให้อาหารดูน่ารับประทานมากขึ้น) ท าให้บรรยากาศดูอบอุ่น ความสว่าง
ของแสงไม่สว่างหรือมืดจนเกินไป เก้าอ้ีภายในร้านเป็นไม้สีอ่อนรูปวงกลมมีขนาดค่อนข้างเล็กไม่มี
เบาะนุ่ม ไม่มีพนักพิงหลัง ท าให้ไม่เหมาะกับการนั่งเป็นเวลานาน 

4.6.1.3 พนักงานภายในร้านและการบริการ 
พนักงานภายในร้านมีเครื่องแบบแบ่งออกเป็น 2 แบบ แบบแรกแต่งกาย

ด้วยเสื้อเชิ้ตสีด า กางเกงสีด า และแบบที่ 2 แต่งกายด้วยเสื้อยืดสีเทาแขนยาว กางเกงสีด า ใส่ผ้าโพกหัว 
และรองเท้าสีด า วันที่ไปสังเกตการณ์เป็นวัน Halloween พนักงาน 2 คนได้แต่งหน้าเป็นผีเพ่ือให้เข้า
กับเทศกาลวัน Halloween มีพนักงานที่อยู่ในส่วนให้บริการลูกค้าอยู่ทั้งหมด 10 คน เมื่อลูกค้า
ต้องการสั่งขนมให้สั่งที่แคชเชียร์และช าระเงินทันที จากนั้นให้รอที่โต๊ะจะมีพนักงานมาเสิร์ฟให้ 

4.6.1.4 พฤติกรรมลูกค้าภายในร้าน 
ลักษณะของลูกค้าที่ใช้บริการภายในร้าน after you ส่วนใหญ่เป็นวัย

ท างานอายุตั้งแต่ 20-40 ปี แต่วัยอ่ืนๆ ก็มีมาให้เห็นเช่นกัน เช่น หญิงอายุราว 60 ปี มีทั้งเพศหญิง
และชาย ลูกค้าในหนึ่งกลุ่มจะมาครั้งละ 2-5 คน ลักษณะความสัมพันธ์เป็นกลุ่มเพ่ือนที่ท างาน คู่รัก 
หรือกลุ่มเพื่อน กลุ่มขนาดใหญ่มาหลายคน มีให้เห็นเช่นเดียวกัน ที่สังเกตเห็นเป็นกลุ่มชายอายุ 20 ปี
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ต้นๆ จ านวน 8 คน ลักษณะการแต่งกายใส่เสื้อยืดและกางเกงขาสั้นทุกคน เมนูที่ลูกค้าสั่งส่วนใหญ่คือ
โทสต์ น้ าแข็งไส ลูกค้ามีสั่งเครื่องดื่มกาแฟหรือชามะนาวเช่นกันแต่มีจ านวนไม่มากเท่าโทสต์ ส่วนใหญ่
จะดื่มน้ าชากลิ่นดอกไม้ที่ทางร้านมีให้บริการฟรีกับลูกค้าซ่ึงลูกค้าต้องบริการด้วยตนเองจากตู้กดที่ทาง
ร้านจัดไว้ กิจกรรมที่ลูกค้านิยมท าคือการถ่ายรูป บางคนมีไม้เซลฟีเพ่ือใช้ถ่ายรูปตนเองกับกลุ่มเพ่ือน 

 

 

ภาพที่ 4.1 บรรยากาศร้าน After you สาขาเซ็นทรัลเวิล์ด 
 

4.6.2 Signature สาขา Paseo กาญจนาภิเษก 
4.6.2.1 บรรยากาศภายนอกร้าน 

ภายนอกร้านเป็นสีขาวแบบเรียบง่าย ปูายหน้าร้านมีข้อความ signature 
dessert cafe เป็นภาษาอังกฤษตัวเขียนเล็กทุกตัวอักษรสีแดง ท าให้เข้าใจได้ว่าเป็นร้านอาหาร
ประเภทขนมหวาน ผนังด้านหน้าร้านส่วนใหญ่เป็นกระจกใสสามารถมองเห็นด้านในร้าน ด้านข้าง
ประตูมีภาพโปสเตอร์ขนาดใหญ่แสดงถึงเมนูชอคโกแลตลาวาของทางร้าน ท าให้ลูกค้าที่อยู่ห่างจาก
ร้านระยะหลายเมตรเกิดความสนใจรับประทานขนมหวานมากขึ้น ด้านหน้ามีพนักงานคอยให้
ค าแนะน าถึงเมนูขนมที่ทางร้านให้บริการ และท าหน้าที่เชิญชวนให้ลูกค้าเข้าร้าน บริเวณหน้าร้านไม่มี
ลูกค้ารอคิวหน้าร้าน  

4.6.2.2 สภาพภายในร้าน 
การตกแต่งภายในร้านส่วนใหญ่ใช้สีขาว เช่น ผนังเป็นสีขาว โต๊ะและ

เก้าอ้ีภายในร้านเป็นสีขาว เก้าอ้ีเป็นที่นั่งเบาะนุ่มแต่พนักพิงเป็นไม้แข็งขนาดไม่เล็กและไม่ใหญ่
จนเกินไป เบาะนั่งแบบแถวยาวเป็นสีขาวเช่นกัน มีเพียงเก้าอ้ีบางตัวเท่านั้นที่เป็นสีแดง พ้ืนเป็น
หินแกรนิตสีขาว มีโต๊ะให้บริการ 10 โต๊ะ บรรยากาศภายในร้านดูสว่าง แสงสว่างที่ใช้ภายในร้านเป็น
แบบ day light (สีของแสงออกสีขาว คล้ายแสงธรรมชาติตอนกลางวัน สีไม่เพ้ียน กระตุ้นให้ตื่นตัว
ตลอดเวลา) และมีโคมไฟแบบแบบโคมไฟระย้า (chandelier) ใช้ในการตกแต่งเพดาน ระดับความ
สว่างภายในร้านถือว่าสว่างมากหากเทียบกับร้านขนมหวานโดยทั่วไป บริเวณที่สั่งอาหารไม่มีปูายบอก
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รายการขนมแขวนไว้ในระดับสูง ทางร้านให้ดูจากเมนูที่เตรียมไว้ให้ ทางร้านมีเครื่องดื่มบริการฟรีให้
ลูกค้าเป็นน้ าเปล่าบริการให้ที่ตู้กดน้ าเย็นแบบมีถังน้ าขนาด 20 ลิตรอยู่บนเครื่อง เสียงภายในร้านไม่
ค่อยมีเสียงดังมากนักเนื่องจากไม่ได้เปิดเพลงและช่วงเวลานั้นมีลูกค้าน้อย 

4.6.2.3 พนักงานภายในร้านและการให้บริการภายในร้าน 
พนักงานเสิร์ฟภายในร้านเป็นเพศหญิงอายุ 20 -30 ปี ใส่เครื่องแบบเป็น

เสื้อยืดแขนสั้นลายขวางสีขาวสลับน้ าเงิน ใส่กระโปรงสีด ายาวเหนือเข่าประมาณ 1 คืบ และใส่ผ้ากัน
เปื้อนสีด า เมื่อยืนดูเมนูด้านนอกร้านมีพนักงานกล่าวค าต้อนรับและเชิญชวนให้ลูกค้าเข้าร้าน เมื่อเข้า
ไปที่ร้านมีพนักงานงานให้เมนูกับลูกค้าที่โต๊ะ การสั่งขนมหวานจะต้องสั่งอาหารที่แคชเชียร์และช าระ
เงินทันที หลังจากนั้นรอให้พนักงานมาเสิร์ฟที่ให้ที่โต๊ะ ในขณะนั้นมีพนักงานในร้าน 4 คน 

4.6.2.4 พฤติกรรมลูกค้าภายในร้าน 
ลักษณะลูกค้าภายในร้านมีหลากหลายประเภท โต๊ะหนึ่งเป็นครอบครัวที่

มีแม่มากับลูกใส่ชุดนักเรียนประถมเพศหญิง 2 คน ก่อนรับประทานที่ร้าน signature กลุ่มนี้ได้
รับประทานที่ร้าน Miyazaki ซึ่งเป็นร้านเทปันยากิ (รูปแบบหนึ่งของอาหารญี่ปุุนท าให้อาหารสุกโดย
การใช้กระทะเหล็กแบน) แล้วมารับประทานที่ร้าน signature ทันที โต๊ะหนึ่งเป็นเพ่ือนนักเรียนหญิง
ชั้นมัธยมศึกษา 2 คน ใส่ชุดเครื่องแบบนักเรียนของโรงเรียนสวนกุหลาบธนบุรี อีกโต๊ะหนึ่งเป็นคู่ชาย
หญิง ผู้หญิงใส่เครื่องแบบพยาบาล ผู้ชายใส่ชุดข้าราชการ และโต๊ะสุดท้ายเป็นครอบครัวพ่อแม่ โดย
พ่อแม่มีอายุประมาณ 60 ปี และลูกชายอายุในช่วง 35-45 ปี เมนูขนมหวานที่ลูกค้าสั่งโดยส่วนใหญ่
คือโทสต์ ลักษณะของกลุ่มที่สังเกตเห็นคราวนี้ไม่มีกลุ่มขนาดใหญ่มาใช้บริการที่ร้าน 

  
ภาพที่ 4.2 บรรยากาศร้าน Signature สาขา Paseo กาญจนาภิเษก 
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4.6.3 Bake a wish สาขาสุขสวัสดิ์ 19 
4.6.3.1 บรรยากาศภายนอกร้าน 

ร้าน bake a wish ตั้งอยู่ในอาคารพาณิชย์ขนาด 1 คูหา  ปูายชื่อร้าน
ปูายตัวอักษรภาษาอังกฤษสีด าตัวพิมพ์เล็กทุกตัวอักษร พ้ืนหลังสีขาว ท าให้ตัวอักษรดูโดดเด่น ขนาด
ปูายยาวเท่ากับความกว้างของอาคาร ภายนอกตกแต่งด้วยผนังโชว์ลายก่ออิฐสีแดง พ้ืนที่ส่วนใหญ่ของ
ผนังหน้าร้านเป็นกระจกใสสามารถมองเห็นถึงภายในร้านได้ อุปกรณ์ประตูและกระจกใช้ไม้สีเข้ม ตัด
กับบริเวณพ้ืนด้านนอกที่ใช้หินอ่อนสีขาว บริเวณด้านนอกมีพ้ืนที่ให้บริการรับประทานขนม
ประกอบด้วยโต๊ะกลม 2 ตัว เก้าอ้ี 4 ตัว ประดับด้วยต้นไม้ มีการตั้งปูายแสดงขนาดประมาณ 100 X 
60 เซนติเมตร ให้เห็นถึงเมนูหนึ่งของร้าน ข้อความส่วนใหญ่เป็นอักษรภาษาญี่ปุุนและภาษาอังกฤษ
เล็กน้อย ไม่มีภาษาไทยเลย ท าให้บางคนอาจไม่เข้าใจข้อความที่ทางร้านต้องการสื่อ แต่สามารถรับรู้
ได้ถึงบรรยากาศร้านขนมแบบญี่ปุุน 

4.6.3.2 สภาพภายในร้าน 
การตกแต่งภายในร้านในบริเวณส่วนขายขนมหวาน ผนังฝั่งหนึ่งเป็นไม้

ฝาสีน้ าตาลเข้ม อีกฝั่งหนึ่งตกแต่งด้วยดาวเรืองแสงสีขาวยาวตลอดตั้งแต่หน้าร้านจนถึงกลางร้าน ให้
แสงสว่างด้วยโคมไฟที่ห้อยจากเพดานจ านวนมาก แสงที่ใช้ภายในร้านเป็นแสงแบบ warm white 
แสงสว่างภายในร้านไม่ค่อยสว่างมากนัก พ้ืนใช้หินอ่อนสีขาว บริเวณส่วนแสดงขนมหวานมีปูายบอก
ถึงเมนูขนมที่ทางร้านมี เช่น มาการอง ชูครีม แต่ไม่ได้แสดงถึงเมนูขนมทั้งหมดที่ทางร้านมีขาย 
ข้อความส่วนใหญ่เป็นภาษาอังกฤษและญี่ปุุน บริเวณด้านหน้าร้านจะเป็นบริเวณเตรียมเมนูเครื่องดื่ม 
ตู่แช่ไอศกรีม แคชเชียร์ ตู้อบขนม ส่วนแสดงขนมหวานประเภทเค้กจะอยู่ในตู้แช่ใส่ยาวประมาณ 1.5 
เมตร อีกฝั่งหนึ่งเป็นบริเวณขนมหวานหวานที่ไม่ต้องแช่เย็นเช่น คุกกี้ เพดานสูงโปร่งสู งประมาณ 4 
เมตรเศษ ในส่วนบริเวณท่ีนั่งรับประทานอาหาร โต๊ะรับประทานอาหารเป็นโต๊ะไม้สี่เหลี่ยม เก้าอ้ีถือว่า
นั่งสบายหากนั่งเป็นเวลานานเพราะมีขนาดที่นั่งขนาดใหญ่ผู้ที่มีรูปร่างใหญ่สามารถนั่งได้สบาย ทาง
ร้านเปิดเพลงสากลภาษาอังกฤษส าหรับการสร้างบรรยากาศแต่ไม่ได้ยินเพลงภาษาญี่ปุุนแม้ว่าร้านจะมี
แนวขนมหวานแบบญี่ปุุน 

4.6.3.3 พฤติกรรมของลูกค้าภายในร้าน 
แม้ว่าร้าน Bake a wish เป็นร้านที่เน้นขายสินค้าเบเกอรี่ แต่ลูกค้าทุก

คนที่นั่งรับประทานภายในร้านจะรับประทานอาหารคาวหรือสลัดทุกคน แต่ไม่ได้รับประทานขนม
หวานจากทางร้านทุกคน ลูกค้าโดยส่วนใหญ่มากกันเป็นกลุ่มใหญ่ ซึ่งน่าจะมีความสัมพันธ์เป็นแบบ
เพ่ือนกัน ช่วงเวลาที่สังเกตการณ์เป็นเวลาพักกลางวัน ลูกค้าจ านวนมากเป็นพนักงานธนาคารกสิกร
ไทยส านักงานใหญ่ หรือพนักงานบริษัทอ่ืนๆ โดยสังเกตจากบัตรประจ าตัวที่ห้อยคอ อายุของลูกค้ามี
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หลากหลายตั้งแต่ 20 กว่าปีจนถึง 50 ปี เมื่อลูกค้ารับประทานเสร็จแล้วจะซื้อขนมหวานประเภทเค้ก
กลับไปท่ีท างานด้วย 

 
ภาพที่ 4.3 บรรยากาศร้าน Bake a wish สาขาสุขสวัสดิ์ 
 
4.7 กลยุทธ์ที่ได้จากการสัมภาษณ์และการศึกษาคู่แข่งขัน 

เมื่อท าการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างที่เป็นกลุ่มเปูาหมายของร้าน Dessert Heaven ท าให้
ทราบถึงพฤติกรรมของการบริโภคขนมหวานภายในร้าน รวมถึงทัศนคติที่มีต่อร้านขนมหวานที่เป็น
คู่แข่ง และเมื่อท าการศึกษาคู่แข่งของร้านที่อยู่ในต าแหน่งทางการตลาดเดียวกัน ท าให้ทราบถึงกล
ยุทธ์ในด้านต่างๆ ที่คู่แข่งใช้ภายในร้าน จึงท าให้สรุปกลยุทธ์ที่ทางร้านจะปรับใช้ได้ดังนี ้

1. ขนมหวานจากร้าน Dessert Heaven จะมีคุณภาพสูง มีรสชาติที่ดี เพ่ือท าให้
ผู้บริโภคพอใจต่อสินค้า 

จากการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างมีความต้องการปัจจัยจากทางด้านรสชาจิของขนม
หวานส าคัญที่สุด และร้าน After you ซึ่งเป็นร้านขนมหวานที่กลุ่มตัวอย่างโดยส่วนใหญ่ชอบไปกลุ่ม
ตัวอย่างกล่าวว่ามีรสชาติขนมหวานที่อร่อย แม้ว่าการท าขนมหวานที่มีคุณภาพสูงจะท าให้ต้นทุน
ทางด้านวัตถุดิบเพ่ิมสูงขึ้น แต่กลุ่มตัวอย่างไม่ได้ให้ความส าคัญกับปัจจัยทางด้านราคามากนัก จึงท าให้
ทางร้านต้องผลิตขนมหวานที่มีรสชาติที่ดี โดยใช้วัตถุดิบคุณภาพสูง 

2. ท าเลของร้านจะตั้งอยู่ในท าเลที่ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงได้สะดวก 
กลุ่มตัวอย่างโดยส่วนใหญ่เลือกเข้าร้านขนมหวานที่สามารถเดินทางเข้าถึงได้อย่าง

สะดวก เช่น ใกล้ที่ท างานหรือ ตามห้างสรรพสินค้า และเมื่อศึกษาร้านคู่แข่ง ท าเลของสาขาร้านคู่แข่ง
มักจะตั้งอยู่ในท าเลที่อยู่ในห้างสรรพสินค้า ดังนั้นการเลือกท าเลที่ตั้งของร้านจึงควรอยู่ในท าเลที่
ผู้บริโภคสามารถเดินทางไปถึงได้ง่าย 

3. ร้านขนมหวานหากไม่ได้ตั้งอยู่ในห้างสรรพสินค้าควรมีอาหารมื้อหลักด้วย 
พฤติกรรมการบริโภคขนมหวานของกลุ่มตัวอย่างมักจะบริโภคขนมหวานในปริมาณ

ที่ไม่มาก เนื่องจากก่อนมาใช้บริการที่ร้านขนมหวานจะเข้าไปรับประทานอาหารมื้อหลักมาก่อนแล้ว 
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ในบริเวณที่อยู่ใกล้เคียง ดังนั้นหากร้านขนมหวานไม่ได้ตั้งอยู่ในห้างสรรพสินค้า หากผู้บริโภคจะ
บริโภคอาหารมื้อหลักก่อนแล้วจึงมาที่ร้านขนมหวานจะไปการเสียเวลามากขึ้น เพราะร้านขนมหวาน
กับร้านอาหารมื้อหลักอยู่ไกลกัน ดังนั้นร้านที่อยู่ในท าเลนอกห้างสรรพสินค้าจึงควรมีอาหารมื้อหลัก
ให้บริการด้วย 

4. ทางร้านไม่มีความจ าเป็นต้องให้ความส าคัญกับโปรโมชั่นลดราคาสินค้า 
เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่ให้ความส าคัญกับการลดราคาสินค้า แต่ให้

ความส าคัญกับปัจจัยด้านอ่ืนๆ มากกว่า และร้านขนมหวานโดยส่วนใหญ่มักไม่ค่อยจัดโปรโมชั่นด้าน
ราคา ดังนั้นหากต้องการดึงดูดลูกค้าให้เข้ามาใช้บริการ ทางร้านไม่ควรให้ความส าคัญกับโปรโมชั่น
ด้านราคามากเกินไป แต่ควรให้ความส าคัญกับกลยุทธ์ด้านอื่นมากกว่า 

5. การตกแต่งบรรยากาศร้านให้มีบรรยากาศท่ีดีมีความส าคัญต่อการออกแบบร้าน 
กลุ่มตัวอย่างบางส่วนได้กล่าวว่าชอบร้านที่มีบรรยากาศที่น่ารัก อีกคนหนึ่งกล่าวว่า

ชอบร้านที่มีการตกแต่งบรรยากาศด้วยกลิ่นหอม และตกแต่งในรูปแบบโบราณ เนื่องจากการเข้าร้าน
ขนมหวานไม่ได้เข้าเพ่ือบริโภคขนมหวานเพ่ือความอ่ิมเท่านั้น แต่เป็นการบริโภคเพ่ือสร้างความสุข
ด้วย และจากการศึกษาคู่แข่งพบว่าคู่แข่งให้ความส าคัญกับการตกแต่งภายในร้านซึ่งแต่ละร้านมี
ลักษณะการออกแบบภายในที่แตกต่างกันไป ดังนั้นการตกแต่งบรรยากาศภายในของร้านจึงเป็นสิ่งที่
ทางร้านควรให้ความส าคัญปัจจัยหนึ่ง 

6. การออกแบบผังที่นั่งร้านควรมีสัดส่วนที่นั่งแบบเป็นกลุ่มมากกว่าแบบเดี่ยวหรือเป็นคู่ 
กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่หากได้ไปร้านขนมหวานจะไปเป็นกลุ่ม มีเพียงส่วนน้อยที่ไป

เพียงคนเดียวหรือเป็นคู่ และจากการศึกษาร้านคู่แข่งพบว่าลักษณะลูกค้าที่ เข้าร้านขนมหวานมักมา
เป็นกลุ่มหลายคนตั้งแต่ 3 คนขึ้นไป ดังนั้นการออกแบบผังที่นั่งของร้านควรมีสัดส่วนของที่นั่งแบบ
เป็นกลุ่ม ในอัตราส่วนที่มากกว่าที่นั่งแบบเป็นคู่หรือแบบเดี่ยว 

 
4.8 การเลือกกลุ่มเป้าหมาย 
 

ทางร้านจึงได้ก าหนดกลุ่มเปูาหมายหลักและกลุ่มเปูาหมายรองเพ่ือใช้ในการวางแผน
การตลาดได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยการเลือกลูกค้าท่ีไม่หลากหลายประเภทจนเกินไป การเลือกกลุ่ม
ลูกค้าที่เหมาะสมกับสินค้าและคุณค่าที่ทางร้านมอบให้กับลูกค้า ดังนั้นจึงก าหนดกลุ่มเปูาหมายหลัก
ได้ดังนี้ 
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4.8.1 กลุ่มเป้าหมายหลัก 
กลุ่มเปูาหมายหลักท่ีทางร้านเลือก คือ กลุ่ม วัยท างานตอนต้นอายุตั้งแต่ 22-35 

ปี ลักษณะของคนช่วงวัยนี้ต้องการเป็นที่ยอมรับจากสังคม จึงมีการเข้าสังคมมาก เพ่ือให้เพ่ือนๆ 
ยอมรับและต้องการความสนุกจากการของสังคม หากเป็นช่วงวัยเรียนคนกลุ่มนี้เป็นคนมีเพ่ือนมาก
เนื่องจากลักษณะสังคมอยู่ในโรงเรียนหรือมหาวิทยาลัย กลุ่มสังคมที่เรียนด้วยมีอายุใกล้เคียงกันมาก
จึงสามารถหาเพ่ือนได้ง่าย สังเกตได้จากคนในวัยเรียนมักมีจ านวนเพ่ือนในโซเชียลเนทเวิร์คมาก ถ้า
เทียบกับกลุ่มผู้ใหญ่จะมีจ านวนเพื่อนน้อยกว่ามาก ถ้าเป็นกลุ่มคนวัยท างานตอนต้นแม้ว่าจะมีรายได้ที่
ไม่สูงมากนัก แต่ยังไม่มีภาระทางการเงินมาก เช่น การหาเงินผ่อนบ้าน หรือการหาเงินเลี้ยงลูก และ
คนกลุ่มวัยท างานตอนต้นยังไม่มีภาระทางครอบครัวมากนัก เช่น การใช้เวลาช่วงเย็นเป็นพ่อบ้าน หรือ
แม่บ้านในการดูแลลูกหรือดูแลบ้านเหมือนกับคนที่แต่งงานแล้ว เนื่องจากลักษณะการของคนกลุ่ มนี้
เป็นคนที่ชื่นชอบการเข้าร้านอาหารเพ่ือการสังสรรค์กับกลุ่มเพ่ือน คนกลุ่มนี้ยินดีที่จะจ่ายเพ่ือให้ได้
ร้านขนมหวานที่มีบรรยากาศที่ดีเหมาะกับการสังสรรค์กับกลุ่มเพ่ือน สามารถใช้เป็นสถานที่พบปะ
พูดคุย วัตถุประสงค์ของการเข้าร้านขนมหวานของคนกลุ่มนี้ไม่ได้ต้องการกินขนมหวานเพ่ือเพ่ิม
พลังงานให้กับร่างกาย หรือต้องการความอ่ิมท้องจากแปูงหรือน้ าตาลเท่านั้น พวกเขาต้องการ
ภาพลักษณ์ทางสังคมที่ดีจากการเลือกบริโภคอาหารหรือภาพลักษณ์ของร้านอาหารเพ่ือบ่งบอกถึง
สถานภาพทางสังคม  
 
4.9 การวางต าแหน่งผลิตภัณฑ์ (Positioning) 
 

แบรนด์ Dessert Heaven เป็นร้านขนมหวานที่ยังไม่เปิดท าการ ในขณะที่ในตลาดร้าน
ขนมหวานมีร้านขนมหวานที่มีอยู่ในตลาดมากมายหลายแบรนด์ สินค้าขนมหวานเป็นสินค้าที่ผู้บริโภค
ต้องการความแตกต่างในตัวสินค้า สภาพแวดล้อมภายในร้านค้า และเรื่องราวของแบรนด์ สินค้าขนม
หวานมีความต่างแตกจากสินค้าโภคภัณฑ์ตรงที่สินค้าโภคภัณฑ์ที่มีจากแต่ละบริษัทนั้นมีความ
เหมือนกันสูงมาก ดังนั้นร้านขนมหวานจึงมีต าแหน่งผลิตภัณฑ์ (Positioning) ที่แตกต่างกันออกไป
เพ่ือตอบสนองความแต่การของผู้บริโภคแต่ละคนที่ไม่เหมือนกัน การวางแผนต าแหน่งผลิตภัณฑ์จึง
ต้องมีความสอดคล้องระหว่างกลุ่มเปูาหมายหลักที่ทางร้านเลือก จึงมีการออกแบบตราสินค้าให้มี
ความสัมพันธ์กับกลยุทธ์ด้านต่างๆ ของร้าน เพ่ือให้ต าแหน่งผลิตภัณฑ์ทางร้านได้ถูกออกแบบมาให้
เป็นที่พอใจของผู้บริโภค และท าให้ผู้บริโภคสามารถรับรู้ต าแหน่งของผลิตภัณฑ์จนท าให้เกิดการรับรู้
ต่อ แบรนด์ (brand awareness) กับผู้บริโภค ท าให้ผู้บริโภคนึกถึงร้าน Dessert Heaven หาก
ต้องการรับประทานขนมหวาน 
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4.9.1 Brand DNA 
ในปัจจุบันผู้บริโภคยังไม่รู้จักแบรนด์ Dessert Heaven ทางร้านจึงสร้างลักษณะ

ทางด้านต่างๆ ของร้าน เพ่ือให้มีความแตกต่างออกไปจากคู่แข่ง และเป็นการต าแหน่งของแบรนด์ให้
ชัดเจน เพ่ือให้ผู้บริโภคได้จดจ าแบรนด์ Dessert Heaven ได้จากลักษณะของแบรนด์ในด้านต่างๆ 
เพ่ือให้ต าแหน่งของแบรนด์ Dessert Heaven เป็นที่น่าจดจ าต่อผู้บริโภค และน าไปสู่การไปใช้บริการ
จากทางร้าน 

  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.4 Brand attribute 

 

Brand 
DNA 

Dessert culture 
JoyFul 

Values 

Nice  customer 
relations 

Clean 

Cozy 
Ambience 

Attribute 

Warm 

Wood 

Calm 

Home 

White 

Personality 

Playful 

Young 

Kind 

Foodie 
Friendly 

Fresh 

Beautiful 
dish 

Benefit 

Yummy 

Quality 

Relax 

Fresh 
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4.9.1.1 Brand Attributes 
Warm หมายถึง บรรยากาศภายในร้านให้ความรู้สึกอบอุ่น มานั่งอยู่ใน

ร้านแล้วรู้สึกสบาย 
Home หมายถึง เมื่อได้ใช้บริการภายในร้านแล้วรู้สึกเหมือนอยู่ที่บ้าน มี

ความสบาย กันเอง ไม่ต้องเป็นทางการ 
Wood หมายถึง การตกแต่งภายในร้าน มีการใช้วัสดุที่เป็นไม้หรือดู

เหมือนไม้ให้ความรู้สึกเหมือนอยู่ใกล้ชิดธรรมชาติ 
Calm หมายถึง บรรยากาศในร้านให้ความสงบ ไม่วุ่นวาย ผู้มาใช้บริการ

ภายในไม่รู้สึกว่าถูกรบกวน 
White หมายถึง การตกแต่งภายในร้านจะใช้สีขาวเป็นสีหลักในการ

ประดับตกแต่งร้าน หากได้มองสีขาวแล้วจะให้ความรู้สึกถึงความสะอาดของสินค้าและอาหาร 
4.9.1.2 Brand Benefit 

Yummy หมายถึง ขนมหวานภายในร้านมีขนมอร่อย ท าให้ผู้ได้รับ
ประทานพึงพอใจในรสชาติและกลิ่นของขนมหวาน 

Quality หมายถึง คุณภาพที่เกิดจากความใส่ใจ เพ่ือให้ได้ขนมหวาน
ออกมามีรสชาติที่ดีที่สุด 

Fresh หมายถึง ขนมหวานที่มาจากร้านมีความสดใหม่อยู่เสมอ 
Relax หมายถึง การได้เข้ามาใช้บริการในร้านแล้วจะมีความรู้สึกผ่อน

คลาย ท าให้คลายความกังวลที่เกิดจากเรื่องราวต่างๆ ในชีวิตประจ าวันได้ 
Beautiful dish หมายถึง ขนมหวานมีลักษณะทางกายภาพที่สวยงาม 

เมือ่มองเห็นแล้วจะรู้สึกว่าน่ารับประทาน 
4.9.1.3 Value 

Cozy ambience หมายถึง บรรยากาศโดยรวมของร้านให้ความรู้สึกที่
สบาย อบอุ่น น่าเข้าอยู่ภายในร้าน 

Clean หมายถึง ความสะอาดของสถานที่และขนมหวานของทางร้านมี
ความสะอาดปลอดภัยส าหรับการบริโภค 

Nice customer relations หมายถึง ทางร้านให้ความส าคัญกับ
ความสัมพันธ์ระหว่างลูกค้าและพนักงาน 

4.9.1.4 Personality 
Friendly หมายถึง ร้าน Dessert Heaven เหมือนเพ่ือนคนหนึ่งที่ยินดี

มอบมิตรภาพให้ได้อย่างสบายใจกับผู้มาเยือน 
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Young หมายถึง บุคลิกของร้านเหมือนกับคนอายุน้อยที่มีความสดใส ร่าเริง 
มีความนึกคิดท่ีเกิดข้ึนในจิตใจเหมือนกับคนอยู่ในช่วงหนุ่มสาว  

Foodie หมายถึง ทางร้านมีความสนใจการท าอาหารชนิดต่างๆ เป็นการ
ส่วนตัว กิจกรรมส าคัญในชีวิตคือการได้ท าขนมหรือการท าอาหาร 

Kind หมายถึง หากร้าน Dessert Heaven เปรียบเสมือนพ่อครัว หรือ 
แม่ครัว มีลักษณะมีเป็นที่มีจิตใจดี มีความโอบอ้อมอารี 

Playful หมายถึง บุคลิกของทางร้านเป็นคนที่ชอบสนุกสนาน ชอบเล่นสนุก 
4.9.1.5 Brand DNA 

Dessert culture หมายถึง การท าขนมหวานคือวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่
ทางร้านให้ความส าคัญ การท าขนมหวานถือว่าเป็นส่วนหนึ่งของชีวิตประจ าวัน โดยใส่ความสนุกสนาน 
ความเป็นกันเองรวมอยู่ในตัว 

Joyful หมายถึง ความสนุกสนาน และความรู้สึกที่ดีคือสิ่งที่ลูกค้าจะ
ได้รับจากการมาใช้บริการที่ร้าน 

4.9.2 Brand Positioning Statement 
Dessert Heaven คือร้านขนมหวานที่ใส่ใจในกระบวนการท าขนม ปรุงด้วย

ความพิถีพิถันทุกขั้นตอน จนได้เป็นขนมหวานที่ส่งถึงช่วงเวลาแห่งความสุขของคุณและเพ่ือนๆ 
Dessert Heaven ตั้งใจที่จะพัฒนาสูตรและสรรหาวัตถุดิบชั้นดีเพื่อคุณ 

4.9.3 Perceptual Map 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.5 Perceptual map 

ราคาสูง 

ความหรูหราของสถานที่ต่ า 

ราคาต่ า 

ความหรูหราของสถานที่สูง 

ไอติมหม้อไฟยศเส  
เช็งซิมอ๊ี 
Tongue Fun 
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ธุรกิจร้านขนมหวานที่มีอยู่ในตลาดมีให้เลือกใช้บริการมากมาย แต่ละร้านนั้นมี
ต าแหน่งของตราสินค้าที่แตกต่างกันออกไป เมื่อท าการเปรียบเทียบแบรนด์ร้านขนมหวานของคู่แข่ง 
โดยใช้เกณฑ์เรื่องของความหรูหราของสถานที่ ภาพลักษณ์ความหรูหราของแบรนด์ เช่น การแต่งกาย
ของพนักงานในร้าน ประวัติความเป็นมาของแบรนด์ อุปกรณ์ที่ใช้ภายในร้าน รวมถึงคุณภาพในการ
ให้บริการ ระดับราคาต่อการใช้บริการแต่ละครั้ง เนื่องจากระดับราคาของสินค้าเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคให้
ความส าคัญเป็นไปซึ่งตามความชอบหรือระดับรายได้แต่ละบุคคล  

ต าแหน่งของร้าน Dessert heaven อยู่ในกลุ่มต าแหน่งเดียวกับร้าน After you , 
Mr.Jone’s Orphanage และ Bake a wish เนื่องจากตราสินค้าในระดับนี้ไม่จัดว่าเป็นแบรนด์ที่ดู
หรูหรา แต่มีการตกแต่งสถานที่ให้ออกมาดูดี บรรยากาศในร้านเป็นที่ชื่นชอบแก่บุคคลทั่วไป ระดับ
ราคาต่อการใช้บริการต่อครั้งอยู่ที่ 80-250 บาทต่อคน ซึ่งเป็นระดับราคาที่เหมาะสมส าหรับ
กลุ่มเปูาหมายที่เป็นวัยท างานตอนต้นในราคาท่ีไม่สูงหรือต่ าจนเกินไป 

ส าหรับตราสินค้าในกลุ่มของร้าน Fauchon , Harrods จัดว่าเป็นตราสินค้าที่มี
ความหรูหราสูง มีชื่อเสียงมายาวนาน โดยแบรนด์ Fauchon เป็นร้านขนมชื่อดังที่ก่อตั้งตั้งแต่ปี 2429 
ที่ปารีส ฝรั่งเศส หรือร้าน Harrods ซึ่งเป็นห้างสรรพสินค้าจากลอนดอนประเทศอังกฤษก่อตั้งตั้งแต่ปี 
2392 ซึ่งร้านในกลุ่มเหล่านี้มีระดับราคาต่อการใช้บริการแต่ละครั้งอยู่ที่ 250-500 บาทต่อคน 

ร้านขนมหวานแบรนด์ในกลุ่มแบรนด์ ไอติมหม้อไฟยศเส Tongue Fun หรือ 
Amor หรือเช็งซิมอ๊ี เป็นร้านที่ความหรูหราของสถานที่น้อยที่สุดในทุกกลุ่ม แต่ระดับราคาของสินค้า
อยู่ในระดับราคาท่ีต่ าที่สุด โดยระดับราคาต่อการใช้บริการแต่ละครั้งต่อคนอยู่ที่ต่ ากว่า 100 บาท  

 
4.10 กลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด  
 

4.10.1  สินค้า (Product) 
สินค้าของร้าน Dessert Heaven คือสินค้าที่เกี่ยวกับขนมหวาน รูปแบบการ

ให้บริการคือการนั่งรับประทานภายในร้านแบบเดียวกับร้านอาหารทั่วไปหรือสามารถซื้อกลับไป
รับประทานที่บ้านได้ด้วย โดยทางร้านร้านในความส าคัญกับคุณภาพของวัตถุดิบให้มีรสชาติของขนม
หวานออกมามีรสชาติที่อร่อย มีวิธีการผลิตที่ใส่ใจในด้านความสะอาดของวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
และสถานที่ประกอบขนมหวาน ขนมหวานมีระดับราคาที่เหมาะสมส าหรับวัยของกลุ่มเปูาหมายหลัก
คือวัยท างานตอนต้น สินค้าของทางร้านเหมาะส าหรับผู้ที่มารับประทานคนเดียว หรือกลุ่มเปูาหมาย
หลักคือคนชอบเข้าสังคมที่นิยมมากับเพ่ือนหลายคน โดยเมนูขนมหวานบางชนิดสามารถแบ่ง
รับประทานกับผู้ที่มาด้วยกันในกลุ่มในจานเดียวกันได้ในปริมาณที่ไม่มากจนท าให้อ่ิมและไม่น้อย
จนเกินไป จ านวนเมนูของทางร้านมีความเหมาะสมกับขนาดครัว 46 ตารางเมตร เพ่ือท าให้เกิด
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ประสิทธิภาพสูงสุดในการจัดการ เมนูประเภทขนมหวานแบ่งออกเป็นกลุ่มขนมหวาน 3 กลุ่ม กลุ่ม
โทสต์ กลุ่มทาร์ตหรือพาย และกลุ่มขนมเค้ก นอกจากนี้ทางร้านมีเมนูอาหารมื้อหลักให้บริการด้วย 
เนื่องจากการส ารวจพฤติกรรมผู้บริโภคมักจะรับประทานอาหารมื้อหลักก่อนการรับประทานขนม
หวาน แต่สถานที่ตั้งของร้านไม่ได้อยู่ในห้างสรรพสินค้า หากผู้บริโภคต้องเดินทางไปทั้งร้านอาหารและ
ร้านขนมหวานจะเป็นการเสียเวลาดังนั้นทางร้านจึงมีสินค้าประเภทอาหารมื้อหลักด้วย 

4.10.1.1 กลุ่มขนมหวานประเภทโทสต์ 
ฮันนี่โทสต์เป็นขนมหวานที่ได้รับความนิยมมากในไทย หากได้ไป

รับประทานขนมหวานกันเป็นกลุ่มหลายคนเมนูยอดนิยมในการสั่งเมนูหนึ่งคือฮันนี่โทสต์ ดังนั้นทาง
ร้านจึงมีสินค้าประเภทโทสต์เนื่องจากเป็นขนมหวานที่ได้รับความนิยมสูงในปัจจุบัน มีส่วนประกอบ
หลักคือ ขนมปัง เนยสด น้ าผึ้ง ส่วนผสมอื่นๆ สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามท๊อปปิ้งที่ลูกค้าเลือก 

(1) Honey Toast 
ส่วนผสมหลักคือขนมปัง เนยแข็งรสเค็ม โรยหน้าด้วยน้ าผึ้ง เพ่ิม

ส่วนประกอบด้วยการโปะหน้าด้วยไอศกรีมรสวานิลลา  
 
 

 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.6 ฮันนี่โทสต์ 
ที่มา: http://nuuneoi.com/blog/blog.php?read_id=700 
 

(2) Kitkat Toast 
โทสต์ชนิดนี้เปลี่ยนจากโรยหน้าด้วยน้ าผึ้งเปลี่ยนมาเป็นน้ าชอคโกแลต 

เข้มข้น ตามด้วยคิทแคทโรยทั่วหน้าขนมปัง เพ่ิมด้วยท๊อปปิ้งไอศกรีมรสชอคโกแลต ตกแต่งด้วยข้าง
ด้วยวิปครีมและชอคโกแลตชิพ  
 

http://nuuneoi.com/blog/blog.php?read_id=700
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ภาพที่ 4.7 Kitkat Toast  
ที่มา: https://www.wongnai.com/restaurants/149607jW-fxcaffe-rca/photos/5b66f 
d48dbf14269afed597c9e298b60 
 

(3) Strawberry Honey Toast 
ด้านบนของโทสต์คือไอศกรีมวานิลลา ตกแต่งด้านข้างด้วยกล้วยหอมสุก

หั่นเป็นชิ้นล้อมรอบโทสต์ 
 

 
 
ภาพที่ 4.8 Strawberry Honey Toast 
ที่มา: https://www.wongnai.com/reviews/77c7efdb0f6c4dd1933d05ba9dac7d80 
 

(4) Cheddar Cheese Toast 
โรยทอปปิ้งด้วยชีสแบบฝอยคือ Cheddar Cheese ตกแต่งด้านบนด้วย

ไอศกรีมวานิลลา 1 สกูป และด้านข้างอีก 1 สกูป  

https://www.wongnai.com/restaurants/149607jW-fxcaffe-rca/photos/5b66f%20d48dbf14269afed597c9e298b60
https://www.wongnai.com/restaurants/149607jW-fxcaffe-rca/photos/5b66f%20d48dbf14269afed597c9e298b60
https://www.wongnai.com/reviews/77c7efdb0f6c4dd1933d05ba9dac7d80
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ภาพที่ 4.9 Cheddar Cheese Toast 
ที่มา: http://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g293916-d1504637-
i53261330-After_You_Dessert-Bangkok.html  

 
4.5.1.2 ขนมหวานประเภททาร์ตหรือพาย 

ขนมหวานประเภททาร์ตส่วนของฐานจะราบเรียบไม่เป็นเนินลาดลงไป
เหมือนพาย ตัวแปูงทาร์ตมีลักษณะร่วนมีส่วนผสมของแปูงสาลี เกลือ เนย น้ าเย็น ตัวฐานแปูงมีความ
แข็งแรง ไม่แตกหักเมื่อถอดพิมพ์ออก ทาร์ตนั้นมีรสชาติทั้งแบบหวานและแบบเค็ม  

(1) Strawberry Chocolate Tart 
มีแปูงส่วนฐานท ามาจากโอรีโอ ราดส่วนบนด้วยชอคโกแลตละลายผสม

กับวิปปิงครีม ตกแต่งหน้าด้านบนด้วยผลสตรอเบอร์รี่ผ่าซีก โรยผงอัลมอนด์สับ 
 

 
 
ภาพที่ 4.10 Chocolate Strawberry tart 
ที่มา: http://www.tastespotting.com/detail/370384/No-Bake-Strawberry-Chocolate-
Tart-Recipe 
 

http://www.tastespotting.com/detail/370384/No-Bake-Strawberry-Chocolate-Tart-Recipe
http://www.tastespotting.com/detail/370384/No-Bake-Strawberry-Chocolate-Tart-Recipe
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(2) Blueberry Chesse Pie 
ส่วนของแปูงด้านล่างท าจากแครกเกอร์บดละเอียด โปะด้านบนแปูง

แครกเกอร์บดด้วยส่วนผสมของครีมชีส โยเกิร์ต และนมข้นหวานที่ผสมที่เป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นโรย
ด้านบนด้วยซอสบลูเบอร์รี่ 

 

 
 
ภาพที่ 4.11  Blueberry Cheese Pie 
ที่มา: http://www2.manager.co.th/China/ViewNews.aspx?NewsID=9550000075625 
 

4.5.1.3 ขนมหวานประเภทเค้ก 
ขนมเค้กคือขนมหวานชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยมในการรับประทานทั้ง

ภายในร้านและการซื้อกลับไปรับประทานที่บ้าน ทางร้านจึงมีเมนูกลุ่มขนมเค้กส าหรับบริการลูกค้า 
การรับประทานเค้กสามารถสื่อได้ว่าเวลานั้นมีการเฉลิมฉลอง เช่นงานแต่งงาน งานวันเกิด แต่วิถีชีวิต
ของคนยุคปัจจุบันการรับประทานเค้กไม่จ าเป็นต้องมีงานฉลองเท่านั้น เช่น การรับประทานเค้กคู่กับ
กาแฟ หรือการรับประทานเค้กเป็นขนมหวานในชีวิตประจ าวันทั่วไป 

(1) Chocolate Lava Cake 
ชอคโกแลตลาวาเค้กมีส่วนผสมของเนื้อเค้กที่ท าจากดาร์คชอคโกแลต 

เพ่ิมความหวานด้วยน้ าตาลปุน แต่งเพ่ิมความหอมด้วยเนยสด จากนั้นน าเข้าเตาอบแต่การเข้าเตาอบ
จะไม่อบนานเหมือนเค้กชนิดอ่ืนท าให้เนื้อเค้กด้านในยังไม่แข็งตัวเมื่อตัดเนื้อเค้กออกมา เนื้อเค้กจะ
ไหลเยิ้มออกมาเหมือนลาวาไหลจากภูเขาไฟ จึงเป็นที่มาของชื่อว่า ชอคโกแลตลาวาเค้ก 

http://www2.manager.co.th/China/ViewNews.aspx?NewsID=9550000075625
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ภาพที่ 4.12  Chocolate Lava 
ที่มา: http://www.pbs.org/parents/kitchenexplorers/2014/05/01/single-serving-molten-
lava-cake-recipe/ 
 

(2) White Chocolate Lava Cake 
เค้กชนิดนี้มีสูตรคล้ายกับเค้กชอคโกแลตลาวา เค้กท าจากไวท์ 

ชอคโกแลต กลิ่นหอมจากวานิลลา เมื่อตัดเค้กออกมาจะมีเนื้อไวท์ชอคโกแลตไหลเยิ้มออกมาเหมือน
ลาวาจากภูเขาไฟ  

 

 
 
ภาพที่ 4.13  White Chocolate Lava Cake 
ที่มา: http://bakingbites.com/2015/01/white-chocolate-lava-cakes/ 

http://www.pbs.org/parents/kitchenexplorers/2014/05/01/single-serving-molten-lava-cake-recipe/
http://www.pbs.org/parents/kitchenexplorers/2014/05/01/single-serving-molten-lava-cake-recipe/
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(3) White Chocolate Cake 
เค้กชนิดนี้มีส่วนผสมในเนื้อแปูงจากเนื้อชอคโกแลตขาวละลายเข้ากับ 

วิปปิ้งครีม เนื้อแปูงมีส่วนผสมจากครีมชีส ไข่แดง โรยหน้าเค้กด้วยชอคโกแลตขาว และมีถั่วแมคคาเด
เมียในเนื้อเค้ก 

 
 
ภาพที่ 4.14  White Chocolate Cake 
ที่มา: https://www.flickr.com/photos/dvemp/galleries/72157626797901345/ 
 

(4) Red Velvet Cake 
เค้ก Red Velvet Cake เป็นเค้กที่มีความพิเศษที่มีเนื้อเค้กสีแดงเข้ม มี

เนื้อครีมสีขาวอยู่ด้านบน ส่วนผสมโดยทั่วไปคือ แปูงเค้ก นม ไข่ น้ าส้มสายชู เบคกิ้งโซดา 
 

 
 
ภาพที่ 4.15 Red Velvet Cake 
ที่มา: https://www.duncanhines.com/products/cakes/signature-red-velvet-cake-mix/ 

 

https://www.flickr.com/photos/dvemp/galleries/72157626797901345/
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(5) New York Cheesecake 
มีส่วนผสมหลักมาจาก ครีมชีส น้ าตาล แปูงข้าวโพด ไข่ วิปปิ้งครีม ตัว

ฐานเค้กท ามาจาก บิสกิต ราดด้วยซอสสตรอเบอร์รี่ 
 

 
ภาพที่ 4.16  New York Cheesecake 
ที่มา: http://www.twosave.com/th/restaurants/nycc-new-york-cheese-cake/ 

 
(6) Crepe Cake 

เครปเค้กประกอบด้วยแต่ละชั้นของเครปแบบฝรั่งเศสเรียงซ้อนกันเป็น
ชั้น สลับด้วย Pastry crème ราดด้วยซอสสตรอเบอร์รี่ส่วนประกอบหลักคือ ไข่ไก่ เนย นมสดจืด 
แปูงเค้ก น้ าตาลทราย กลิ่นวานิลลา  

 

 
 
ภาพที่ 4.17 Crepe Cake  
ที่มา: http://leelalicious.com/crepe-cake-with-strawberry-sauce/ 
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4.5.1.4 เครื่องดื่ม 
นอกจากเมนูขนมหวานแล้วทางร้าน Dessert Heaven ยังมีสินค้าคือ

เครื่องดื่มให้บริการกับลูกค้าเพ่ือให้ลูกค้าได้เพ่ิมความอร่อยจากการรับประทานขนมหวานมากยิ่งขึ้น 
แต่เมนูเครื่องดื่มนี้ไม่ใช่สินค้าตัวหลักที่ลูกค้าจะนึกถึงเมื่อกล่าวถึงร้าน Dessert Heaven 

เครื่องดื่มที่ทางเลือกมีบริการให้กับลูกค้าคือ Italian Soda คือน้ าโซดาใส่
น้ าเชื่อมปรุงรส โดยรสส่วนใหญ่เป็นรสชาติของผลไม้ อิตาเลียนโซดาเป็นเครื่องดื่มที่มีรสซ่า ดับ
กระหายคลายร้อนได้ดี 

(1) Blue Hawaii Italian Soda 
Blue Hawaii Italian Soda นั้นมีส่วนผสมของ Blue Hawaii Syrup 

น้ าเชื่อม น้ ามะนาว น้ าแข็ง และโซดา 
 

 
 
ภาพที่ 4.18  Blue Hawaii Italian Soda 
ที่มา: https://www.wongnai.com/recipes/how-to-make-italian-soda 

 
(2) Apple Honey Italian Soda 

Apple Honey Italian Soda มีส่วนผสมของน้ าแอปเปิล น้ าเชื่อม 
น้ าผึ้ง น้ ามะนาว น้ าแข็ง และโซดา 
 

https://www.wongnai.com/recipes/how-to-make-italian-soda
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ภาพที่ 4.19  Apple Honey Italian Soda 
ที่มา: https://www.wongnai.com/recipes/how-to-make-italian-soda 

 
(3) Strawberry Italian Soda 

Apple Honey Italian Soda มีส่วนผสมของ Strawberry Syrup 
น้ าเชื่อม น้ ามะนาว น้ าแข็ง และโซดา  

 

 
 

ภาพที่ 4.20 Strawberry Italian Soda 
ที่มา: https://www.wongnai.com/recipes/how-to-make-italian-soda 

https://www.wongnai.com/recipes/how-to-make-italian-soda
https://www.wongnai.com/recipes/how-to-make-italian-soda
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4.5.1.5 อาหารม้ือหลัก 
จากการส ารวจพฤติกรรมของลูกค้าที่นั่งรับประทานในร้านขนมหวาน ใน

ร้านที่ไม่ได้อยู่ในห้างสรรพสินค้าหากมีเมนูอาหารคาวหรืออาหารมื้อหลัก มักจะรับประทานอาหาร
คาวด้วยเสมอ เนื่องจากท่ีตั้งของร้านไม่ได้อยู่ติดกับร้านอาหารอ่ืนๆ ในระยะที่สามารถเดินทางด้วยเท้า
ได้สะดวกไม่เหมือนในห้างสรรพสินค้าหรือคอมมูนิตี้มอลล์ หากลูกค้าต้องการรับประทานทั้งขนม
หวานและอาหารมื้อหลักจะเป็นการไม่สะดวกหากทางร้านมีสินค้าประเภทขนมหวานอย่างเดียว 
เนื่องจากลูกค้าต้องขับรถไปมาระหว่างร้านอาหารมื้อหลักกับร้าน Dessert Heaven ดังนั้นทางร้านจึง
มีอาหารมื้อหลักไว้บริการลูกค้า สินค้าอาหารมื้อหลักอยู่ในรูปแบบอาหารจานเดียว โดยลักษณะเป็น
แบบอาหารฟิวชัน (อาหารที่ผสมผสานกันระหว่าง วัตถุดิบและสไตล์อาหารตั้งแต่ 2 สัญชาติขึ้นไป 
โดยค านึงถึงความลงตัวของรสชาติ และ การจัดแต่งหน้าตาของอาหารนั้นๆ )ซึ่งประกอบด้วยเมนู
สปาเกตตี และเมนูข้าวราดแกงกะหรี่ซึ่งเป็นเมนูในแบบญี่ปุุน เมนูที่มีการผสมผสานกับอาหารต่างชาติ
เป็นทางเลือกส าหรับลูกค้าที่บริโภคอาหารจานเดียวในแบบอาหารไทยที่คุ้นเคย ซึ่งประกอบด้วยเมนู
ดังต่อไปนี้ 

(1) สปาเกตตีแซลมอนสับ 
สปาเกตตีแซลมอนสับเป็นอาหารฟิวชันที่ระหว่างอาหารอิตาเลียนที่มี

เส้นพาสต้าสปาเกตตี และความจัดจ้านของส่วนผสมแบบไทยที่มาจากกระเทียม ใบกระเพรา พริก
แห้ง พริกไทยสดและเนื้อสัตว์คือเนื้อปลาแซลมอนสับ เมื่อทานแล้วจะตัดกันระหว่างความมันและ
หวานจากขนมหวานได้เป็นอย่างดี 

 

 
 
ภาพที่ 4.21  สปาเกตตีผัดขี้เมาแซลมอนสับ 
ที่มา: Openrice 
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(2) สปาเกตตีเส้นด าปลาหมึกผัดไข่เค็ม 
สปาเกตตีเส้นสีด า ได้รับต้นแบบมาจากปลาหมึกผัดไข่เค็มราดข้าวสวย

เมนูอาหารที่คนไทยนิยมรับประทาน มาพร้อมกับเนื้อปลาหมึก น้ าซอสราดด้วยไข่แดงของไข่เค็มผสม
กับซอสหอยนางรม  
 

 
 
ภาพที่ 4.22  สปาเกตตีเส้นด าปลาหมึกผัดไข่เค็ม 
ที่มา: http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=cheunmeun &month= 052014& 
date=23&group=3&gblog=103  
 

(3) สปาเกตตีซีฟูดซอสมะเขือเทศ 
สปาเกตตีมาพร้อมกับส่วนผสมอาหารทะเล เช่น กุ้งสด หอยแมลงภู่ 

ปลาหมึก แต่งรสด้วยกระเทียมสับ มะเขือเทศ หอมด้วยกลิ่นเนยผัดกับกระเทียม ราดด้วยซอสมะเขือ
เทศ รอยหน้าตกแต่งด้วยผักสีเขียว 

 

 
 

ภาพที่ 4.23  สปาเกตตีซีฟูดซอสมะเขือเทศ 
ที่มา: http://www.blooies.com/menu/pasta/seafood-spaghetti-1/ 

http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=cheunmeun%20&month=%20052014&%20date=23&group=3&gblog=103
http://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=cheunmeun%20&month=%20052014&%20date=23&group=3&gblog=103
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(4) ข้าวแกงกะหรี่หมูชุบเกล็ดขนมปังทอด 
ข้าวแกงกะหรี่หมูทอดอาหารสไตล์ญี่ปุุน น้ าแกงกะหรี่ผสมด้วยแครอท 

มันฝรั่งต้ม หอมหัวใหญ่ พร้อมกับหมูทอดแบบญี่ปุุนคือหมูทอดทงคัตซึ เนื้อในหมักด้วยเกลือและ
พริกไทย เคลือบด้วยแปูงและไข่ โรยแปูงทั่วเนื้อหมูแล้วน าไปทอด จนได้หมูทอดที่กรอบจากเกล็ดขนม
ปัง แต่ข้างในเนื้อหมูยังคงนุ่มอยู่ 

 

 
 

ภาพที่ 4.24  ข้าวแกงกะหรี่หมูชุบเกล็ดขนมปังทอด 
ที่มา: Opensnap.com 

 
(5) ข้าวแกงกะหรี่ไก่ชุบเกล็ดขนมปังทอด 

เมนูนี้เปลี่ยนจากหมูทอดเป็นไก่ทอด เนื้อไก่มีประโยชน์ส าหรับผู้ต้องการ
ลดน้ าหนักเพราะมีแคลอรี่และไขมันในปริมาณที่น้อยกว่าเนื้อหมู 

 

 
 
ภาพที่ 4.25  ข้าวแกงกะหรี่ไก่ชุบเกล็ดขนมปังทอด 
ที่มา: https://www.wongnai.com/restaurants/143530Mo-milk-more 
 

https://www.wongnai.com/restaurants/143530Mo-milk-more
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4.5.2 ราคา (Price) 
จากการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค เมื่อผู้บริโภคต้องการเข้าร้านขนมหวาน

จะมีการประมาณราคาอยู่ในใจ (reference prices) ตามประสบการณ์การเข้าร้านขนมหวานของแต่
ละบุคคลตามต าแหน่งทางการตลาดของร้านขนมหวานนั้นๆ เช่น ผู้บริโภคบางคนต้องการเข้าร้าน
ขนมหวานโดยเฉลี่ย 150 บาทต่อคนต่อครั้งหรือบางคนอาจใช้จ่ายที่ร้านขนมหวานสูงหรือต่ ากว่านี้ 
แต่การใช้จ่ายร้านขนมหวานในร้านอ่ืนๆ ผู้บริโภคไม่ได้คาดหวังว่าราคาร้านขนมหวานแต่ละร้านมีมี
ราคาที่เท่ากัน เนื่องจากผู้บริโภคสามารถจ่ายมากกว่าเดิมได้เนื่องจากมี Upper-Bound price ของ
แต่ละคนซึ่งเป็นระดับราคาสูงสุดที่ผู้บริโภคยินดีจ่าย หรือผู้บริโภคจะไม่ยินดีที่จะจ่ายต่ ากว่าที่คาดหวัง 
(Lower-Bound Price) เนื่องจากคิดว่าคุณภาพของสินค้าที่ร้านน่าจะต่ า มีความเป็นไปได้สูงว่าการ
เข้าร้านขนมหวานครั้งต่อไปจะใช้งบประมาณที่ใกล้เคียงกับครั้งก่อน  

กลยุทธ์การตั้งราคาของร้าน Dessert heaven ใช้หลักการ Going-rate pricing 
โดยการตั้งราคาขนมหวานแต่ละเมนูให้ใกล้เคียงกับคู่แข่งที่อยู่ในต าแหน่งทางการตลาดเดียวกัน โดยมี
การตั้งระดับราคาดังนี้ 
 
ตารางที่ 4.1  
 
แสดงราคาสินค้าภายในร้าน Dessert Heaven เทียบกับคู่แข่ง 

สินค้า ราคา (บาท) ราคาสินค้าร้านคู่แข่ง (ชื่อร้าน) 

กลุ่มสินค้าโทสต์   
Honey Toast 160 175 (After you) 175 (Signature) 

Kitkat Toast 220 210 (FXCaffe’ RCA) 

Strawberry Honey Toast 200 205 (After you) 
Cheddar Cheese Toast 190 205 (After you) 

กลุ่มสินค้าทาร์ต   

Strawberry Chocolate Tart 130 145 (Taruto) 
Blueberry Cheese Pie 100 120 (Café’ Kantary) 

กลุ่มสินค้าเค้ก   
Chocolate Lava Cake 130 155 (After you) 

White Chocolate Lava 160 N/A 

White Chocolate Cake 100 140 (Mr.Jones’) 70 (Bake a wish) 
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ตารางที่ 4.1  
 
แสดงราคาสินค้าภายในร้าน Dessert Heaven เทียบกับคู่แข่ง  (ต่อ) 

สินค้า ราคา (บาท) ราคาสินค้าร้านคู่แข่ง (ชื่อร้าน) 
Red Velvet Cake 120 120 (Mr.Jones’) 120 (Bake a wish) 

New York Cheese Cake 140 179 (NYCC) 
Crepe Cake 120 120 (Coffee bean by Dao)  

115 (Secret Garden) 

กลุ่มสินค้าเครื่องดื่ม   
Blue Hawaii Italian Soda 75 75 (Taruto) 70 (Bake a wish) 

Apple Honey Italian Soda 75 75 (Taruto) 70 (Bake a wish) 
Strawberry Italian Soda 75 75 (Taruto) 70 (Bake a wish) 

กลุ่มสินค้าอาหารม้ือหลัก   

สปาเกตตีผัดขี้เมาแซลมอนสับ 80 59 (Santa fe) 
สปาเกตตีเส้นด าปลาหมึกผัดไข่เค็ม 120 130 (Bake a wish) 

สปาเกตตีซีฟูดซอสมะเขือ 150 180 (White Story),160 (S&P) 

ข้าวแกงกะหรี่หมูชุบเกล็ดขนมปังทอด 120 160 (Coco Ichibanya) 
ข้าวแกงกะหรี่ไก่ชุบเกล็ดขนมปังทอด 120 160 (Coco Ichibanya) 

 
4.5.3 ท าเล (Place) 

จากการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างแบบ In-depth interview พบว่าโดยส่วนใหญ่
ชอบไปในท าเลที่สามารถเดินทางได้สะดวก เช่น อยู่ ใกล้บ้าน อยู่ ใกล้ที่ท างาน หรืออยู่ ใน
ห้างสรรพสินค้า คอมมูนิตี้มอลล์ การเลือกท าเลของร้านจึงเป็นสิ่งส าคัญ เนื่องจากธุรกิจ Dessert 
Heaven เป็นธุรกิจร้านอาหารท าเลของที่ตั้งร้านจึงเป็นปัจจัยที่มีผลส าคัญต่อยอดขาย ลักษณะของ
ธุรกิจ Dessert Heaven เป็นธุรกิจที่ผลิตและจ าหน่ายส่งให้ผู้บริโภคในสถานที่เดียวกัน ดังนั้นท าเลจึง
ต้องมี พ้ืนที่เพียงพอส าหรับการผลิตที่ต้องใช้พ้ืนที่ห้องครัว และการจ าหน่ายคือพ้ืนที่ส่วนนั่ง
รับประทานขนมหวาน ดังนั้นสถานที่จึงต้องมีขนาดพ้ืนที่เพียงพอส าหรับการใช้งาน 2 ลั กษณะใน
สถานที่เดียวกัน ทางร้านจึงได้เลือกท าเลที่ถนนราษฎร์บูรณะเป็นสถานที่ตั้งร้าน 
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ภาพที่ 4.26  แสดงสถานที่ส าคัญบริเวณถนนราษฎร์บูรณะ 
 

ท าเลถนนราษฎร์บูรณะเป็นท าเลที่มีศักยภาพเนื่องจากเป็นท าเลที่มีโครงการที่
พักอาศัยที่สร้างเสร็จไม่นานตั้งอยู่บนถนนนี้หลายโครงการ เช่น Ivy River มีองค์กรธุรกิจที่ส าคัญเช่น
ธนาคารกสิกรไทยส านักใหญ่ตั้งอยู่บนถนนสายนี้ และโรงเรียนขนาดใหญ่คือโรงเรียนบางปะกอก
วิทยาคมที่มีนักเรียนประมาณ 3 พันคน และสถานที่ส าคัญอ่ืนๆ ซึ่งเป็นตัวบ่งชี้ถึงว่ามีกลุ่มเปูาหมายที่
มีก าลังซื้อท างานหรืออยู่อาศัยในสถานที่ส าคัญเหล่านั้น นอกจากนี้ยังมีสถานที่ส าคัญอ่ืนๆ ตาม
หมายเลขท่ีปรากฏในแผนที่ 

1. ธนาคารกสิกรไทยส านักงานใหญ่ 
2. บิ๊กซี ราษฎร์บูรณะ 
3. เทสโก้ โลตัส บางปะกอก 
4. โรงพยาบาลราษฎร์บูรณะ 
5. โรงเรียนบางปะกอกวิทยาคม 
6. บิ๊กซี บางปะกอก 
7. โรงพยาบาลบางปะกอก 9 
8. คอนโดมิเนียม ISSI สุขสวัสดิ์ 
9. คอนโดมิเนียม Ivy river 
10. คอนโดมิเนียมลุมพินี วิลล์ ราษฎร์บูรณะ 
11. บ้านเดี่ยว The Palazzo ราษฎร์บูรณะ 
12. โรงพยาบาลบางปะกอก 1 
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4.5.4 การส่งเสริมการตลาด (Promotion) 
ร้าน Dessert Heaven เป็นร้านขนมหวานที่ยังไม่ได้เริ่มด าเนินการ จึงยังไม่เป็น

ที่รู้จักโดยทั่วไป เพื่อให้ธุรกิจ Dessert Heaven เป็นที่รู้จักโดยทั่วไปจนท าให้เกิด Brand awareness 
กับกลุ่มเปูาหมายหลักหากต้องการเข้าร้านขนมหวานและเพ่ือกระตุ้นการใช้จ่ายต่อใบเสร็จให้มาก
ยิ่งขึ้น  

4.5.4.1 การโฆษณา  
ช่องทางการโฆษณาจะใช้วิธีที่มีต้นทุนต่ า เนื่องจากกิจการเป็นธุรกิจ

ขนาดเล็ก จึงมีงบประมาณการโฆษณาน้อย นั้นคือการใช้สื่อโฆษณาบนเว็บไซต์หรือโซเชียลเนทเวิร์ค 
จากการส ารวจของ Digital Citizen Hub สรุปเมื่อเดือนพฤศจิกายน 2558 ซึ่งท าการส ารวจพฤติกรรม
การใช้อินเตอร์เน็ตของคนไทยพบว่า คนไทยใช้เวลาออนไลน์ต่อวันมากถึง 5.03 ชั่วโมง สิ่งที่นิยมท าใน
อินเตอร์เนตพบว่า 36% โพสต์รูปเกี่ยวกับอาหาร ซึ่งเป็นกิจกรรมยอดนิยมอันดับ 1 

(1) เว็บไซต์ 
การประชาสัมพันธ์ทางเว็บไซต์เป็นช่องทางที่สามารถให้ข้อมูลกับ

ผู้บริโภค โดยสามารถใส่เนื้อหาได้มากเท่าที่ต้องการ ซึ่งท าให้ผู้บริโภคสามารถหาข้อมูลเกี่ยวกับสินค้า
ทั้งหมดที่ทางร้านมี ผู้บริโภคสามารถหาข้อมูลโปรโมชั่นของทางร้านได้ในเว็บไซต์ โดยข้อมูลที่ทาง
เว็บไซต์มีคือ การแนะน าผลิตภัณฑ์ของทางร้านทุกเมนู แสดงที่ตั้งของร้านโดยใช้แผนที่ของ google 
map ส าหรับผู้ที่ไม่คุ้นเคยกับละแวกสถานที่นั้น  

งบประมาณ : ค่าท าเว็บไซต์ 18,900 บาท ค่าสมาชิกรายปี 3,800 บาท 
ระยะเวลาด าเนินการ : ตลอดระยะเวลาด าเนินการ 

(2) Facebook 
Facebook เป็นสื่อโซเชียลเน็ทเวิร์คที่คนไทยนิยมเล่นมากที่สุด ดังนั้น

ช่องทางการโฆษณาที่ส าคัญช่องทางหนึ่งคือการโฆษณาบนเฟซบุค หน่วยงานทางธุรกิจบางรายท าการ
ขายสินค้าผ่านทางเฟซบุคเท่านั้นเนื่องจากความง่ายในการใช้งานไม่ต้องแบบ Artwork ของหน้า 
เฟซบุคตนเอง เนื่องจากการจัดวางเนื้อหาเป็นมาตรฐานเดียวกันทุกบัญชีผู้ใช้ โดยสิ่งที่ตั้งเป็น
มาตรฐานในการท างานคือ ทุก 3 วันต้องโพสต์เฟซบุคแสดงรูปภาพเมนูอาหารหรือท าการ
ประชาสัมพันธ์สิ่งต่างๆ ที่เกิดขึ้นในร้าน เช่น โปรโมชั่นใหม่ หรือเมนูใหม่  

งบประมาณ : ไม่เสียค่าใช้จ่าย 
ระยะเวลาการประชาสัมพันธ์ : ตลอดระยะเวลาการด าเนินการ 
Check in กินขนม ฟรีอิตาเลี่ยนโซดา 
กิจกรรมนี้มีวัตถุประสงค์ให้ร้าน Dessert Heaven ปรากฏขึ้นในหน้าจอ

ของเพ่ือนผู้ที่เชคอิน เพ่ือท าให้ร้านเป็นที่รู้จักของเพ่ือนผู้ที่ใช้งานและได้ทราบต าแหน่งของร้าน วิธีร่วม
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กิจกรรมนี้คือให้ลูกค้าเชคอินที่ร้าน แล้วโพสต์ภาพแสดงถึงบรรยากาศร้านหรือเมนูขนมหวาน เมื่อ
ลูกค้าเชคอินแล้วจะได้รับฟรีเครื่องดื่มอิตาเลียนโซดา 

ระยะเวลาด าเนินการ : 3 เดือนแรกนับตั้งแต่เปิดด าเนินการ 
(3) Instagram 

การใช้ช่องทางสื่อสารทาง Instagram เป็นช่องทางทางโซเชียลเน็ทเวิร์ค
ที่กลุ่มเปูาหมายนิยมใช้โดยทั่วไป นอกจากการใช้ติดตามความเคลื่อนไหวของกลุ่มเพ่ือนแล้ว 
Instagram สามารถเป็นวิธีทางโฆษณาที่ดีอีกวิธีหนึ่ง ซึ่งเหมาะส าหรับผู้ที่สนใจสินค้าทางร้านเพราะมี
เฉพาะผู้ที่สนใจร้าน Dessert Heaven เท่านั้นที่เห็นเนื้อหา (Follow) ของทางร้านที่โพสต์ได้ โดยสิ่ง
ที่ตั้งเป็นมาตรฐานในการท างานคือ ทุก 3 วันต้องโพสต์ Instagram แสดงรูปภาพเมนูอาหารหรือท า
การประชาสัมพันธ์สิ่งต่างๆ ที่เกิดขึ้นในร้าน เช่น โปรโมชั่นใหม่ หรือเมนูใหม่ เช่นเดียวกับช่องทาง 
Facebook  

งบประมาณ : ไม่เสียค่าใช้จ่าย 
ระยะเวลาด าเนินการ : ตลอดระยะเวลาด าเนินการ 

4.5.4.2 การกระตุ้นยอดใช้จ่ายต่อใบเสร็จ 
บัตรสะสมแต้ม 
การท าบัตรสะสมแต้มนั้นมีวัตถุประสงค์เพ่ือกระตุ้นการใช้จ่ายต่อใบเสร็จ

ให้มากขึ้นจากเดิม และเพ่ือเป็นการขอบคุณลูกค้ารายที่ใช้บริการทางร้านอยู่เป็นประจ า โดยลูกค้า
สามารถสะสมแต้มได้ด้วยการบอกเบอร์โทรศัพท์ของตนเอง เมื่อลูกค้าใช้บริการทางร้านครบ 100 บาท 
จะได้รับ 1 แต้ม โดยลูกค้าสามารถสะสมแต้มได้ตั้งแต่ 1 ตุลาคม-31 ธันวาคม และแลกรับของรางวัล
ได้เมื่อเดือนมกราคม 

ระยะเวลาด าเนินการ : ทุกไตรมาสที่ 4 ของปี 



 

 

66 

บทที่ 5 
กลยุทธก์ารปฏิบัติการ 

 
5.1 การเลือกท าเลที่ตั้ง 

 
ธุรกิจร้าน Dessert Heaven เป็นธุรกิจใหม่ที่ยังไม่มีสถานที่ในการด าเนินงาน ลักษณะ

ของธุรกิจคือขายขนมและเครื่องดื่มในรูปแบบร้านอาหาร โดยมีการผลิตตามค าสั่งของลูกค้าที่เข้ามา
ในร้าน ดังนั้นสถานที่ต้องมีการออกแบบโดยมีส่วนที่ใช้ในการผลิตสินค้าคือส่วนห้องครัว และส่วนที่ใช้
ในการบริการลูกค้า คือส่วนรับประทานขนมหวาน ทั้งสองส่วนนี้จะต้องอยู่ในบริเวณที่ติดกันหรืออยู่
กันใกล้จึงจะสามารถด าเนินการได้อย่างสะดวก โดยพฤติกรรมของลูกค้าที่เข้าร้านขนมหวานนั้นบาง
คนให้ความส าคัญกับท าเลที่ต้องเดินทางไปถึงสะดวก การเลือกท าเลของร้านจึงต้องให้ความส าคัญ 
นอกจากนั้นแล้วยังมีปัจจัยอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องในการเลือกท าเลของร้าน จึงมีการก าหนดปัจจัยเลือกท า
เลของร้านดังต่อไปนี้ 

1. อยู่ในบริเวณที่ห่างไกลจากสถานที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น ที่เผาศพ ที่ทิ้งขยะ 
ไม่ต่ ากว่า 100 เมตรตามข้อบัญญัติสถานที่จ าหน่ายอาหารของกรุงเทพมหานคร 

2. ต้ังอยู่ในบริเวณใกล้ที่ตั้งหน่วยงานธุรกิจที่มีต าแหน่งงานที่เงินเดือนมากกว่า 15,000 
บาทต่อเดือนต่อคน เพ่ือให้ร้านอยู่ใกล้กับที่ท างานของกลุ่มเปูาหมาย 

3. อยู่ในท าเลที่มีถนนที่มีการสัญจรอย่างหนาแน่น 
4. ตั้งอยู่ในท าเลที่ลูกค้าสามารถเดินทางมาถึงร้านได้อย่างสะดวก 
5. ท าเลของร้านตั้งอยู่ในพื้นที่ใกล้เคียงกับย่านที่อยู่อาศัยหรือย่านธุรกิจ 
จากปัจจัยดังกล่าวทางร้านจึงเลือกอาคารพาณิชย์ที่อยู่ริมถนนราษฎร์บูรณะ เนื่องจาก

ท าเลดังกล่าวเป็นท าเลที่มีศักยภาพอยู่ใกล้กับสถานที่ส าคัญดังต่อไปนี้ 
สถานที่ทางธุรกิจที่ส าคัญ คือ ธนาคารกสิกรไทยส านักงานใหญ่ บิ๊กซีราษฎร์บูรณะ บิ๊กซี

บางปะกอก เทสโก้ โลตัส บางปะกอก  
โรงพยาบาลที่ส าคัญ คือ  โรงพยาบาลบางปะกอก 1 โรงพยาบาลบางปะกอก 9 

โรงพยาบาลราษฎร์บูรณะ 
โครงการอสังหาริมทรัพย์ที่ส าคัญ คือ โครงการ Ivy River โครงการลุมพินี วิลล์ ราษฎร์

บูรณะ โครงการ Chapter One Modern Dutch โครงการ ISSI สุขสวัสดิ์ โครงการพาลาซโซราษฎร์
บูรณะ 
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5.2 การออกแบบผังร้าน การตกแต่งภายใน และอุปกรณ์ที่ใช้ภายในร้าน 
 

5.2.1 การออกแบบผังร้าน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5.1 แผนผังร้านชั้น 1 
 
  

โต๊ะ 2 ที่นั่ง จ านวน 2 ชุด 

โต๊ะ 4 ที่นั่ง จ านวน 2 ชุด 

แคชเชียร์ 

ตู้เย็น 

แคชเชียร์ 

บริเวณเตรียมเครื่องดื่ม 

ห้องน้ า 

บันได 
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ภาพที่ 5.2 แผนผังอาคารชั้นลอย 
  

บันได 

โต๊ะ 4 ที่นั่ง จ านวน 5 ชุด 
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ภาพที่ 5.3 แผนผังอาคารชั้น 2 
 

ลักษณะของที่ตั้งร้าน Dessert Heaven ตั้งอยู่ในอาคารพาณิชย์ ที่มีลักษณะ
พ้ืนที่หน้าแคบ แต่ยาวลึกเข้าไป ตัวอาคารมีท้ังหมด 3 ชั้น ชั้นลอย 1 ชั้น และชั้นดาดฟูา 1 ชั้น การจัด
วางแผนผังร้านจึงเป็นไปดังนี้ 

ชั้น 1 มีขนาดพ้ืนที่ 47 ตารางเมตร แคชเชียร์ เป็นส่วนแรกที่ลูกค้าจะได้พบ
เห็นเมื่อเข้ามาท่ีร้าน ท าหน้าคิดเงิน และเก็บเงินลูกค้า โดยใช้เครื่องคิดเงินแบบคอมพิวเตอร์ ด้านข้าง
ของแคชเชียร์จะเป็นส่วนตู้แช่ขนมเค้กแบบกระจกใส ซึ่งต้องอยู่ด้านข้างแคชเชียร์เพ่ือความสะดวกใน
การคิดเงินของลูกค้าที่จะซื้อขนมกลับบ้าน ด้านหลังแคชเชียร์เป็นส่วนที่เตรียมท าเครื่องดื่มโดยมี
ส่วนผสมของเครื่องดื่มตั้งโชว์ให้ลูกค้าเห็น ส่วนอ้างล่างจานท าจากสเตนเลสสตีล ในส่วนหลังร้านเป็น
ส่วนพื้นที่นั่งรับประทานขนมหวาน ประกอบด้วย โต๊ะส าหรับนั่งรับประทานทั้งหมด 6 โต๊ะ โต๊ะละ 4 
ที่นั่ง ในบริเวณใต้บันไดมีห้องน้ า 1 ห้องเป็นห้องท่ีใช้ได้ทั้งชายและหญิง 

อ่างล้างจาน 

เตาแก๊ส 

เตาอบ 

ตู้เก็บอุปกรณ์ 

ตู้เก็บอุปกรณ์ 

โต๊ะสเตนเลสเตรียมอาหาร 

ตู้เย็น 

บันได 

โต๊ะสเตนเลสเตรียมขนม 
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ชั้นลอย  มีขนาดพ้ืนที่ 24 ตารางเมตร ส่วนชั้นลอยเป็นพ้ืนที่รับประทานขนม
หวานอย่างเดียวเท่านั้น โดยมีโต๊ะให้บริการลูกค้าทั้งหมด 4 โต๊ะ โต๊ะละ 4 ที่นั่ง ในส่วนนี้ดูแลความ
สะอาดโดยพนักงานเสิร์ฟ 

ชั้น 2 มีขนาดพ้ืนที่ 47 ตารางเมตร ชั้น 2 เป็นบริเวณส าหรับการเตรียมขนม
หวานโดยเฉพาะ การออกแบบผังในชั้นนี้ต้องการความเป็นระเบียบของอุปกรณ์เพ่ือความสะดวกใน
การท างานและการท าความสะอาด อุปกรณ์ประกอบด้วยตู้เก็บอุปกรณ์ที่เป็นวัตถุดิบในการท าขนมที่
สามารถเก็บได้ในอุณหภูมิห้องปกติเช่น แปูงสาลี น้ าตาล คุกกี้ พ้ืนผิวของชั้นเก็บอุปกรณ์จะต้องเป็น
ผิวเรียบมัน สามารถท าความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นสนิม ตู้แช่เย็นและตู้แช่แข็งใช้ส าหรับเก็บวัตถุดิบที่
ต้องการเก็บในอุณหภูมิต่ า เช่น เนย ชอกโกแลต นมสด เตาแก๊ส ส าหรับการผสมวัตถุดิบที่ต้องการใช้
อุณหภูมิสูงเช่น การผสมเนยกับน้ าตาล เตาอบส าหรับการอบท าขนมเค้ก โต๊ะท างานส าหรับการผสม
วัตถุดิบบนโต๊ะเช่น การหั่น การปั้นแปูง เป็นต้น ในส่วนบริเวณครัวทุกวันหลังเลิกงานพนักงานในฝุาย
ครัวจะต้องท าความสะอาดโดยใช้ผ้าชุบน้ ายาท าความสะอาดเครื่องครัวท าความสะอาดอุปกรณ์ และ
ท าความสะอาดส่วนพ้ืน โดยมีผู้จัดการร้านตรวจสอบความเรียบร้อยเพ่ือสุขลักษณะที่ดีของพนักงาน
และลูกค้า 

 
5.3.2 อุปกรณ์ที่ใช้ภายในร้าน 

 
ตารางที่ 5.1  
 
แสดงอุปกรณ์ภายในร้าน 

รายการ จ านวน ราคาต่อ
หน่วย 

จ านวนเงิน
รวม 

อุปกรณ์ส านักงาน    
1. คอมพิวเตอร์ Desktop  1 16,000 16,000 
2. Printer All in one Canon  1 3,200 3,200 
3. โทรศัพท์ไร้สาย Panasonic 2 1,300 2,600 
4. โต๊ะคอมพิวเตอร์ 1 3,150 3,150 
5. โต๊ะท างานพร้อมลิ้นชัก 1 2,900 2,900 
6. ตู้เก็บเอกสาร 1 3,500 3,500 
7. เก้าอี้ส านักงาน 2 2,000 4,000 
8. เครื่องคิดเงิน Casio V-R100 1 49,000 49,000 

รวมอุปกรณ์ส านักงาน   83,050 
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ตารางที่ 5.1  
 
แสดงอุปกรณ์ภายในร้าน  (ต่อ) 

รายการ จ านวน ราคาต่อ
หน่วย 

จ านวนเงิน
รวม 

อุปกรณ์ส่วนน่ังรับประทาน (สถานที่)    
1. ชุดโต๊ะเก้าอี้ส าหรับ 4 คน 6 12,000 72,000 
2. ชุดโต๊ะเก้าอี้ส าหรับ 2 คน 2 5,500 11,000 
3. เครื่องปรับอากาศชั้น 1 Carrier 48000 BTU 1 63,000 63,000 
4. เครื่องปรับอากาศชั้นลอย Carrier 17400 BTU 1 22,900 22,900 
5. ค่าตกแต่งร้าน 70 ตารางเมตร   900,000 

รวมราคาส่วนนั่งรับประทาน (สถานที่)   1,068,900 
อุปกรณ์งานครัว    
1. ตู้แช่เค้กแบบกระจกใส 1.2 เมตร 1 42,000 42,000 
2. ตู้เย็น 18 คิว 1 17,900 17,900 
3. เครื่องนวดแปูง 2 แขน 10 กิโล 1 26,500 26,500 
4. เตาอบแก๊ส 4 ถาด 1 16,500 16,500 
5. เตาแก๊ส  1 2,000 2,000 
6. โต๊ะสเตนเลสเตรียมส่วนผสม กว้าง 72 cm  

ยาว 112 cm สูง 75 cm 
2 4,000 8,000 

7. เตาอบ 70 ลิตร  1 5,000 5,000 
8. ตาชั่ง 3 กิโลกรัม 1 400 400 
9. อ่างล้างจาน 2 อ่าง 1 4300 4,300 
10. อ่างล้างจาน 1 อ่าง 1 2100 2,100 
11. อุปกรณ์เคร่ืองครัวอื่นๆ  1 40,000 40,000 

รวมอุปกรณ์งานครัว   164,700 
รวมอุปกรณ์ทุกประเภท   1,316,650 

 
5.3.3 การออกแบบการตกแต่งภายใน 

การตกแต่งภายในร้านขนมหวานให้มีบรรยากาศที่ดีเป็นปัจจัยที่ส าคัญอย่างหนึ่ง
ในการดึงดูดให้ลูกค้าเข้ามาใช้บริการภายในร้าน เนื่องจากผู้บริโภคต้องการมีสภาพแวดล้อมที่ดีในการ
รับประทานขนมหวานเพ่ือท าให้การรับประทานขนมหวานได้รับความรู้สึกทางด้านพ้ืนที่ที่ดีขึ้น
นอกเหนือจากความรู้สึกทางด้านรสชาติ ผู้บริโภคต้องการเข้าร้านขนมหวานอีกสาเหตุหนึ่งคือการได้
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เปลี่ยนบรรยากาศรับประทานอาหารแบบที่คุ้นเคยตามบ้านหรือที่ท างาน ดังนั้นการออกแบบภายใน
ร้านอาหารถือเป็นเรื่องหนึ่งที่ควรใส่ใจ 

ทางร้าน Dessert Heaven เลือกการตกแต่งภายในแบบ Scandinavian design 
ซึ่งเป็นรูปแบบที่ดูทันสมัย การออกแบบเน้นความเรียบง่ายและประโยชน์ในการใช้สอย วัสดุตกแต่งให้
บรรยากาศดูสวยงามด้วยไม้ หนังสัตว์ และอ่ืนๆ เครื่องเรือนที่ใช้มีราคาสมเหตุสมผล พ้ืนที่ใช้เป็นพ้ืน
ไม้สีอ่อน โทนสีที่ใช้เป็นสีขาวหรือไม้สีอ่อน หากใช้ผ้าจะเป็นสีเทาอ่อนหรือน้ าเงิน  
 

 
 
ภาพที่ 5.4 การตกแต่งภายในแบบ Scandinavian  
ที่มา: http://www.home-designing.com/2015/09/scandinavian-dining-room-design-
ideas-inspiration 
 
5.3 การวางแผนการด าเนินการ 
 

5.3.1 การเลือกซัพพลายเออร์วัตถุดิบ 
ร้าน Dessert Heaven ให้ความส าคัญกับคุณภาพของวัตถุดิบและความสดใหม่

ของวัตถุดิบ ดังนั้น Supplier ที่จ าหน่ายวัตถุดิบชนิดต่างๆ ให้กับทางร้านนั้นจะถูกพิจารณาจาก
หลากหลายด้าน เช่น ระดับราคาต้องอยู่ในระดับราคาที่สอดคล้องกับท้องตลาด เพ่ือให้ระดับต้นทุน
ของวัตถุดิบอยู่ในระดับที่ต่ า ความหลากหลายของสินค้า จะต้องมีความหลากหลายเพ่ือให้การซื้อ
สินค้าเป็นไปอย่างสะดวกไม่ต้องติดต่อซัพพลายเออร์หลายราย การสั่งซื้อสินค้าจ านวนมากในครั้ง

http://www.home-designing.com/2015/09/scandinavian-dining-room-design-ideas-inspiration
http://www.home-designing.com/2015/09/scandinavian-dining-room-design-ideas-inspiration
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เดียวเดียวจะท าให้ประหยัดเวลาในการติดต่อประสานงาน การขนส่งจ านวนมากในคราวเดียวกัน และ
ได้ระดับราคาท่ีถูกลง ทางร้าน Dessert Heaven จึงเลือกร้านสิทธิชัยที่ตั้งอยู่ในตลาดบางปะกอกเป็น
ซัพพลายเออร์หลักในการจัดหาวัตถุดิบเนื่องจากมีคุณสมบัติครบถ้วนตามที่ได้กล่าวข้างต้น และอยู่ไม่
ไกลจากที่ตั้งร้าน 

ในกรณีที่ร้านสิทธิชัย ไม่สามารถจัดส่งสินค้าตามที่ต้องการทางร้าน Dessert 
Heaven จึงมีรายการซัพพลายเออร์ส ารองไว้ เพ่ือใช้ในการซื้อวัตถุดิบในกรณีฉุกเฉินไว้ดังนี้ 

1. ร้านประเภท Hyper market เช่น บิ๊กซีบางปะกอก บิ๊กซีราษฎร์บูรณะ  
เทสโก้ โลตัส บางปะกอก แมคโคร บางบอน  

2. ร้านที่ขายอุปกรณ์เบเกอรี่โดยเฉพาะ เช่น ร้านยีสต์กะเนย ย่านสัมพันธวงศ์ 
หรือร้านเบเกอรี่อื่นๆ ย่านสะพานหัน 

3. ผู้ผลิตสินค้าชนิดนั้นโดยตรง เช่น แปูงสาลีจาก บ.ยูเอฟเอ็ม ฟูดเซนเตอร์  
วานิลลาจาก บ.โปรวา 

5.3.2 ขั้นตอนการจัดซื้อวัตถุดิบ  
1. พนักงานฝุายครัว ท าการตรวจสอบปริมาณวัตถุดิบ ท าการบันทึกปริมาณ

วัตถุดิบที่ใช้ในแต่ละวัน หากวัตถุดิบลดต่ าลงจนถึงระดับขั้นต่ าที่สุดที่เหลือใช้ได้ประมาณ 3 วัน ให้แจ้ง
ผู้จัดการร้าน 

2. ผู้จัดการร้าน ท าการสั่งซื้อวัตถุดิบกับซัพพลายเออร์เมื่อถึงปริมาณลดน้อยลง
ตามที่ก าหนด และบันทึกปริมาณการสั่งซื้อวัตถุดิบ เพ่ือใช้ในการจัดท ารายงานการใช้และสั่งซื้อ
วัตถุดิบของร้าน หลังจากนั้นให้ผู้จัดการร้านตรวจสอบความสมดุลระหว่างการใช้วัตถุดิบในร้านและ
ปริมาณการขาย เพ่ือใช้ในการตรวจสอบว่าสามารถใช้วัตถุดิบว่ามีการสูญเสียมากน้อยเพียงใด  หรือมี
การขโมยหรือไม่ 

5.3.3 การจัดการสินค้าคงคลัง 
5.3.3.1 วัตถุดิบชนิดสด  

ตัวอย่างวัตถุดิบชนิดสด เช่น ไข่ไก่ เนยสด ขนมเค้กที่ท าเสร็จแล้ว  
ชอคโกแลต ลักษณะของวัตถุดิบประเภทนี้คือ มีน้ าเป็นองค์ประกอบในสัดส่วนที่สูงเมื่อเทียบกับ
ปริมาตร ดังนั้นวัตถุดิบประเภทนี้จึงสามารถเน่าเสียได้ง่ายจากจุลินทรีย์ หรือแบคทีเรียหรือราใน
อากาศ ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องมีการเก็บรักษาที่เหมาะสม โดยการแช่ในตู้เย็นเนื่องจากที่อุณหภูมิต่ า  
จุลินทรีย์หรือแบคทีเรียหรือราจะเจริญเติบโตได้ช้าลงกว่าอุณหภูมิห้องมาก โดยการเก็บรักษาของสด
โดยทั่วไปควรเก็บไว้ในอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส การเก็บเค้กส าหรับขายให้เก็บไว้ในอุณหภูมิ 4-7 
องศาเซลเซียสและให้ใช้พลาสติกใสพันด้านข้างเค้กที่ตัดสไลด์แล้วเพ่ือปูองกันการระเหยออกของน้ า
ซึ่งจะท าให้ความสดของเค้กลดลงให้เก็บรักษาไว้ที่ 3 วัน เค้กที่ท าส าเร็จแต่ยังไม่ได้ตั้งขายให้ เก็บใน
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ช่องแช่แข็งให้เก็บไว้ได้นาน 3 เดือน โดยไม่หั่นสไลด์เค้กออกเป็นชิ้นเพราะจะท าให้น้ าระเหยออกจากเค้ก
ได้ง่ายกว่าเดิม ส่วนการเก็บวัตถุดิบชนิดสดชนิดอ่ืนๆ ให้เก็บในตู้เย็นและให้ดูวันหมดอายุที่ฉลากด้วย 

สินค้าคงคลังแบบวัตถุดิบชนิดสดทางร้านจะส ารองเก็บไว้ใช้ส าหรับการ
ผลิต 4 วัน เนื่องจากวัตถุดิบประเภทนี้เน่าเสียได้ง่าย จึงท าการเก็บได้ระยะเวลาไม่นานถึงแม้เก็บไว้ใน
ตู้เย็น การขนส่งวัตถุดิบประมาณนี้มี Lead time น้อย ไม่ต้องเสียเวลารอวัตถุดิบนาน และมีค่าใช้จ่าย
ในการจัดซื้อต่อครั้งต่ าจึงท าการสั่งบ่อยได้ 
 
ตารางที่ 5.2 
 
จ านวนวันที่ใช้ในการจัดการสินค้าวัตถุดิบชนิดสด  

ประเภทค าสั่ง ระยะเวลา (วัน) 
จุดสั่งซื้อ (Reorder Point) 2 วัน 

ปริมาณการสั่งซื้อ 3 วัน 

ปริมาณการเก็บที่ปลอดภัย (Safety Stock) 1 วัน 
ช่วงระยะเวลาสั่งและส่ง (Lead time) 0 วัน 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5.5 การสั่งสินค้าชนิดสดตามปริมาณส ารอง 
 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

ปริมาณส ารองวัตถุดิบชนิดสด 
(วัน) 

เวลา (วัน) 

ปริมาณสั่งซื้อ 

Safety Stock 
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5.3.3.2 วัตถุดิบชนิดแห้ง 
ตัวอย่างวัตถุดิบชนิดแห้ง เช่น น้ าตาล แปูงสาลี เกลือ ยีสต์ โดยปกติ

ทั่วไปวัตถุดิบประเภทนี้เก็บรักษาได้ประมาณ 1 ปี หรือให้ดูที่วันหมดอายุที่ระบุไว้ที่ฉลาก หรืออาจ
เป็นไปได้ว่าวัตถุดิบเหล่านี้อาจเสียก่อนวันหมดอายุให้พนักงานฝุายครัวเป็นผู้สังเกตสภาพก่อนใช้งาน
ทุกครั้ง การเก็บวัตถุดิบชนิดแห้งให้เก็บไว้ในภาชนะที่มิดชิด ปิดล็อคได้ เพ่ือปูองกันแมลงหรือสัตว์
อ่ืนๆ หรือฝุุนเข้าถึงวัตถุดิบได้ โดยเก็บไว้ในตู้เก็บอุปกรณ์ที่มีการระบุต าแหน่งไว้ที่ตู้เพ่ือให้ง่ายต่อการ
ค้นหาส าหรับผู้อ่ืนที่มาใช้งานภายหลัง สถานที่จัดเก็บต้องไม่ร้อน แห้ง ไม่อับชื้น และไม่อยู่ใต้ท่อน้ า 

สินค้าคงคลังแบบวัตถุดิบชนิดแห้งทางร้านจะส ารองเก็บไว้ใช้ส าหรับ 
การผลิต 5 วัน เนื่องจากวัตถุดิบประเภทนี้เก็บรักษาไว้ได้นานประมาณ 1 ปีแต่หากเก็บรักษาไว้มากเกินไป
เป็นการสิ้นเปลืองพ้ืนที่โดยเปล่าประโยชน์ แต่ควรสั่งในปริมาณที่มากในระดับหนึ่งเนื่องจากซัพพลายเออร์
จะสามารถจัดส่งให้ที่ร้านโดยไม่เสียค่าใช้จ่าย การขนส่งวัตถุดิบประมาณนี้มี Lead time 1 วัน  
 
ตารางที่ 5.3  
 
จ านวนวันที่ใช้ในการจัดการสินค้าวัตถุดิบชนิดสด 

ประเภทค าสั่ง ระยะเวลา (วัน) 

จุดสั่งซื้อ (Reorder Point) 3 วัน 
ปริมาณการสั่งซื้อ 5 วัน 

ปริมาณการเก็บท่ีปลอดภัย (Safety Stock) 1 วัน 

ช่วงระยะเวลาสั่งและส่ง (Lead time) 1 วัน 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
ภาพที่ 5.6 การสั่งสินค้าชนิดแห้งตามปริมาณส ารอง 

1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 

ปริมาณส ารองวัตถุดิบชนิดสด (วัน) 

เวลา (วัน) 

ปริมาณสั่งซื้อ 

Safety Stock 
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5.3.4 การจัดการกระบวนการผลิต 
5.3.4.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

พนักงานฝุายครัวท าการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบโดยดูจากวันหมดอายุ
ของวัตถุดิบ และ สภาพของวัตถุดิบต้องมีสภาพที่ไม่เปลี่ยนแปลงจากสภาพสดใหม่ มีคุณภาพที่ดี หาก
วัตถุดิบอยู่ในสภาพดีแต่เลยวันหมดอายุให้น าวัตถุดิบนั้นไปทิ้ง หรือหากวัตถุดิบมีสภาพที่เน่าเสียแต่ยัง
ไม่พ้นวันหมดอายุให้น าวัตถุดิบนั้นไปท้ิงเช่นกัน พนักงานในฝุายครัวต้องสวมหมวกตลอดเวลาที่เตรียม
วัตถุดิบจนถึงการท าขนมเสร็จเรียบร้อย เพ่ือปูองกันเศษผมหล่นลงในอาหาร โดยหมวกเป็น
เครือ่งแบบที่ทางร้านมีให้ส าหรับพนักงานอยู่แล้ว แต่หากพนักงานลืมน าหมวกมา ทางร้านจะมีหมวก
กระดาษส ารองไว้ส าหรับพนักงาน อุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับเตรียมวัตถุดิบห้ามใช้ปะปนกัน ต้องมีการท า
ความสะอาดทุกครั้งก่อนท างาน 

5.3.4.2 การรักษาคุณภาพขนมหวาน 
การท าขนมหวานในรูปแบบร้านอาหารนั้นมีข้อจ ากัดคือเป็นงานที่ต้องใช้

แรงงานมนุษย์ในการท างาน ท าให้มีความไม่แน่นอนของรสชาติและคุณภาพของขนมหวานได้ หากมี
การเปลี่ยนพนักงานท าขนมหวานหรือพนักงานท าขนมหวานเป็นคนเดียวกันแต่อาจท างานในแต่ละ
ครั้งไม่เหมือนกัน งานการควบคุมคุณภาพขนมหวานและเครื่องดื่มเป็นงานที่ทุกคนในร้านต้องร่วมมือ
กัน เพ่ือให้สินค้าและบริการของทางร้านมีคุณภาพที่ดีและสามารถสร้างความพอใจกับลูกค้า ท าให้
รสชาติของขนมหวานและเครื่องดื่มออกมามีมาตรฐานที่เท่ากันทุกจาน 

5.3.4.3 การควบคุมรสชาติ 
เพ่ือเป็นการรักษามาตรฐานของรสชาติขนมหวานและเครื่องดื่ม ก่อนที่

พนักงานท างานจะมีการอบรมการท างานของร้าน เพ่ือสอนให้พนักงานรู้สัดส่วนผสมของขนมหวาน
แต่ละชนิดของร้าน โดยจะสอนพนักงานทุกคนแม้ว่าพนักงานจะท าขนมหวานเมนูนั้นเป็นอยู่แล้ว 
เพ่ือให้รสชาติออกมาเหมือนกันทุกจาน หลังจากพนักงานได้รับการอบรมแล้วเมื่อพนักงานปฏิบัติงาน
จริงอาจลืมสูตรที่สอนให้ ทางร้านจะมีคู่มือการท าขนมวางไว้ในห้องครัวเพ่ือให้พนักงานฝุายครัวเปิด
อ่านได้ หากมีพนักงานใหม่เข้ามาท างานในส่วนท าขนมหวานหรือเครื่องดื่มให้มีพนักงานที่ช านาญกว่า
คอยท าหน้าที่อยู่บริเวณใกล้เคียงเพ่ือช่วยให้พนักงานได้เรียนรู้งานระหว่างการปฏิบัติงานจริง 

อุปกรณ์ชั่ง ตวง วัด ถือเป็นอุปกรณ์ส าคัญในการท าขนมหวาน เช่น ถ้วย
ตวง ส าหรับการบอกปริมาณของวัตถุดิบเป็นปริมาตร แบ่งออกเป็นหลายขนาดเช่น 1 ถ้วยตวง ½ 
ถ้วยตวง 1/3 ถ้วยตวง ¼ ถ้วยตวงเป็นต้น หรือ อุปกรณ์ชั่งน้ าหนัก ส าหรับการบอกปริมาณวัตถุดิบ
เป็นน้ าหนัก โดยตาชั่งมีหลายขนาด เช่น 0.5 กิโลกรัม 1 กิโลกรัม 5 กิโลกรัม ให้ใช้ตาชั่งที่เหมาะสม
กับน้ าหนักที่ต้องการท า ไม่ควรใช้ชั่งน้ าหนักเกินพิกัดของตาชั่งแต่ละชนิด 
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ในชั้นตอนการอบให้ใช้อุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบกับเบเกอรี่แต่ละ
ประเภท เช่น การอบเค้ก ให้ใช้อุณหภูมิอบที่ 180-190 องศาเซลเซียส หรือการอบโทสต์ให้ใช้
อุณหภูมิที่ 180 องศาเซลเซียส การอบที่ดีนอกจากอุณหภูมิที่เหมาะสมแล้วยังต้องค านึงที่เวลาที่
พอเหมาะด้วย จึงได้รสชาติของขนมหวานออกดีท่ีสุด 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5.7 กระบวนการส่วนการผลิตและการขายสินค้า 
  

ส่งค าสัง่ผลิตสินคา้ 

ตรวจนับ จัดซื้อวัตถุดิบ 

ไม่มีวัตถุดิบ 

มีวัตถุดิบ 

ท าการผลติ 

ตรวจนับสนิค้า Finished good 

เก็บสินค้าในตู้แช่แข็ง 

ตรวจนับสนิค้าตู้แช่แข็ง
และท า Stock Card 

ตรวจนับสนิค้าตู้แสดงสนิค้า
และท า Stock card 

เก็บสินค้าในตู้แสดงสนิค้าจากตูแ้ช่แข็ง 

สินค้าไม่เพียงพอ 

สินค้าเพียงพอ 
ขายสินคา้ 

สินค้าเพียงพอ 

สินค้าไม่เพียงพอ 

บันทึกจ านวนสนิค้าขาย 
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ภาพที่ 5.8 กระบวนการส่วนการผลิตสินค้า 
 

5.3.4.4 สุขลักษณะในการท างาน  
1. พนักงานที่ก าลังปุวย เช่น มีไข้ เป็นหวัด ห้ามเป็นผู้เตรียมขนมหวาน

เนื่องจากอาจมีเชื้อโรคที่มากับลมหายใจ หรือน้ าลายจากการจามติดลงไปที่ขนมหวาน ท าให้ผู้บริโภค
ติดเชื้อโรคได้ 

2. .ให้พนักงานล้างมื้อก่อนทุกครั้งด้วยสบู่ก่อนเข้าท างาน เพ่ือล้างสิ่ง
สกปรกที่ติดมากับมือ 

3. ล้างท าความสะอาดอุปกรณ์ทุกครั้งเมื่อท างานแต่ละประเภทเสร็จ 
หรือต้องการน าอุปกรณ์ไปใช้กับวัตถุดิบชนิดอื่น 

4. ให้พนักงานสวมใส่อุปกรณ์เพ่ือรักษาสุขลักษณะประจ าตัวพนักงาน
ทุกครั้ง เช่น สวมใส่หมวกเพื่อปูองกันเศษผมตกลงสินค้า สวมใส่ผ้ากันเปื้อน 

5. บริเวณเก็บวัตถุดิบให้มีความรักษาความสะอาดโดยท าความสะอาด
อาทิตย์ละ 1 ครั้ง แม้ว่าจะไม่มีเศษสิ่งสกปรกติดอยู่ก็ตาม หรือท าความสะอาดทุกครั้งที่มีคราบสกปรก 

6. ทุกวันหลังเลิกงานให้พนักงานทุกคนช่วยกันท าความสะอาดอุปกรณ์
ในครัว เช่น เตาอบ โต๊ะเตรียมวัตถุดิบหรือพ้ืนห้อง เพ่ือความสะอาดภายในครัว 

 
 

 

เตรียมส่วนผสม
จากตู้เก็บ
อุปกรณ์ 

ท าส่วนผสมบน
โต๊ะเตรียมขนม 

ผสมส่วนผสมลง
เครื่องนวดแปูง 

อบส่วนผสมใน
เตาอบ 

พักส่วนผสมบน
โต๊ะเตรียมขนม 

เก็บสินค้าในตู้ 
แช่แข็ง 

เก็บสินค้าในตู้
แสดงสินค้า 

ขายสินค้า 
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บทที่ 6 
การบริหารทรัพยากรบุคคล 

 
6.1 วัตถุประสงค์ของการบริหารทรัพยากรบุคคล 
 

ธุรกิจร้านขนมหวานจัดว่าเป็นธุรกิจที่มีการผลิตคือการท าขนมหวานหรือเครื่องดื่มจาก
วัตถุดิบจนกลายเป็นสินค้าท่ีสามารถบริโภคได้ และจัดว่าเป็นธุรกิจบริการได้เช่นกันเนื่องจากลูกค้าจะ
ได้รับบริการจากพนักงานภายในร้าน หรือได้รับความสะดวกสบายหรือความรู้สึกต่างๆ จากการใช้
บริการภายในร้าน การที่ลูกค้าจะมีความประทับใจกับร้านได้นั้นไม่ได้ขึ้นอยู่กับคุณภาพของขนมหวาน
หรือระดับราคาที่เหมาะสมเท่านั้น แต่ยังขึ้นอยู่กับคุณภาพการให้บริการของพนักงานด้วย ดังนั้น
ทรัพยากรบุคคลจึงเป็นสินทรัพย์ที่มีค่าอย่างหนึ่งของบริษัท ทรัพยากรบุคคลจึงเป็นสิ่งที่ร้าน Dessert 
Heaven ให้การใส่ใจดูแลเพราะเป็นส่วนหนึ่งที่จะท าให้การด าเนินการของร้านมีความราบรื่นและ
สามารถดึงดูดพนักงานใหม่ให้เข้ามาท างานร่วมกับร้าน Dessert Heaven ได้ ทางร้านจึงมีการ
ก าหนดวัตถุประสงค์ไว้ดังนี้ 

1. เพ่ือใช้ในการก าหนดโครงสร้างองค์กร และขอบเขตงานที่ชัดเจนในแต่ละต าแหน่ง 
2. เพ่ือใช้ในการวางแผนจ านวนพนักงานให้เหมาะสมกับสถานการณ์ 
3. เพ่ือใช้ในการรับสมัครพนักงานใหม่ โดยสามารถสรรหาบุคลากรที่มีคุณสมบัติตรง

ตามความต้องการของต าแหน่งงาน 
4. เพ่ือใช้ในการก าหนดรายได้และสวัสดิการให้เหมาะสมกับต าแหน่งงาน โดยมี

ผลตอบแทนที่แข่งขันได้ในอุตสาหกรรมเดียวกัน 
5. เพ่ือใช้ในการวางแผนพัฒนาทักษะของพนักงานให้มีความสามารถที่สูงขึ้นตามทักษะ

ที่ต้องการของแต่ละต าแหน่งงาน 
 
6.2 โครงสร้างองค์กรและการรับผิดชอบ 

 
ธุรกิจร้านขนมหวาน Dessert Heaven เป็นองค์กรธุรกิจขนาดเล็กจึงมีการจัด

โครงสร้างองค์กรเป็นแบบ Flat organization โดยมีการจัดโครงสร้างองค์กรดังนี้ 
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ภาพที่ 7.1 โครงสร้างองค์กรร้าน Dessert Heaven 

 
6.2.1 ประธานบริษัท (ฝ่ายบริหาร) 

จ านวน : 1 อัตรา 
คุณสมบัติ : ผู้ก่อตั้งกิจการ หรือ เจ้าของธุรกิจ 
รายละเอียดงาน : ก าหนดทิศทางของธุรกิจ วางแผนกลยุทธ์การด าเนินงานของ

ธุรกิจ เป็นผู้ให้การตัดสินใจหากแนวทางแต่ละฝุายไม่ตรงกัน ติดต่อประสานงานกับคู่ค้า มองหา
พันธมิตรทางธุรกิจใหม่ๆ ดูแลการจัดหาวัตถุดิบให้มีคุณภาพและราคาที่เหมาะสม พัฒนาเมนูขนม
หวานใหม่ 

ค่าตอบแทน : เงินเดือน 35,000 บาท ปรับเงินเดือนขึ้นร้อยละ 3 ต่อปี 
6.2.2 หัวหน้าฝ่ายขาย และฝ่ายการตลาด (ฝ่ายบริหาร) 

จ านวน : 1 อัตรา 
คุณสมบัติ : ชายหรือหญิง จบการศึกษาปริญญาตรีด้านการบริหารธุรกิจหรือ

สาขาที่เกี่ยวข้อง มีความรู้ความเข้าใจในด้านการโฆษณาทางสื่อโซเชียลมีเดีย สามารถวางแผนการใช้
สื่อโฆษณาที่มีประสิทธิภาพ มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี ติดต่อประสานงานได้ มีความกระตือรือร้น  

รายละเอียดงาน : วางแผนการตลาดให้เหมาะสมกับสินค้า กลุ่มเปูาหมาย และ
สถานการณ์ทางธุรกิจ ตั้งเปูายอดขายอย่างเหมาะสมและท ายอดขายให้ถึงตามเปูาที่วางไว้ ท าการ
ดูแลการโฆษณา ประชาสัมพันธ์ ถึงสิ่งต่างๆ ของทางร้าน 

ค่าตอบแทน : เงินเดือน 25,000 บาทปรับเงินเดือนขึ้นร้อยละ 3 ต่อปี 

ประธานบริษัท 

ฝุายขายและ
การตลาด 

ฝุายจัดการ
ร้านอาหาร 

ฝุายบุคคลและ
บัญชี 

 
ผู้จัดการสาขา 

แคชเชียร์ 

พนักงานฝุายครัว 
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6.2.3 ฝ่ายบุคคลและบัญชี (ฝ่ายบริหาร)  
จ านวน : 1 อัตรา มีประธานบริษัทด ารงต าแหน่งเนื่องจากเป็นบริษัทขนาดเล็ก 
คุณสมบัติ : เจ้าของกิจการ 
รายละเอียดงาน : ดูแลการรับพนักงานให้มีคุณสมบัติเหมาะสมตามที่ต้องการ 

ประเมินความสามารถของพนักงานเพ่ือใช้ในการประเมินผลตอบแทนอย่างเหมาะสม รับผิดชอบการ
จ่ายค่าจ้างให้พนักงานทุกคนในบริษัท เป็นผู้รับผิดชอบในการเบิกจ่ายเงินของบริษัทในด้านต่างๆ 
จัดท าแผนการใช้จ่ายของฝุายต่างๆ อย่างสมดุล จัดท างบการเงินของบริษัท ดูแลด้านการจ่ายภาษีของ
บริษัท 

6.2.4 ฝ่ายจัดการร้านอาหาร 
6.2.4.1 ผู้จัดการสาขา 

จ านวน : 1 อัตรา (หากผู้จัดการไม่สามารถท าหน้าที่ให้ประธานท าหน้าที่
แทน) 

คุณสมบัติ : ชายหรือหญิง จบการปริญญาตรีสาขาใดก็ได้ มีประสบการณ์ใน
ธุรกิจร้านอาหาร มีความเป็นผู้น า มีความสนใจในด้านการท าขนมหวานหรืออาหาร 

รายละเอียดงาน : ดูแลงานด้านการผลิตขนมหวานให้เป็นไปตามค าสั่ง
ของลูกค้า ควบคุมพนักงานในฝุายครัวให้ท างานตามมาตรฐานที่วางไว้ ดูแลความสะอาดเรียบร้อยใน
ส่วนบริการลูกค้าและส่วนครัว ควบคุมปริมาณการใช้วัตถุดิบ สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้ 
จัดท ารายงานประจ าวันของสาขา 

ค่าตอบแทน : 25,000 บาทต่อเดือนปรับเงินเดือนขึ้นร้อยละ 5 ต่อปี  
6.2.4.2 พนักงานฝ่ายครัว 

จ านวน : 5 อัตรา 
คุณสมบัติ : ชายหรือหญิง จบมัธยมศึกษาตอนต้นขึ้นไป บุคลิกดี มีความ

สนใจงานการท าขนม เครื่องดื่ม หรืออาหาร 
รายละเอียดงาน : จัดเตรียมส่วนผสมที่ใช้ในการท าขนมหวานหรือ

เครื่องดื่ม จัดท าขนมหวานหรือเครื่องดื่มตามค าสั่งของลูกค้า ดูแลความสะอาดในบริเวณส่วนครัว 
ค่าตอบแทน : 14,000 บาทต่อเดือนปรับเงินเดือนขึ้นร้อยละ 5 ต่อปี 

6.2.4.3 พนักงานเสิร์ฟ 
จ านวน : 6 อัตรา 
คุณสมบัติ : ชายหรือหญิง จบการศึกษามัธยมศึกษาตอนต้นขึ้นไป รัก

งานบริการ มีความซื่อสัตย์ มีความรับผิดชอบ ตรงต่อเวลา กระตือรือร้น มีมนุษย์สัมพันธ์ดี มี
บุคลิกภาพดี อายุไม่เกิน 35 ปี 
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รายละเอียดงาน : ส่งมอบขนมหวานจากฝุายครัวถึงลูกค้า ส่งค าสั่งซื้อ
จากลูกค้าให้ฝุายครัว แนะน าคุณสมบัติของขนมหรือเค้กแต่ละชนิดให้กับลูกค้าได้ ดูแลความสะอาดใน
ส่วนบริการลูกค้า 

ค่าตอบแทน : 14,000 บาทต่อเดือน ปรับเงินเดือนเพ่ิมร้อยละ 5 ต่อปี 
6.2.4.3 พนักงานแคชเชียร์ 

จ านวน : 1 อัตรา (หากพนักงานแคชเชียร์ไม่สามารถท าหน้าที่ให้
ผู้จัดการท าหน้าที่แทน) 

คุณสมบัติ : ชายหรือหญิง จบมัธยมศึกษาตอนต้นขึ้นไป ควบคุมเครื่อง
แคชเชียร์ มีความคล่องแคล่วว่องไว มีมนุษย์สัมพันธ์ดี 

รายละเอียดงาน : รับค าสั่งซื้อของลูกค้า รับเงินและทอนเงินให้ลูกค้า 
ควบคุมเงินภายในร้าน 

ค่าตอบแทน : 14,000 บาทต่อเดือนปรับเงินเดือนขึ้นร้อยละ 5 ต่อปี 
 

6.3 การคัดสรรบุคลากร 
 

การคัดสรรบุคลากรมีวัตถุประสงค์ไนการจัดหาผู้สมัครงานที่มีคุณสมบัติที่ตรงตาม
ต้องการ ส าหรับพนักงานในฝุายบริหารนั้นจะใช้ญาติสนิทเนื่องจากเป็นบริษัทขนาดเล็กจึงมีงานที่ต้อง
รับผิดชอบน้อย ในทีมผู้บริหารนั้นต้องการเพียงจ านวน 2 คน ส่วนนอกทีมบริหารนั้นจะใช้วิธีการติด
ปูายรับสมัครงานที่หน้าร้าน ติดปูายที่บอร์ดรับสมัครงานในบริเวณที่ติดประกาศของหน่วยงานจัดหา
งานหรือพ้ืนที่ของห้างสรรพสินค้า หรือการหาพนักงานผ่านตลาดแรงงาน และการประกาศหา
พนักงานในเว็บไซต์ เช่น jobth.com jobthai.com jobnisit.com โดยคุณสมบัติของผู้ที่มาสมัครงาน
ในต าแหน่งฝุายครัวหรือแคชเชียร์นั้น ไม่จ าเป็นต้องมีประสบการณ์มาก่อน เพราะการปฏิบัติงาน
สามารถฝึกงานได้จากการปฏิบัติงานจริง โดยมีประธานบริษัทหรือพ่ีเลี้ยงซึ่งเป็นพนักงานที่มีอยู่แล้ว
เป็นผู้สอนงาน ตามปกติงานในอุตสาหกรรมร้านอาหารนั้นมีอัตราการ turnover สูงพนักงานท างาน
อยู่ได้ไม่นานจะลาออก ดังนั้นเพื่อแก้ปัญหานี้จึงต้องรับประกาศรับพนักงานไว้ล่วงหน้า แม้ว่าต าแหน่ง
งานจะเต็ม เมื่อต าแหน่งงานนั้นพนักงานลาออกจึงติดต่อผู้สมัครงานเข้ามาสัมภาษณ์งานกับบริษัท 

 



 

 

83 

6.4 การก าหนดเป้าหมายและการประเมินผลการปฏิบัติงาน 
 

ประธานบริษัทเป็นผู้ก าหนดเปูาหมายการด าเนินงานของบริษัทโดยพิจารณาจากสภาพ
เศรษฐกิจ สภาวะของอุตสาหกรรมในขณะนั้น การท าให้ผลการด าเนินงานในอนาคตออกมาใกล้เคียง
กับเปูาหมายที่วางเอาไว้นั้น ไม่ได้ขึ้นอยู่กับทีมผู้บริหารเพียงฝุายเดียว ความร่วมมือร่วมใจจาก
พนักงานทุกคนเป็นสิ่งส าคัญที่จะด าเนินงานไปสู่เปูาหมายที่วางไว้ ดังนั้นจะต้องมีการวางเปูาหมาย
การท างานของพนักงานแต่ละฝุายตามขอบเขตการท างานของตนเอง การก าหนดเปูาหมายนั้น
สามารถใช้ในการประเมินผลการปฏิบัติงานของพนักงานได้ การก าหนดเปูาหมายของพนักงานแต่ละ
ต าแหน่งไม่ได้มีวัตถุประสงค์เพ่ือกดดันพนักงานให้พนักงานเครียดจนเกินไป เปูาหมายของแต่ละ
ต าแหน่งนั้นท าเพื่อให้พนักงานรายนั้นได้รู้ถึงความสามารถของตนเอง เพ่ือเพ่ิมศักยภาพของตนเองให้
สูงขึ้น ซึ่งจะท าให้ผลงานของพนักงานออกมาดีขึ้น ท าให้ลูกค้าเกิดความประทับใจในตัวพนักงานราย
นั้น ซึ่งท าให้ผลประกอบการของบริษัทออกมาเป็นไปตามเปูาหมายหรือสูงกว่าเปูาหมาย 

 
6.5 การจ่ายค่าตอบแทนและสวัสดิการ 
 

การจ่ายค่าตอบแทนและสวัสดิการแก่พนักงานของบริษัท ทางร้านจะประเมินตาม
ต าแหน่งงานของพนักงานรายนั้น การก าหนดผลตอบแทนของพนักงานใหม่จะมีการเปรียบเทียบ
ผลตอบแทนเทียบกับร้านอาหารอ่ืน การก าหนดผลตอบแทนเริ่มต้นจะต้องจ่ายเท่ากับหรือสูงกว่า
ต าแหน่งเดียวกันในอุตสาหกรรม เพื่อให้ผลตอบแทนสามารถดึงดูดพนักงานใหม่ให้เข้ามาสมัครงานได้ 
เมื่อพนักงานเข้ามาท างานในต าแหน่งนั้นจนพ้นระยะ probation การพิจารณาผลตอบแทนจะเป็นไป
ตามผลการประเมินการท างานของพนักงานรายนั้นโดยการหลักการของ Merit pay เพ่ือให้พนักงานมี
การพัฒนาทักษะการท างานและเพ่ิมวินัยในการท างานให้มากยิ่งขึ้น ถ้าพนักงานมีคะแนนผลการ
ประเมินการท างานที่สูงจะได้รับผลตอบแทนที่มากยิ่งขึ้นแปรผันตรงตามคะแนนของพนักงานรายนั้น 
นอกจากนี้ผลตอบแทนของพนักงานยังขึ้นอยู่กับรายได้รายสัปดาห์ของบริษัท เพ่ือสร้างขวัญก าลังใจ
แก่พนักงานที่สามารถเห็นผลได้ในระยะสั้นไม่ต้องรอนานถึงสิ้นปี 

สวัสดิการที่จัดให้พนักงานประกันสังคม กองทุนเงินทดแทน วันหยุดพักผ่อนประจ าปี 
การตรวจสุขภาพประจ าปี ส่วนลดพิเศษในการซื้อขนมและเครื่องดื่มภายในร้าน  
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6.6 การเจริญเติบโตในหน้าที่การงาน 
 

การเจริญเติบโตในหน้าที่การงานสิ่งที่เห็นได้ชัดเจนที่สุดคือการปรับเพ่ิมผลตอบแทนที่
มากขึ้น โดยเป็นแรงจูงใจให้พนักงานมีความตั้งใจในการพัฒนาทักษะและวินัยการท างานของตนเอง
ให้มากยิ่งขึ้น ซึ่งการปรับเงินเดือนเพ่ิมมากข้ึนท าให้พนักงานเห็นผลตอบแทนของการพัฒนาตนเอง ใน
กรณีที่พนักงานต าแหน่งที่สูงกว่าลาออก พนักงานในสายงานเดียวกันแต่อยู่ต าแหน่งกว่าถ้ามีผลการ
ปฏิบัติงานดีสามารถเลื่อนต าแหน่งไปยังต าแหน่งที่ว่างนั้นได้ หรือในกรณีที่บริษัทต้องการขยายสาขา
ร้านไปยังพ้ืนที่อ่ืน พนักงานที่ท างานจนมีทักษะปฏิบัติงานที่คล่องแคล่วสามารถสอนงานผู้อ่ืนได้ใน
สาขาเดิม จะถูกโปรโมทข้ึนไปอยู่ในต าแหน่งที่สูงกว่าเดิมได้ 
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บทที่ 7 
กลยุทธก์ารเงิน 

 
7.1 วัตถุประสงค์ทางการเงิน 
 

ธุรกิจ Dessert Heaven เป็นธุรกิจที่ยังไม่เริ่มเปิดด าเนินการ วัตถุประสงค์ที่ส าคัญที่สุด
ของการท ากลยุทธ์ทางการเงินคือการประมาณค่าใช้จ่ายเริ่มแรกในการลงทุนเปิดร้าน จากการลงทุน
ตกแต่งภายในร้านและอุปกรณ์ที่ใช้ในการท างาน วัตถุประสงค์ต่อมาคือการท าการประมาณการ
รายรับ รายจ่ายของธุรกิจอย่างเป็นระบบเพ่ือใช้ประเมินสถานการณ์ทางการเงินของบริษัท ท าให้
สามารถน าไปใช้ในการวางแผนการใช้เงินในด้านต่างๆ อย่างเหมาะสมให้อยู่ในระดับที่ไม่มากหรือน้อย
จนเกินไป เมือ่ทราบถึงสถานการณ์ทางการเงินท าให้วางกลยุทธ์ด้านต่างๆ ในระยะยาวของบริษัทได้ 
 
7.2 เป้าหมายทางการเงิน 

 
1. ก าหนดระยะเวลาคืนทุนภายใน 3 ปี 
2. มีการจ่ายเงินปันผลไม่ต่ ากว่าร้อยละ 50 ของก าไรสุทธิ 
3. มีการรักษาระดับเงินสดขั้นต่ า 300,000 บาท เพ่ือรักษาสภาพคล่องของกิจการ 

 
7.3 นโยบายทางการเงิน 

 
7.3.1 การด ารงเงินสด 

สินทรัพย์ที่เป็นเงินสดของร้านต้องอยู่ในระดับที่มากกว่า 300,000 บาทขึ้นไป 
เพ่ือรักษาสภาพคล่องของกิจการในกรณีฉุกเฉิน เพื่อจ่ายรายจ่ายประจ าในแต่ละเดือน เช่น ค่าวัตถุดิบ
ในการผลิตขนมหวาน และเงินเดือนของพนักงานในระดับปฏิบัติ เพ่ือปูองกันการลาออกของพนักงาน
ในกรณีไม่มีเงินสดเพื่อจ่ายเงินเดือนอันเป็นทรัพยากรที่ส าคัญของบริษัท 

7.3.2 การให้สินเชื่อลูกค้า 
กิจการมีรูปแบบการด าเนินธุรกิจในรูปแบบร้านอาหาร จึงมีรูปแบบการเก็บเงิน

จากลูกค้าเป็นเงินสดเท่านั้น ไม่มีการปล่อยสินเชื่อให้กับลูกค้า 
 



 

 

86 

7.3.3 สินค้าคงเหลือ 
กิจการมีรูปแบบการขายคือท าขนมหวานหรือเครื่องดื่มตามค าสั่งของลูกค้า จึงไม่มีการเก็บสินค้า
ส าเร็จรูป ยกเว้นสินค้าประเภทเค้กที่สามารถเก็บไว้ได้ 3 เดือนที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส  
 
7.4 โครงสร้างเงินทุน 

 
ส่วนโครงสร้างเงินทุนกิจการมีการระดมทุนโดยใช้ของทุนของเจ้าของ 100% โดยการ

ออกหุ้นสามัญ 200,000 หุ้น หุ้นละ 10 บาท รวมเป็นทุนจดทะเบียนทั้งสิ้น 2,000,000 บาท โดยมี  
ผู้ถือหุ้นจ านวน 4 คน โดยมีผู้ถือหุ้นเป็นสมาชิกในครอบครัวทั้งหมด ได้แก่ นายสินชัย เจนช่างกล 
นางสาวพีรญา เจนช่างกล นางสาวศิริจันทร์ เจนช่างกล และนางสาวพัชรี เจนช่างกล โดยมีสัดส่วน
การถือหุ้นดังนี้ 

 
ตารางที่ 7.1  
 
แสดงรายละเอียดการลงทุน และสัดส่วนผู้ถือหุ้น 

ชื่อ จ านวนหุ้น เงินลงทุน (บาท) สัดส่วนเงินลงทุน(%) 

นางสาวพีรญา เจนช่างกล 50,000 500,000 25% 
นางสาวศิริจันทร์ เจนช่างกล 50,000 500,000 25% 

นางสาวพัชรี เจนช่างกล 50,000 500,000 25% 

นายสินชัย เจนช่างกล 50,000 500,000 25% 
 

7.4.1 ต้นทุนของเงินทุน 
วิธีการหาต้นทุนของเงินทุนในที่นี้จะวิธีของ CAPM โดยมีวิธีการค านวณคือ 

Cost of equity (Ke) = Rf + (Rm - Rf )*β 
ค่า Rf คือ อัตราดอกเบี้ยที่ปราศจากความเสี่ยง โดยใช้อ้างอิงจากอัตรา

ผลตอบแทนพันธบัตรรัฐบาลอายุ 10 ปี มีค่าเท่ากับ 2.71% (ThaiBMA Government Bond Yield 
Curve, ธันวาคม 2558) 

ค่า Rm คือ อัตราผลตอบแทนตลาด โดยใช้ค่าอ้างอิงจากอัตราผลตอบแทนของ
การลงทุนในตลาดหลักทรัพย์ไทย มีค่าเท่ากับ 15.89%  
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ตารางที่ 7.2  
 
การค านวณอัตราผลตอบแทนตลาด 

 
 

ค่า β จะใช้ค่าเฉลี่ยของบริษัทที่ท าธุรกิจเกี่ยวกับขนมหวานที่ใกล้เคียงที่สุดที่อยู่
ในตลาดหลักทรัพย์คือ MINT ซึ่งมีค่า Beta เฉลี่ย 90 วันเท่ากับ 1.16 (EfinanceThai, 2558) 

เมื่อแทนค่าสมการต้นทุนของเงินทุน (Ke) มีค่าเท่ากับ 

Cost of equity (Ke) = Rf + (Rm - Rf )*β 
= 2.71 + (15.89-2.71)*1.16 
= 17.99% 
 

7.5 ข้อสมมติฐานของการพยากรณ์ตัวแปรทางการเงิน 
 

ธุรกิจ Dessert Heaven ต้องการวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของธุรกิจจึงมีการพยากรณ์
งบการเงินล่วงหน้า 5 ปี ตั้งแต่ปี พ.ศ.2559-2563 โดยใช้สมมติฐานการพยากรณ์ตัวเลขทางการเงิน
ดังต่อไปนี้ 
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7.5.1 สมมติฐานก าไรขาดทุน 
7.5.1.1 รายได้ของกิจการ 

สมมติฐานการประมาณการรายได้มาจาก Capacity ของร้านนั้นคือ
จ านวนโต๊ะที่ทางร้านมีให้บริการ และจ านวนลูกค้าที่มารับประทานอาหารนั้นขึ้นอยู่กับช่วงเวลาใน 
แต่ละวัน 

โดย Capacity ที่ทางร้านมีคือ มีโต๊ะแบบ 4 ที่นั่ง จ านวน 7 ที่ โต๊ะแบบ 
2 ที่นั่ง จ านวน 2 ที่ หรือมีจ านวนที่นั่งทั้งหมด 32 ที่นั่ง และเวลาท าการของร้านคือ 7 วันต่อสัปดาห์ 
เวลาท าการ คือ 10:00-20:00 น. หรือมีเวลาท าการ 10 ชั่วโมง/วัน 

จากการสังเกตร้านอาหารที่อยู่ใกล้เคียงกับธนาคารกสิกรไทยส านักงาน
ใหญ่ซึ่งเป็นที่ตั้งใกล้เคียงกับร้าน Dessert Heaven พบว่าจ านวนลูกค้าที่เข้าร้านอาหารใกล้เคียง
ตามแต่ละช่วงเวลามีดังนี้ 

1. วันจันทร์-ศุกร์ ช่วงเวลาพักกลางวันคือ ประมาณ 11:30-13:30 น. 
หรือ 2 ชั่วโมงต่อวัน พบว่าร้านอาหารส่วนใหญ่มีลูกค้าเต็มเกือบทุกที่นั่งหรือ 80% ใช้เวลานั่ง
รับประทานในร้านประมาณ 30 นาที หรือได้จ านวนรอบของลูกค้าคือ 4 รอบต่อช่วง หรือมีจ านวน
ลูกค้าท้ังหมด 32*4*80% = 102 คน มีอัตราการซื้อขนมหวานกลับไป 20% มีผู้ซื้อขนมหวานโดยไม่
นั่งรับประทานอาหารในร้านอยู่ที่ 15% ของจ านวนผู้ที่มานั่งรับประทานในร้าน หรือมีผู้ซื้อขนมหวาน 
(102*20%) + (102*15%) = 35 คน 

2. วันจันทร์ - ศุกร์ เวลาตั้งแต่ 10:00-11:30 น. มีลูกค้าใช้บริการอยู่ที่ 
30% ของที่นั่ง ใช้เวลานั่งรับประทานในร้านประมาณ 40 นาที ได้จ านวนรอบคือ 2.25 รอบหรือมี
จ านวนลูกค้าทั้งหมด 21 คน คน มีอัตราการซื้อขนมหวานกลับไป 20% มีผู้ซื้อขนมหวานโดยไม่นั่ง
รับประทานอาหารในร้านอยู่ที่ 30% ของจ านวนผู้ที่มานั่งรับประทานในร้าน หรือมีผู้ซื้อขนมหวาน 
11 คน 

3. วันจันทร์-ศุกร์ เวลาตั้งแต่ 13:30-17:00 น. มีลูกค้าใช้บริการอยู่ที่ 
40% ของที่นั่ง ใช้เวลานั่งรับประทานในร้านประมาณ 40 นาที ได้จ านวนรอบคือ 5.25 รอบหรือมี
จ านวนลูกค้าทั้งหมด 50 คน คน มีอัตราการซื้อขนมหวานกลับไป 20% มีผู้ซื้อขนมหวานโดยไม่นั่ง
รับประทานอาหารในร้านอยู่ที่ 40% ของจ านวนผู้ที่มานั่งรับประทานในร้าน หรือมีผู้ซื้อขนมหวาน 
30 คน 

4. วันจันทร์-ศุกร์ เวลาตั้งแต่ 17:00-20:00 น. มีลูกค้าใช้บริการอยู่ที่ 
60% ของที่นั่ง ใช้เวลานั่งรับประทานในร้านประมาณ 40 นาที ได้จ านวนรอบคือ 4.5 รอบหรือมี
จ านวนลูกค้าทั้งหมด 86 คน คน มีอัตราการซื้อขนมหวานกลับไป 20% มีผู้ซื้อขนมหวานโดยไม่นั่ง
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รับประทานอาหารในร้านอยู่ที่ 40% ของจ านวนผู้ที่มานั่งรับประทานในร้าน หรือมีผู้ซื้อขนมหวาน 
51 คน 

5. วันเสาร์-อาทิตย์ เวลาตั้งแต่ 10:00-20:00 น. มีลูกค้าใช้บริการอยู่ที่ 
50% ของที่นั่ง ใช้เวลานั่งรับประทานในร้านประมาณ 40 นาที ได้จ านวนรอบคือ 15 รอบหรือมี
จ านวนลูกค้าทั้งหมด 240 คน มีอัตราการซื้อขนมหวานกลับไป 20% มีผู้ซื้อขนมหวานโดยไม่นั่ง
รับประทานอาหารในร้านอยู่ที่ 50% ของจ านวนผู้ที่มานั่งรับประทานในร้าน หรือมีผู้ซื้อขนมหวาน 
168 คน 

ส่วนยอดการใช้จ่ายของอาหารมื้อหลักนั้นโดยเฉลี่ยทั้ง 5 เมนูอยู่ที่ 118 
บาท สินค้ากลุ่มโทสต์อยู่ท่ี 192 บาทโดยให้อัตราการรับประทานโทสต์อยู่ที่ 12.5% ของลูกค้าที่มานั่ง
รับประทานอาหารทั้งหมด (มาจากโทสต์ 1 ที่รับประทานได้ 2-4 คนคือ 3 คน และมีอัตราการสั่งอยู่ที่ 
16.67% ต่อจ านวนกลุ่มลูกค้าที่มาหรือ 100/3 X 50%) และสินค้ากลุ่มเครื่องดื่มมีราคาเฉลี่ยที่ 75 
บาท โดยมีอัตราการสั่งเครื่องดื่มอยู่ที่ 30% ของลูกค้าทั้งหมด ส่วนสินค้ากลุ่มขนมหวานที่สามารถซื้อ
กลับไปได้คือเค้กและทาร์ตราคาเฉลี่ยอยู่ที่ 125 บาท โดยผู้บริโภคซื้อเฉลี่ยที่คนละ 2 ชิ้น  

ดังนั้นจึงสามารถประมาณการรายได้แต่ละช่วงเวลาได้ดังนี้ 
1. วันจันทร์-ศุกร์เวลา 11:30-13:30 น. รายได้จากการนั่งรับประทาน

อาหาร (102*118) + (102 * 16.67% *192) = 15,300 บาท รายได้จากขนมหวาน 35*2*125 = 
8,750 บาท รวมทั้งหมด 15,300 +8,750 = 24,050 บาท 

2. วันจันทร์-ศุกร์เวลา 10:00-11:30 น. รายได้จากการนั่งรับประทาน
อาหาร 3,150 บาท รายได้จากขนมหวาน 2,750 บาท รวมทั้งหมด 5,900 บาท 

3. วันจันทร์-ศุกร์เวลา 13:30– 17:00 น. รายได้จากการนั่งรับประทาน
อาหาร 7,500 บาท รายได้จากขนมหวาน 7,500 บาท รวมทั้งหมด 15,000 บาท 

4. วันจันทร์-ศุกร์เวลา 17:00-20:00 น. รายได้จากการนั่งรับประทาน
อาหาร 12,900 บาท รายได้จากขนมหวาน 12,750 บาท รวมทั้งหมด 25,650 บาท 

5. วันเสาร์-อาทิตย์เวลา 10:00-20:00 น.รายได้จากการนั่งรับประทาน
อาหาร 36,000 บาท รายได้จากขนมหวาน 42,000 บาท รวมทั้งหมด 78,000 บาท 

จากการค านวณรายได้ทุกวันและทุกช่วงเวลาของสัปดาห์ตั้งแต่ข้อ 1-6 
จะได้เป็นผลรวมประมาณการรายได้ต่อสัปดาห์เท่ากับ 148,600 บาท หรือเป็นรายได้ต่อปีเท่ากับ 
7,727,200 บาท 

ส าหรับอัตราการเติบโตของยอดขายนั้นคาดการณ์ว่าในปีที่ 2 จะได้รับ
กระแสการตอบรับจากลูกค้าเป็นอย่างดีท าให้มีอัตราการเติบโตอยู่ที่ 10% จากยอดขายปีที่ 1 ในปีที่ 
3 คาดการณ์ว่าอัตราการเติบโตจะลดลงมาอยู่ที่ 7% จากยอดขายปีที่ 2 ส่วนปีถัดไปให้มีอัตราการ
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เติบโตอยู่ที่ 5% เนื่องจากไม่สามารถขยายก าลังการผลิตได้อีกเนื่องจากข้อจ ากัดของขนาดพ้ืนที่ที่ไม่
สามารถเพ่ิมที่นั่งได้และพ้ืนที่ครัวมีจ ากัด ประกอบกับตลาดในพ้ืนที่นั้นน่าจะถึงจุดอ่ิมตัวแล้ว  การ
เติบโตตั้งแต่ปีที่ 5 เป็นต้นไปจะมาจากการปรับราคาขายสินค้าเพ่ิมขึ้น 
 
ตารางที่ 7.3 
 
ประมาณการยอดขายตั้งแต่ปีที่ 1ถึงปีที่ 5 

ปีท่ี อัตราการเติบโต ยอดขาย 

1 - 7,727,200 

2 10% 8,499,920 
3 8% 9,179,910 

4 7% 9,822,500 

5 5% 10,313,625 
 

7.5.1.2 ต้นทุนขาย 
ต้นทุนขายสามารถแบ่งออกได้เป็นดังนี้ 
1. ต้นทุนวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 30 ของยอดขายและมี

ต้นทุนของเสียคิดเป็นร้อยละ 8 ของต้นทุนวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ ดังนั้นมีต้นทุนวัตถุดิบและบรรจุ
ภัณฑ์ทั้งหมดร้อยละ 32.4 

2. ค่าแรงทางตรงคือเงินเดือนของพนักงานในฝุายครัว พนักงานเสิร์ฟ 
แคชเชียร์ โดยเงินเดือนพนักงานจะท าการปรับขึ้นร้อยละ 5 ต่อปี และมีโบนัสเฉลี่ยคนละ 1.5  เดือน 
และค่าใช้จ่ายอื่นๆ ในด้านสวัสดิการ เช่นค่าเครื่องแบบพนักงาน ประกันสังคมของพนักงานและอ่ืนๆ  
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ตารางที่ 7.4  
 
ค่าใช้จ่ายด้านแรงงานของบริษัทตั้งแต่ปีที่ 1 ถึงปีที่ 5 

ต าแหน่ง 

ปีที่ 1  ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4  ปีที่ 5 

จ านวน จ านวนเงิน จ านวน จ านวนเงิน จ านวน จ านวนเงิน จ านวน จ านวนเงิน จ านวน จ านวนเงิน 

ผู้จัดการร้าน 1 25,000 1 26,250  1 27,563 1 28,941 1 30,388 

พนักงานฝุายครัว 5 70,000 6 58,800  6 92,610 6 97,241 6 102,103 

พนักงานเสิร์ฟ 6 84,000 6 88,200  6 92,610 7 113,447 7 119,120 

พนักงานแคชเชียร์ 1 14,000 1 14,700  1 15,435 1 16,207 1 17,017 

รวมเงินเดือนรายเดือน 13 193,000 14 187,950  14 228,218 15 255,835 15 268,627 

รวมเงินเดือนรายปี   2,316,000  2,255,400   2,738,610  3,070,022   3,223,523 

โบนัส   289,500   281,925   342,326  383,753   402,940 

สวัสดิการ   65,000   75,000   75,000  85,000   85,000 
รวมผลตอบแทน

พนักงาน   2,670,500   2,612,325   3,155,936  3,538,774   3,711,463 

 
3. ค่าเสื่อมราคาของวัสดุและอุปกรณ์ของบริษัทใช้วิธีคิดแบบเส้นตรง

โดยไม่มีมูลค่าซาก โดยมีการตัดค่าเสื่อมราคาเป็นเวลา 5 ปีส าหรับค่าสถานที่ และอุปกรณ์คิดเป็น
ระยะเวลา 10 ปี รายการอุปกรณ์มีมูลค่าทั้งสิ้น 1,316,650 บาท โดยตัดค่าเสื่อมตั้งแต่ปีที่ 1 ถึงปีที่ 5 
ดังนั้นในปีที่ 1-5 มีค่าเสื่อมราคาปีละ 238,555 บาท อุปกรณ์ที่น ามาคิดค่าเสื่อมราคามีตามตาราง
ต่อไปนี้ 
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ตารางที่ 7.5  
 
รายการอุปกรณ์ภายในร้าน Dessert Heaven 

รายการ จ านวน ราคาต่อหน่วย จ านวนเงินรวม 
อุปกรณ์ส านักงาน    

1. คอมพิวเตอร์ Desktop  1 16,000 16,000 
2. Printer All in one Canon  1 3,200 3,200 

3. โทรศัพท์ไร้สาย Panasonic 2 1,300 2,600 

4. โต๊ะคอมพิวเตอร์ 1 3,150 3,150 
5. โต๊ะท างานพร้อมลิ้นชัก 1 2,900 2,900 

6. ตู้เก็บเอกสาร 1 3,500 3,500 

7. เก้าอ้ีส านักงาน 2 2,000 4,000 
8. เครื่องคิดเงิน Casio V-R100 1 49,000 49,000 

รวมอุปกรณ์ส านักงาน   83,050 

อุปกรณ์ส่วนนั่งรับประทาน (สถานที)่    
1. ชุดโต๊ะเก้าอ้ีส าหรับ 4 คน 6 12,000 72,000 

2. ชุดโต๊ะเก้าอ้ีส าหรับ 2 คน 2 5,500 11,000 
3. เครื่องปรับอากาศชั้น 1 Carrier 48000 BTU 1 63,000 63,000 

4. เครื่องปรับอากาศชั้นลอย Carrier 17400 
BTU 

1 22,900 22,900 

5. ค่าตกแต่งร้าน 70 ตารางเมตร   900,000 

รวมราคาส่วนนั่งรับประทาน (สถานที)่   1,068,900 
อุปกรณ์งานครัว    

1. ตู้แช่เค้กแบบกระจกใส 1.2 เมตร 1 42,000 42,000 

2. ตู้เย็น 18 คิว 1 17,900 17,900 
3. เครื่องนวดแปูง 2 แขน 10 กิโล 1 26,500 26,500 

4. เตาอบแก๊ส 4 ถาด 1 16,500 16,500 

5. เตาแก๊ส  1 2,000 2,000 
6. โต๊ะสเตนเลสเตรียมส่วนผสม กว้าง 72 cm 

ยาว 112 cm สูง 75 cm 
2 4,000 8,000 
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ตารางที่ 7.5  
 
รายการอุปกรณ์ภายในร้าน Dessert Heaven  (ต่อ) 

รายการ จ านวน ราคาต่อหน่วย จ านวนเงินรวม 
7. เตาอบ 70 ลิตร  1 5,000 5,000 

8. ตาชั่ง 3 กิโลกรัม 1 400 400 
9. อ่างล้างจาน 2 อ่าง 1 4300 4,300 

10. อ่างล้างจาน 1 อ่าง 1 2100 2,100 

11. อุปกรณ์เครื่องครัวอื่นๆ  1 40,000 40,000 
รวมอุปกรณ์งานครัว   164,700 

รวมอุปกรณ์ทุกประเภท   1,316,650 

 
5. ค่าสาธารณูปโภคได้แก่ ค่าน้ า ค่าไฟ ค่าโทรศัพท์ ค่าอินเตอร์เนตความเร็วสูง 

ค่าเก็บขยะ ค่าเชื้อเพลิง ประมาณการค่าใช้จ่ายเดือนละ 20,000 บาท หรือ 240,000 บาทต่อปี 
6. ค่าบ ารุงรักษาอุปกรณ์ปีละ 10,000 บาท 
7. ค่าเช่าที่ดินอาคารพาณิชย์ขนาด 1 คูหา เดือนละ 18,000 บาท หรือ 

216,000 บาทต่อปี โดยให้อัตราค่าเช่าขึ้นปีละ 2% 
 

ตารางที ่7.6  
 
อัตราค่าเช่าสถานที่ต่อปี 

ปีท่ี อัตราปรับขึ้นค่าเช่าต่อปี ค่าเช่าต่อป ี

1 - 216,000 

2 2% 220,320 
3 2% 224,726 

4 2% 229,220 

5 2% 233,805 
 
 



 

 

94 

7.5.1.3 ค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร 
1. ค่าแรงทางอ้อม ได้แก่ เงินเดือนของประธานบริษัท หัวหน้าฝุายขาย

และการตลาด หัวหน้าฝุายบุคคลและบัญชี (ต าแหน่งของประธานบริษัท) โดยมีการปรับเงินเดือน
เพ่ิมข้ึนร้อยละ 3 ต่อปี โบนัสเฉลี่ยปีละ 1.5 เดือน และสวัสดิการด้านอ่ืนๆ ของบริษัทปีละ 6,000 
บาท 

 
ตารางที่ 7.7 
 
ค่าใช้จ่ายด้านแรงงานทางอ้อมของบริษัทตั้งแต่ปีที่1 ถึงปีท่ี 5 

ต าแหน่ง 

ปีท่ี 1  ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4  ปีท่ี 5 

จ านวน 
จ านวน

เงิน จ านวน 
จ านวน

เงิน จ านวน 
จ านวน

เงิน จ านวน 
จ านวน

เงิน จ านวน 
จ านวน

เงิน 

ประธานบริษัท 1 35,000 1 36,050 1 37,132 1 38,245 1 39,393 
หั ว ห น้ า ฝุ า ย ข า ย แ ล ะ
การตลาด 1 25,000 1 25,750 1 26,523 1 27,318 1 28,138 

รวมเงินเดือนรายเดือน   60,000   61,800   63,654   65,564   67,531 

รวมเงินเดือนรายปี   720,000   741,600   763,848   786,763   810,366 

โบนัส   90,000   92,700   95,481   98,345   101,296 

สวัสดิการ   12,000   12,000   12,000   12,000   12,000 

รวมผลตอบแทนพนักงาน   882,000   908,100   934,983   962,672   991,193 

 
2. ค่าตรวจสอบบัญชีประมาณ 24,000 บาทต่อปี 
3. ค่าใช้จ่ายด้านการตลาดประมาณ 100,000 บาทต่อปี 

7.5.1.4 ภาษีเงินได้นิติบุคคล 
ภาษีเงินได้นิติบุคคล 20% ของก าไรสุทธิ 

7.5.2 สมมติฐานของงบแสดงฐานะทางการเงิน 
7.5.2.1 เงินสดและรายการเทียบเท่าเงินสด 

กิจการจะรักษาระดับเงินสดไว้ที่ไม่ต่ ากว่า 500,000 บาท เพ่ือรักษา
สภาพคล่องตัวของการด าเนินงานในการจ่ายเงินเดือนพนักงานหรือค่าวัตถุดิบ และเก็บไว้ ใช้จ่ายใน
กรณีฉุกเฉิน 

7.5.2.2 สินค้าคงเหลือ 
สินค้าคงเหลือของบริษัทมีอยู่ 2 ประเภท ได้แก่วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต

สินค้า และสินค้าส าเร็จรูป การพิจารณามูลค่าสินค้าคงเหลือให้ใช้วิธีตีราคาด้วยราคาทุนหรือมูลค่า
สุทธิที่จะได้รับที่ต่ ากว่า 
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1. วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตสินค้า 
วัตถุดิบประเภทนี้มีไว้เพ่ือใช้ในการผลิตสินค้า โดยต้องผ่านกรรมวิธี

ของสินค้าแต่ละชนิดหรือสินค้าส าเร็จรูป ตัวอย่างเช่น แปูงสาลี คุกก้ี ไอศกรีม เส้นพาสต้า บรรจุภัณฑ์ 
อายุการเก็บรักษาโดยทั่วไปถ้าเป็นของแห้งอยู่ที่ประมาณ 1 ปี และถ้าเป็นของสดอยู่ได้ประมาณ 7 วัน 
มาก สินค้าคงเหลือประเภทวัตถุดิบคิดเป็น 1% ของยอดขาย  

2. สินค้าคงเหลือที่เป็นสินค้าส าเร็จรูป 
สินค้าคงเหลือประเภทนี้มีเพียงสินค้าเพียงประเภทเดียวคือเค้ก 

เนื่องจากเป็นสินค้าที่สามารถเก็บแล้วยังมีความสดใหม่ สินค้าคงเหลือที่เป็นสินค้าส าเร็จรูปคิดเป็น 
0.5% ของยอดขาย  

7.5.2.3 ลูกหนี้การค้า 
รูปแบบการด าเนินธุรกิจเป็นการแบบร้านอาหารเก็บเงินสดลูกค้าทุกครั้ง

หลังใช้บริการ จึงไม่มีลูกหนี้การค้า 
7.5.2.4 เจ้าหนี้การค้า 

บริษัทมีเจ้าหนี้การค้าจากการซื้อวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์เป็นเงินเชื่อ โดย
คิดเป็นประมาณ 40% ของสินค้าคงเหลือ  

7.5.2.5 การจ่ายเงินปันผล 
บริษัทมีนโยบายการจ่ายปันผลที่ร้อยละ 50 ของก าไรสุทธิ 

7.5.3 ประมาณการงบการเงินของกิจการเป็นเวลา 5 ปี 
7.5.3.1 งบก าไรขาดทุน 

 
ตารางที่ 7.8 
 
งบก าไรขาดทุนของกิจการระยะเวลา 5 ปี 

  ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 
รายได้จากการขาย 7,727,200 8,499,920 9,179,910 9,822,500 10,313,625 
ต้นทุนขาย 5,878,668 6,075,174 6,843,508 7,439,040 7,775,438 
ก าไรขั้นต้น 1,848,532 2,424,746 2,336,402 2,383,460 2,538,187 
ค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร 1,006,200 1,032,100 1,058,983 1,086,672 1,115,193 
ก าไรก่อนดอกเบี้ยและภาษี 842,332 1,392,646 1,277,419 1,296,788 1,422,994 
ภาษีจ่าย (20%) 168,466 278,529 255,484 259,358 284,599 
ก าไรสุทธิ 673,866 1,114,117 1,021,935 1,037,430 1,138,395 
เงินปันผลจ่าย (50%) 336,933 557,058 510,968 518,715 569,198 
ก าไรสุทธิคงเหลือ 336,933 557,058 510,968 518,715 569,198 
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7.5.3.2 งบแสดงฐานะทางการเงิน 
 
ตารางที่ 7.9  
 
งบแสดงฐานะทางการเงินของกิจการระยะเวลา 5 ปี 
  ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

สินทรัพย์           
เงินสด 1,189,293 1,977,952 2,721,355 3,472,841 4,276,174 

ลูกหนี้การค้า - - - - - 
สินค้าคงเหลือ (วัตถุดิบและสินค้าคงเหลอื) 115,908 127,499 137,699 147,338 154,704 

เงินลงทุนอ่ืน - - - - - 
รวมสินทรัพย์หมุนเวียน 1,305,201 2,105,451 2,859,053 3,620,179 4,430,878 

อาคารและอุปกรณ์ 1,316,650 1,316,650 1,316,650 1,316,650 1,316,650 
หักค่าเสื่อมอาคารและอุปกรณ์สะสม 238,555 238,555 238,555 238,555 238,555 

รวมสินทรัพย์ไม่หมุนเวียน 1,078,095 839,540 600,985 362,430 123,875 
รวมสินทรัพย์ 2,383,296 2,944,991 3,460,038 3,982,609 4,554,753 
หนี้สิน           
เจ้าหนี้การค้า 46,363 51,000 55,079 58,935 61,882 
เงินกู้ยืมระยะสั้น (OD) - - - - - 

เงินกู้ยืมระยะยาว - - - - - 
รวมหนี้สิน 46,363 51,000 55,079 58,935 61,882 
ส่วนของเจ้าของ           
ทุนจดทะเบียนเรียกช าระแล้ว 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 

ก าไรสะสม 336,933 893,991 1,404,959 1,923,674 2,492,872 
รวมส่วนของเจ้าของ 2,336,933 3,497,548 3,404,959 3,923,674 4,492,872 

รวมหนี้สินและส่วนของเจ้าของ 2,383,296 3,548,548 3,460,038 3,982,609 4,554,753 
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7.5.3.3 งบกระแสเงินสด 
 
ตารางที่ 7.10 
 
งบกระแสเงินสดของกิจการระยะเวลา 5 ปี 
  ปีที่ 0 ปีที1่ ปีที2่ ปีที3่ ปีที4่ ปีที5่ 

Cash flow from Operating             

Net income - 673,866 1,114,117 1,021,935 1,037,430 1,138,395 

Depreciation - 238,555 238,555 238,555 238,555 238,555 

Change in operating working capital - -69,545 -6,954 -6,120 -5,783 -4,420 

Total Cash flow from operating 0 842,876 1,345,717 1,254,370 1,270,202 1,372,530 

Cash flow from investing             

Capital expenditure -1,316,650 - - - - - 

Other Investment - - - - - - 

Total Cash flow from investing -1,316,650 0 0 0 0 0 

Cash flow from financing             

Increase (Decrease) in ST Loan - - - - - - 

(Decrease) in LT Loan - - - - - - 

Increase (Decrease) in common stock 2,000,000 0 0 0 0 0 

Dividend Expense 0 336,933 557,058 510,968 518,715 569,198 

Total cash flow from financing 2,000,000 -336,933 -557,058 -510,968 -518,715 -569,198 

Total Net change in Cash 683,350 505,943 788,659 743,403 751,487 803,333 

Beginning Cash 0 683,350 1,189,293 1,977,952 2,721,355 3,472,841 

Change in cash from CF 683,350 505,943 788,659 743,403 751,487 803,333 

Net cash available at the end of the year 683,350 1,189,293 1,977,952 2,721,355 3,472,841 4,276,174 

 
7.6 ประเมินความคุ้มค่าของโครงการ 
 
 หลังจากท าการประมาณการ งบแสดงฐานะทางการเงิน งบก าไรขาดทุน และงบกระแส
เงินสด สามารถประเมินความคุ้มค่าของโครงการ จากตาราง Free cash flow ได้ดังนี้ 
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ตารางที่ 7.11  
 
ประมาณการณ์ Cash flow กรณี Base case 
    ปีท่ี 0 ปีท่ี1 ปีท่ี2 ปีท่ี3 ปีท่ี4 ปีท่ี5 

EBIT 0 842,332 1,392,646 1,277,419 1,296,788 1,422,994 

Tax 0 -168,466 -278,529 -255,484 -259,358 -284,599 

NOPAT 0 673,866 1,114,117 1,021,935 1,037,430 1,138,395 

  Add depreciation 0 238555 238555 238555 238555 238555 

  Change in net working capital 0 -69,545 -6,954 -6,120 -5,783 -4,420 

  Investment in fix asset -1316650 - - - - - 

Free cash flow -1316650 842,876 1,345,717 1,254,370 1,270,202 1,372,530 

  net cash flow -1316650 -473,774 871,943 2,126,313 3,396,515 4,769,046 

        

 NPV (บาท)  2,020,146     

 IRR (%)  78%     

 Payback period  1.35 ปี    

 
จากการวิเคราะห์ตัวเลขทางการเงินเพ่ือของตาราง Free cash flow จึงสามารถท าการ

วิเคราะห์ความคุ้มค่าของโครงการแผนธุรกิจร้านขนมหวาน Dessert Heaven ด้วยปัจจัยต่อไปนี้ 
 
7.6.1 การวิเคราะห์มูลค่าปัจจุบันสุทธิของโครงการ (NPV) 

จากการประเมินมูลค่าสุทธิของ Free cash flow ระยะเวลา 5 ปี โดยการใช้
อัตราลดด้วยต้นทุนถ่วงน้ าหนักเฉลี่ย 17.99% ได้ผลลัพธ์มูลค่าโครงการเท่ากับ 2,020,146 บาท ซึ่งมี
ค่าเป็นบวก ถ้าพิจารณาปัจจัยด้าน NPV ถือว่าปัจจัยนี้ท าให้ธุรกิจ Dessert Heaven มีความคุ้มค่ากับ
การลงทุน 

7.6.2 อัตราผลตอบแทนภายใน (IRR) 
จากการวิเคราะห์ผลตอบแทนภายในโครงการ ได้ผลตอบแทนออกมาที่ 78% ซึ่ง

มากกว่าต้นทุนเฉลี่ยถ่วงน้ าหนักท่ี 17.99% ดังนั้นถือว่าธุรกิจ Dessert Heaven มีคุ้มค่ากับการลงทุน 
7.6.3 ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 

จากการพิจารณา Free cash flow พบว่าเงินลงทุนที่ต้องจ่ายออกไป จะ
สามารถใช้เวลาคืนทุนโดยใช้เวลา 1.35 ปี 
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7.6.4 การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน (Breakeven point) 
ทางร้านต้องการหาจุดคุ้มทุนเพ่ือต้องการทราบว่าทางร้านต้องมีรายได้ต่อเดือน

อย่างน้อยเดือนละเท่าใดจึงจะถึงจุดคุ้มทุน เพ่ือใช้ในการก าหนดในเปูาหมายรายได้ขั้นต่ าต่อเดือนที่ท า
ให้ผลประกอบการของร้านไม่ออกมาขาดทุน โดยการค านวณจะหาความสัมพันธ์จากต้นทุนคงที่ซึ่งมา
จาก ต้นทุนค่าแรงทางตรง ค่าเสื่อมราคา ค่าสาธารณูปโภค ค่าบ ารุงอุปกรณ์ ค่าเช่า และค่าใช้จ่ายใน
การขายและบริหาร โดยมีวิธีการค านวณดังนี้ 

ต้นทุนคงที่ปีที่ 1 = 365,104 บาทต่อเดือน ดังนั้นยอดขายที่ควรท ารายได้ต่อ
เดือนซึ่งมีต้นทุนวัตถุดิบอยู่ท่ีร้อยละ 32.4 ดังนั้นยอดขายต่อเดือนควรท าได้เท่ากับ 365,104*1.324 = 
483,398 บาทต่อเดือนจึงจะถึงจุดคุ้มทุน 
 
7.7 การวิเคราะห์ความเสี่ยงจากการลงทุน 
  

ในการพิจารณาความเป็นไปได้ทางการเงินของโครงการ ใช้ท าการวิเคราะห์ออกเป็น
สถานการณ์ที่เป็นไปได้ทั้ง 2 แบบคือ Best case และ Worst case ซึ่งท าให้ยอดขายเพ่ิมขึ้นหรือ
ลดลงในแต่ละปี โดยท าการก าหนดสมมติฐานของทั้ง 2 สถานการณ์ดังนี้ 

7.7.1 สถานการณ์ดีเยี่ยม (Best case) 
ท าการสมมติให้มีสถานการณ์โดยก าหนดเงื่อนไขไว้ดังนี้ 
1. ยอดขายในปีที่ 1 เพิ่มข้ึนจากเดิม 30% ซึ่งมาจากจ านวนลูกค้าที่เพ่ิมขึ้นและ

ยอดขายที่เพ่ิมข้ึน 
2. ต้นทุนวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ร้อยละ 32.4 เหมือนกรณีปกติ 
3. มีการปรับจ านวนพนักงานในส่วนแรงงานทางตรงเพ่ิมข้ึน 
4. พนักงานฝุายบริหารมีจ านวนเท่าเดิม 
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ตารางที่ 7.12  
 
ประมาณการงบก าไรขาดทุนกรณี Best case 

  ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
รายได้จากการขาย 10,045,360 11,049,896 11,933,888 12,769,260 13,407,723 
ต้นทุนขาย 6,818,752 7,695,166 8,360,915 9,050,164 9,467,118 

ก าไรขั้นต้น 3,226,608 3,354,730 3,572,973 3,719,096 3,940,605 
ค่าใช้จ่ายในการขายและ
บริหาร 1,006,200 1,032,100 1,058,983 1,086,672 1,115,193 
ก าไรก่อนดอกเบี้ยและภาษี 2,220,408 2,322,630 2,513,990 2,632,424 2,825,412 

ภาษีจ่าย (20%) 444,082 464,526 502,798 526,485 565,082 
ก าไรสุทธิ 1,776,327 1,858,104 2,011,192 2,105,939 2,260,330 
เงินปันผลจ่าย (50%) 888,163 929,052 1,005,596 1,052,969 1,130,165 

ก าไรสุทธิคงเหลือ 888,163 929,052 1,005,596 1,052,969 1,130,165 

 
ตารางที่ 7.13 
 
งบแสดงฐานะทางการเงินกรณี Best case 
  ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
สินทรัพย์           
เงินสด 1,719,660 2,878,226 4,114,421 5,398,427 6,761,401 

ลูกหนี้การค้า - - - - - 
สินค้าคงเหลือ (วัตถุดิบและสินค้าคงเหลือ) 150,680 165,748 179,008 191,539 201,116 
เงินลงทุนอ่ืน - - - - - 
รวมสินทรัพย์หมุนเวียน 1,870,341 3,043,975 4,293,429 5,589,966 6,962,517 

อาคารและอุปกรณ์ 1,316,650 1,316,650 1,316,650 1,316,650 1,316,650 
หักค่าเสื่อมอาคารและอุปกรณ์สะสม 238,555 238,555 238,555 238,555 238,555 
รวมสินทรัพย์ไม่หมุนเวียน 1,078,095 839,540 600,985 362,430 123,875 

รวมสินทรัพย์ 2,948,436 3,883,515 4,894,414 5,952,396 7,086,392 
หนี้สิน           

เจ้าหนี้การค้า 60,272 66,299 71,603 76,616 80,446 
เงินกู้ยืมระยะสั้น (OD) - - - - - 

เงินกู้ยืมระยะยาว - - - - - 
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ตารางที่ 7.13 
 
งบแสดงฐานะทางการเงินกรณี Best case  (ต่อ) 
  ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
รวมหนี้สิน 60,272 66,299 71,603 76,616 80,446 
ส่วนของเจ้าของ           

ทุนจดทะเบียนเรียกช าระแล้ว 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 
ก าไรสะสม 888,163 1,817,215 2,822,811 3,875,781 5,005,945 

รวมส่วนของเจ้าของ 2,888,163 3,497,548 4,822,811 5,875,781 7,005,945 
รวมหนี้สินและส่วนของเจ้าของ 2,948,436 3,563,847 4,894,414 5,952,396 7,086,392 

  

 
ตารางที่ 7.14  
 
งบกระแสเงินสดกรณี Best case 
  ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

Cash flow from Operating             

Net income - 1,776,327 1,858,104 2,011,192 2,105,939 2,260,330 

Depreciation - 238,555 238,555 238,555 238,555 238,555 

Change in operating working capital - -90,408 -9,041 -7,956 -7,518 -5,746 

Total Cash flow from operating 0 1,924,473 2,087,618 2,241,791 2,336,976 2,493,139 

Cash flow from investing             

Capital expenditure -1,316,650 - - - - - 

Other Investment - - - - - - 

Total Cash flow from investing -1,316,650 0 0 0 0 0 

Cash flow from financing             

Increase (Decrease) in ST Loan - - - - - - 

(Decrease) in LT Loan - - - - - - 

Increase (Decrease) in common stock 2,000,000 0 0 0 0 0 

Dividend Expense 0 888,163 929,052 1,005,596 1,052,969 1,130,165 

Total cash flow from financing 2,000,000 -888,163 -929,052 -1,005,596 -1,052,969 -1,130,165 

Total Net change in Cash 683,350 1,036,310 1,158,566 1,236,195 1,284,006 1,362,974 

Beginning Cash 0 683,350 1,719,660 2,878,226 4,114,421 5,398,427 

Change in cash from CF 683,350 1,036,310 1,158,566 1,236,195 1,284,006 1,362,974 

Net cash available at the end of the year 683,350 1,719,660 2,878,226 4,114,421 5,398,427 6,761,401 
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ตารางที่ 7.15  
 
ประมาณการ Cash flow กรณี Best case 

    ปีท่ี 0 ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

EBIT 0 2,220,408 2,322,630 2,513,990 2,632,424 2,825,412 
Tax 0 -444,082 -464,526 -502,798 -526,485 -565,082 

NOPAT 0 1,776,327 1,858,104 2,011,192 2,105,939 2,260,330 
  Add depreciation 0 238555 238555 238555 238555 238555 

  Change in net working capital 0 -90,408 -9,041 -7,956 -7,518 -5,746 
  Investment in fix asset -1316650 - - - - - 
Free cash flow -1316650 1,924,473 2,087,618 2,241,791 2,336,976 2,493,139 
  net cash flow -1316650 607,823 2,695,441 4,937,232 7,274,208 9,767,346 

 NPV (บาท)  4,640,010      

 IRR (%)  152%     

 Payback period  0.68 ปี    

 
เมื่อท าการวิเคราะห์งบก าไรขาดทุน งบแสดงฐานะทางการเงิน งบกระแสเงินสด

และประมาณการ Cash flow จากตารางที่ 7.12 - 7.15 สามารถประเมินผลด าเนินการกรณี Best 
Case ได้ว่า มีมูลค่าสุทธิ (NPV) เท่ากับ 4,640,010 บาท และ มีอัตราผลตอบแทนภายใน ( IRR) 
เท่ากับ 152% ซึ่งมากกว่าต้นทุนค่าเฉลี่ยถ่วงน้ าหนักที่ 17.99% ซึ่งจากการวิเคราะห์พบว่ามีความ
คุ้มค่ากับการลงทุนและมีระยะเวลาคืนทุนเท่ากับ 0.68 ปี  

7.7.2 สถานการณ์เลวร้าย (Worst case) 
ท าการสมมติให้มีสถานการณ์โดยก าหนดเงื่อนไขไว้ดังนี้ 
1. ยอดขายในปีที่ 1 ลดลงจากเดิม 30% ซึ่งมาจากจ านวนลูกค้าที่ลดลงและ

ยอดขายที่ลดลง 
2. ต้นทุนวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ร้อยละ 32.4 เหมือนกรณีปกติ 
3. มีการปรับจ านวนพนักงานในส่วนแรงงานทางตรงลดลง 
4. พนักงานฝุายบริหารมีจ านวนเท่าเดิม 
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ตารางที่ 7.16  
 
ประมาณการงบก าไรขาดทุนกรณี Worst case 

 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
รายได้จากการขาย 5,409,040 5,949,944 6,425,940 6,875,755 7,219,543 
ต้นทุนขาย 4,852,082 4,852,082 5,117,732 5,609,131 5,854,032 

ก าไรขั้นต้น 556,958 1,097,862 1,308,208 1,266,625 1,365,511 
ค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร 1,006,200 1,032,100 1,058,983 1,086,672 1,115,193 

ก าไรก่อนดอกเบี้ยและภาษี -449,242 65,762 249,225 179,953 250,318 
ภาษีจ่าย (20%) -89,848 13,152 49,845 35,991 50,064 
ก าไรสุทธิ -359,393 52,610 199,380 143,962 200,254 
เงินปันผลจ่าย (50%) -179,697 26,305 99,690 71,981 100,127 

ก าไรสุทธิคงเหลือ -179,697 26,305 99,690 71,981 100,127 

 
ตารางที่ 7.17  
 
งบแสดงฐานะทางการเงินกรณี Worst case 
  ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
สินทรัพย์           
เงินสด 810,126 1,070,118 1,404,079 1,710,566 2,046,154 
ลูกหนี้การค้า - - - - - 

สินค้าคงเหลือ (วัตถุดิบและสินค้าคงเหลอื) 81,136 89,249 96,389 103,136 108,293 
เงินลงทุนอ่ืน - - - - - 
รวมสินทรัพย์หมุนเวียน 891,262 1,159,367 1,500,468 1,813,703 2,154,448 
อาคารและอุปกรณ์ 1,316,650 1,316,650 1,316,650 1,316,650 1,316,650 

หักค่าเสื่อมอาคารและอุปกรณ์สะสม 238,555 238,555 238,555 238,555 238,555 
รวมสินทรัพย์ไม่หมุนเวียน 1,078,095 839,540 600,985 362,430 123,875 

รวมสินทรัพย์ 1,969,357 1,998,907 2,101,453 2,176,133 2,278,323 
หนี้สิน           

เจ้าหนี้การค้า 32,454 35,700 38,556 41,255 43,317 
เงินกู้ยืมระยะสั้น (OD) - - - - - 
เงินกู้ยืมระยะยาว - - - - - 

รวมหนี้สิน 32,454 35,700 38,556 41,255 43,317 
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ตารางที่ 7.17  
 
งบแสดงฐานะทางการเงินกรณี Worst case  (ต่อ) 
  ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
ส่วนของเจ้าของ           
ทุนจดทะเบียนเรียกช าระแล้ว 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 2,000,000 

ก าไรสะสม -63,098 -36,793 62,897 134,878 235,005 
รวมส่วนของเจ้าของ 1,936,902 3,497,548 2,062,897 2,134,878 2,235,005 

รวมหนี้สินและส่วนของเจ้าของ 1,969,357 3,533,248 2,101,453 2,176,133 2,278,323 

 
ตารางที่ 7.18  
 
ประมาณการณ์งบกระแสเงินสดกรณี Worst case 
  ปีที่ 0 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
Cash flow from Operating             
Net income - -126,195 52,610 199,380 143,962 200,254 
Depreciation - 238,555 238,555 238,555 238,555 238,555 
Change in operating working capital - -48,681 -4,868 -4,284 -4,048 -3,094 
Total Cash flow from operating 0 63,678 286,297 433,651 378,469 435,715 
Cash flow from investing             
Capital expenditure -1,316,650 - - - - - 

Other Investment - - - - - - 
Total Cash flow from investing -1,316,650 0 0 0 0 0 
Cash flow from financing             
Increase (Decrease) in ST Loan - - - - - - 

(Decrease) in LT Loan - - - - - - 
Increase (Decrease) in common stock 2,000,000 0 0 0 0 0 

Dividend Expense 0 -63,098 26,305 99,690 71,981 100,127 
Total cash flow from financing 2,000,000 63,098 -26,305 -99,690 -71,981 -100,127 

Total Net change in Cash 683,350 126,776 259,992 333,961 306,488 335,588 
Beginning Cash 0 683,350 810,126 1,070,118 1,404,079 1,710,566 
Change in cash from CF 683,350 126,776 259,992 333,961 306,488 335,588 

Net cash available at the end of the year 683,350 810,126 1,070,118 1,404,079 1,710,566 2,046,154 
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ตารางที่ 7.19  
 
ประมาณการ Cash flow กรณี Worst case 
    ปีที่ 0 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 
EBIT 0 -157,744 65,762 249,225 179,953 250,318 
Tax 0 31,549 -13,152 -49,845 -35,991 -50,064 

NOPAT 0 -126,195 52,610 199,380 143,962 200,254 
  Add depreciation 0 238555 238555 238555 238555 238555 

  
Change in net working 
capital 0 -48,681 -4,868 -4,284 -4,048 -3,094 

  Investment in fix asset -1316650 - - - - - 

Free cash flow -1316650 63,678 286,297 433,651 378,469 435,715 
  net cash flow -1316650 -1,252,972 -966,675 -533,024 -154,555 281,160 

        

 NPV (บาท)  -345,131      

 IRR (%)  6%     

 Payback period  4.35 ปี    

 
เมื่อท าการวิเคราะห์งบก าไรขาดทุน งบแสดงฐานะทางการเงิน งบกระแสเงินสด

และประมาณการ Cash flow จากตารางที่ 7.16-7.19 สามารถประเมินผลด าเนินการกรณี Worst 
Case ได้ว่า มีมูลค่าสุทธิ (NPV) เท่ากับ -345,131 บาท และ มีอัตราผลตอบแทนภายใน (IRR) เท่ากับ 
6% ซึ่งน้อยกว่าต้นทุนค่าเฉลี่ยถ่วงน้ าหนักที่ 17.99% และมีระยะเวลาคืนทุนเท่ากับ 4.35 ปี ซึ่งจาก
การวิเคราะห์พบว่าไม่มีความคุ้มค่ากับการลงทุน  

จากการวิเคราะห์ทั้ง 3 สถานการณ์ตามตารางที่ 7.20 ตั้งสมมติฐานว่า ทั้ง Base 
case Best case และ Worst case มีโอกาสเกิดเท่ากัน จึงมีความน่าจะเป็นที่จะเกิดแต่ละกรณี
เท่ากับ 33.33% ดังนั้นจะได้ค่าผลตอบแทนเฉลี่ย NPV = 2,105,008.19 IRR = 120.67% ซึ่งมีค่า
มากกว่าต้นทุนถัวเฉลี่ยถ่วงน้ าหนักที่ 17.99% และมีระยะเวลาการคืนทุนที่ 2.13 ปีซึ่งน้อยกว่าที่
คาดหวังไว้คือ 3 ปี จึงถือว่าคุ้มค่าแก่การลงทุน 

 



 

 

106 

ตารางที่ 7.20  
 
การวิเคราะห์สถานการณ์ทุกเหตุการณ์ 

Case Probability NPV (บาท) IRR (%) Payback period (ปี) 

Base case 33.33% 2,020,146 78% 1.35 

Best case 33.33% 4,640,010 152% 0.68 

Worst case 33.33% -345,131 6% 4.35 

Average 100% 2,105,008.19 120.67% 2.13 
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บทที่ 8 
การประเมินแผนธุรกิจ 

 
8.1 การประเมินความเป็นไปได้ของธุรกิจ 
 

ธุรกิจร้านขนมหวาน Dessert Heaven มีรูปแบบการด าเนินงานแบบร้านอาหาร มี
จุดเด่นในเรื่องผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีรสชาติที่ดี มีการออกรสชาติใหม่เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับรู้ถึง
พัฒนาการในด้านรสชาติที่ไม่หยุดนิ่งของทางร้านและความตั้งใจของร้านที่จะแสวงหารสชาติใหม่ที่
ดีกว่าให้กับผู้บริโภค วิธีการจัดจ าหน่ายที่ตอบสนองความต้องการของผู้ที่ท างานอยู่ในย่านธุรกิจซึ่งเน้น
ความสะดวกของสถานที่ นอกจากนี้ทางร้านยังอ านวยความสะดวกให้ผู้ที่ใช้เวลาพักกลางวันสามารถ
รับประทานอาหารมื้อหลักที่ร้านได้ โดยไม่ต้องเสียเวลาไปร้านขนมหวานและร้านอาหารเที่ยง 
เนื่องจากผู้ที่ท างานในส านักงานมีเวลาเพียง 1 ชั่วโมงในการพักกลางวัน นอกจากนี้ท าเลที่ตั้งของร้าน
ยังอยู่ในย่านที่อยู่อาศัยที่มีก าลังซื้อสูงซึ่งสังเกตได้จากราคาขายของโครงการอสังหาริมทรัพย์เหล่านั้น  

ในด้านธรรมชาติมนุษย์นั้นต้องการอาหารที่ให้น้ าตาลและแปูงปริมาณมาก เพ่ือให้
ร่างกายมีพลังงานสูงส าหรับการท ากิจกรรมต่างๆ ในชีวิตประจ าวัน อาหารที่เป็นขนมหวานจึงเป็น
อาหารที่มนุษย์ต้องการบริโภคอยู่เสมอ แต่เนื่องจากวิถีชีวิตของผู้คนในยุคปัจจุบันที่มีความเร่งรีบ จึง
ท าให้ไม่มีเวลาเหลือมาท าอาหารมื้อหลักหรือท าขนมหวานได้ การท าขนมหวานเป็นทักษะอย่างหนึ่งที่
ต้องมีการฝึกฝน ใช้ประสบการณ์และความช านาญในการท าขนมหวาน หลายคนจึงไม่สามารถท าขนม
หวานเพ่ือใช้บริโภคเองได้ หรือถ้าหากบริโภคเองได้อาจไม่มีความคุ้มค่าในการท า เนื่องจากการท า
ขนมหวานในปริมาณท่ีน้อยส าหรับบริโภคคนเดียวหรือในครัวเรือนนั้นใช้เวลาไม่ต่างกันมากนักกับการ
ท าขนมหวานเพื่อขายในปริมาณมาก ดังนั้นการซื้อขนมหวานตามร้านจึงเป็นทางเลือกที่คุ้มค่ากว่า  

ธุรกิจของ Dessert Heaven ไม่ได้ต้องการตอบสนองความต้องการผู้บริโภคที่จะได้รับ
ความอ่ิมหรือความอร่อยจากการบริโภคขนมหวานเท่านั้น ทางร้านมีความตั้งใจให้ร้านเป็นสถานที่นัด
พบกันระหว่างกลุ่มเพื่อน คนรู้จัก หรือการเจรจาติดต่อการงาน เพ่ือให้ชีวิตของผู้บริโภคได้มีเรื่องราวที่
ดีเกิดขึ้นจากการติดต่อพบปะผู้อ่ืน ทางร้านจึงได้มีความตั้งใจที่จะออกแบบบรรยากาศของร้านให้น่า
เข้าไปนั่งใช้บริการ และเกิดความรู้สึกท่ีดีในด้านสถานที่กับลูกค้า 

เมื่อพิจารณาทางด้านการเงินแล้วจากดัชนีชี้วัดด้านต่างๆ เช่น NPV IRR Payback 
period พบว่าการลงทุนธุรกิจร้าน Dessert Heaven มีความเป็นไปได้ที่จะลงทุน เนื่องจากการ
ค านวณตัวเลขที่กล่าวมาข้างต้นนั้นสามารถบ่งบอกได้ว่าการลงทุนนั้นสามารถให้ผลตอบแทนแก่ผู้
ลงทุนได้เป็นอย่างดี 
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8.2 ปัจจัยท่ีเป็นเงื่อนไขแห่งความส าเร็จหรือล้มเหลวของธุรกิจ 
 
การที่ธุรกิจจะประสบความส าเร็จหรือล้มเหลวนั้น มีหลายปัจจัยที่จะเป็นตัวก าหนด

ความเป็นไปของธุรกิจให้เจริญก้าวหน้าต่อไปหรือเสื่อมถอยลงได้ ทางร้านจึงจ าเป็นต้องก าหนดปัจจัย
ที่จะท าให้สถานการณ์ทางร้านเปลี่ยนไปในทางบวกหรือทางลบ เพ่ือให้สามารถวางแผนปูองกัน แก้ไข
ปัญหาเหล่านั้น และหากเป็นปัจจัยส าคัญที่จะท าให้ร้านประสบความส าเร็จทางร้านจะให้ความส าคัญ
กับปัจจัยนั้นแล้วน ามาใช้ในการวางแผนที่เกิดจากปัจจัยด้านนั้นมาส่งเสริมสภาพของธุรกิจให้ดีขึ้นได้ 

 
8.2.1 รสชาติและคุณภาพของขนมหวาน 

รสชาติและคุณภาพของขนมหวานถือเป็นปัจจัยที่ส าคัญมากของร้านขนมหวาน 
หากร้านขนมหวานใดรสชาติไม่ดีร้านชนมหวานร้านนั้นยากที่จะประสบความส าเร็จแม้ว่าจะมีการ
บริหารจัดการด้านอื่นๆ ที่ดีก็ตาม รสชาติของขนมหวานเป็นสิ่งที่ท าให้ลูกค้ากลับเข้ามาใช้บริการหรือ
ซื้อสินค้าที่ร้านนั้นอยู่เสมอ หากลูกค้าเกิดความประทับใจจะบอกต่อกับคนรู้จัก (Word of mouth) 
ว่ารสชาติของขนมหวานร้าน Dessert Heaven นั้นมีรสชาติดี ซึ่งเป็นการโฆษณาจากลูกค้าที่ได้ผลดี 
โดยที่ทางร้านไม่ต้องเป็นผู้โฆษณาเองและไม่ต้องใช้งบประมาณในการโฆษณา ดังนั้นทางร้านจึงต้องใส่
ใจในมาตรฐานการท าขนมหวานให้ออกมาตรงตามสูตรที่ได้วางไว้ โดยมีการฝึกพนักงานในครัวให้มี
กรรมวิธีการท างานที่ถูกต้อง มีการใช้ส่วนผสมในสัดส่วนที่ถูกต้อง เพ่ือให้รสชาติออกมามีคุณภาพดี
สม่ าเสมอ นอกจากนี้คุณภาพของวัตถุดิบเป็นสิ่งส าคัญ วัตถุดิบต้องมีความสดและสะอาด โดยไม่
ค านึงถึงราคาของวัตถุดิบมากเกินควร สิ่งต่างๆ ที่ส่งผลต่อรสชาติเป็นสิ่งที่ทางร้านควรใส่ใจเพ่ือสร้าง
ความพอใจกับลูกค้าให้ได้มากที่สุด 

8.2.2 บริการของทางร้าน 
ทางร้านเป็นทั้งผู้ผลิตขนมหวานและเป็นผู้ให้บริการลูกค้า เนื่องจากลูกค้าได้

บริโภคขนมหวานภายในร้าน การให้บริการจึงเป็นสิ่งส าคัญที่ทางร้านต้องใส่ใจ หากพนักงานในร้านมี
ความยินดีที่จะให้บริการ จะสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้าได้ นอกจากการท าให้ลูกค้าอ่ิมอร่อยแล้ว 
การท าให้ลูกค้ามีความรู้สึกที่ดีจากการให้บริการเป็นอีกหนึ่งหน้าที่ของทางร้าน เมื่อลูกค้าเกิด
ความรู้สึกที่ดีลูกค้าจะกลับมาใช้บริการที่ร้านอีก ถ้าขนมหวานของทางร้านมีรสชาติที่ดี แต่พนักงาน
บริการไม่ดี ไม่สุภาพ มีการวางตัวที่ไม่เหมาะสม ลูกค้าจะเกิดความไม่พอใจ ท าให้ไม่กลับมาใช้บริการ
อีก ลูกค้าอาจเขียนค าต าหนิลงในเว็บไซต์ต่างๆ ได้ ท าให้ผู้ที่มีโอกาสเข้ามาเป็นลูกค้าใหม่ของทางร้าน
ไม่มีความต้องการเข้ามาใช้บริการที่ร้านได้ ดังนั้นการฝึกอบรมพนักงานในด้านการบริการ จึงเป็นสิง
ส าคัญที่ทางร้านต้องให้ความใส่ใจ เมื่อทางร้านให้การอบรมบริการแก่พนักงานแล้ว ทางร้านจะมีการ
เปิดช่องทางรับฟังข้อร้องเรียนของลูกค้าได้หากพนักงานบริการไม่สุภาพ 
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8.2.3 ต้นทุนวัตถุดิบ 
ต้นทุนของวัตถุดิบถือเป็นต้นทุนที่ส าคัญของอย่างหนึ่งของการท าขนมหวาน 

แม้ว่าผู้ผลิตผู้ผลิตวัตถุดิบในการขนมหวานหลายราย แต่ราคานั้นมีความแตกต่างมากตามความพอใจ
ของผู้ซื้อ เช่น ชีสมีหลายระดับราคา โดยราคาของผู้ผลิตแต่ละรายมีความต่างกันมาก แต่รสชาติอาจ
ไม่แตกต่างจนรู้สึกได้ ดังนั้นการเลือกวัตถุดิบมาใช้ท าขนมหวานจึงต้องมีการส ารวจราคาจากผู้ผลิต
หลายราย แล้วน ารสชาติมาทดสอบดูว่ามีรสชาติเป็นที่น่าพอใจหรือไม่ เมื่อได้ผู้ผลิตวัตถุดิบที่มีระดับ
ราคาและรสชาติที่เหมาะสม จึงเลือกผู้ผลิตรายนั้นมาเป็นซัพพลายเออร์ของวัตถุดิบรายการนั้นๆ หาก
ทางร้านมีการบริหารต้นทุนอย่างเหมาะสมมีความสมดุลกันระหว่างราคากับคุณภาพ ท าให้ทางร้านใน
เงินส่วนที่ประหยัดจากการซื้อวัตถุดิบที่มีความคุ้มค่ากว่าไปใช้ในการสนับสนุนงานด้านอ่ืนๆ ของร้าน
เพ่ือสร้างพัฒนาการที่ดีขึ้นให้กับร้านต่อไป 
 
8.3 แผนฉุกเฉิน 

 
8.3.1 แผนฉุกเฉินด้านการตลาด 

8.3.1.1 ยอดขายไม่เป็นไปตามเป้าหมาย 
เมื่อยอดขายไม่เป็นไปตามเปูาหมายที่วางไว้ สิ่งที่ต้องท าคือการหาปัจจัย

ที่ท าให้ลูกค้าเข้าร้านน้อยหรือมียอดการใช้จ่ายน้อยเกินกว่าที่ควรจะเป็น ถ้าหากเป็นปัจจัยที่ทางร้าน
สามารถจัดการได้ให้ค้นหาสาเหตุของปัญหา และน ามาแก้ไขโดยทันทีหากยอดขายไม่เป็นไปตาม
เปูาหมายทางร้านจะประสบปัญหาด้านอื่นๆ ตามมาภายหลัง เช่นด้านการเงิน 

หากสาเหตุเกิดจากลูกค้าไม่รู้จักกับทางร้าน ให้ท าการสร้างการรับรู้
ให้กับผู้บริโภคเพ่ิมมากข้ึน ทางร้านจะต้องท าการสื่อสารการตลาด เช่นการท าโปรโมชั่นที่มากขึ้นและ
เป็นโปรโมชั่นมีท าให้ลูกค้าได้รับประโยชน์เพิ่มมากขึ้น หรือการท าโฆษณาทางออนไลน์มากขึ้นเช่นการ
แนะน าเมนู หรือการออกไปประชาสัมพันธ์นอกสถานที่ให้มากข้ึน 

หากเป็นปัจจัยที่ เกิดจากคู่แข่งเข้ามาในพ้ืนที่มากขึ้น ให้ทางร้าน
ท าการศึกษาถึงสินค้าที่ร้านคู่แข่งมีในด้านต่างๆ เช่น รสชาติ ราคา แผนการตลาด เพ่ือน ามาใช้ในการ
ปรับปรุงส่วนประสมทางการตลาดของทางร้าน ให้มีความเหมาะสมกับสถานการณ์มากยิ่งข้ึน 

หากปัญหาเกิดจากทางด้านรสชาติ ให้ท าการส ารวจความคิดเห็นกับ
ผู้บริโภคโดยให้ผู้บริโภครู้สึกสบายใจที่จะแสดงความคิดเห็นได้อย่างตรงไปตรงมา โดยท าถามว่า
รสชาติควรปรับปรุงอย่างไรบ้าง ควรปรับปรุงด้านใด เพ่ือหาสาเหตุว่าเกิดจากสูตรที่ทางร้านไม่เหมาะ
กับรสนิยมผู้บริโภคหรือเป็นปัญหาจากการผลิตที่ไม่ได้มาตรฐาน 
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8.3.2 แผนฉุกเฉินด้านการผลิตหรือการด าเนินงาน 
8.3.2.1 ปัญหาด้านวัตถุดิบ 

มีความเป็นไปได้ว่าหากซัพพลายเออร์ที่ทางร้านเลือกจะไม่สามารถ
จัดหาวัตถุดิบได้ปริมาณเท่ากับที่ทางร้านต้องการ หรือคุณภาพของวัตถุดิบไม่สม่ าเสมอ หรือไม่
สามารถจัดหาได้ตรงตามเวลาที่ต้องการ สาเหตุอีกประการหนึ่งคือทางร้านซื้อวัตถุดิบมาน้อยเกินไป
ท าให้ไม่สามารถผลิตสินค้าได้มากตามความต้องการของลูกค้าได้ 

วิธีการปูองกันคือการหาซัพพลายเออร์ส ารองไว้เพ่ือปูองกันปัญหาเหล่านี้ 
แม้ว่าซัพพลายเออร์ส ารองจะมีคุณสมบัติที่ด้อยกว่าซัพพลายเออร์หลัก เช่น ราคาสินค้าแพงกว่า สถานที่
จ าหน่ายไกลกว่า หรือซื้อได้ไม่สะดวกนัก หรือหากสาเหตุมาจากทางร้าน Dessert Heaven เองให้ปูองกัน
ปัญหาในช่วงแรกที่เปิดร้านด้วยการมอบหมายให้บุคคลใดบุคคลหนึ่งไปซื้อวัตถุดิบที่ร้านหากวัตถุดิบไม่
เพียงพอ และการปูองกันปัญหาภายหลังคือการจดบันทึกการปริมาณการสั่งซื้อวัตถุดิบไว้ เพ่ือใช้ในการ
ประมาณการสั่งซื้อวัตถุดิบที่เหมาะสม โดยมีการเผื่อเหลือไว้ในปริมาณท่ีเหมาะสม 

8.3.2.2 ก าลังการผลิตไม่เพียงพอ 
หากลูกค้ามีการตอบรับที่ดีเกินการคาดการณ์หมายท าให้มีลูกค้าเข้ามา

ใช้บริการ หรือเข้ามาซื้อขนมหวานเป็นจ านวนมาก ปัญหาที่จะเกิดขึ้นคือพนักงานฝุายครัวไม่สามารถ
ท าอาหารได้ทันตามจ านวนลูกค้า หรือไม่สามารถผลิตขนมได้เป็นจ านวนตามที่ลูกค้าต้องการได้ วิธีแก้
คือปรับปรุงการผลิตโดยใช้เครื่องจักรอัตโนมัติที่มีก าลังการผลิตสูงขึ้น และการหาผู้รับจ้างผลิตขนมหวาน
ชนิดต่างๆ ภายใต้มาตรฐานของรสชาติและความสะอาดที่ทาง Dessert Heaven สามารถยอมรับได้ 

8.3.3 แผนฉุกเฉินด้านทรัพยากรบุคคล 
8.3.3.1 ปัญหาขาดแคลนพนักงาน 

การขาดแคลนพนักงานเป็นเรื่องท่ีเป็นไปได้สูง เนื่องจากปัจจุบันประเทศ
ไทยมีอัตราการว่างงานที่ต่ ามาก ปัญหาการขาดแคลนแรงงานจะส่งผลกระทบถึงก าลังการผลิตสินค้า
ขนมหวานไม่เพียงพอ หรือการประกอบอาหารตามค าสั่งลูกค้าไม่ทันต่อความต้องการ ย่อมส่งผลต่อ
ความพึงพอใจของลูกค้า 

วิธีปูองกันคือการรับสมัครพนักงานไว้ก่อนที่พนักงานลาออกด้วยการรับ
สัมภาษณ์งานไว้ก่อน ถ้าคุณสมบัติผ่านให้เก็บประวัติและเบอร์โทรที่ติดต่อได้ หากต าแหน่งงานนั้นว่าง
ให้รีบติดต่อผู้สมัครงานรายนั้นโดยทันที อีกวิธีหนึ่งคือการหาพนักงานพาร์ทไทม์ที่เป็นนักเรียนใน
สถานศึกษาที่อยู่ใกล้เคียง วิธีปูองกันวิธีต่อมาคือการเทียบผลตอบแทนของต าแหน่งงานนั้นๆ กับ
อุตสาหกรรมร้านอาหารร้านอื่นว่ามีผลตอบแทนที่เหมาะสมหรือไม่ เช่น เงินเดือน สวัสดิการ วันลาพัก
ร้อน หรืออ่ืนๆ  



 

 

111 

8.3.4 แผนฉุกเฉินด้านการเงิน 
8.3.4.1 บริษัทขาดแคลนเงินในการด าเนินงาน 

หากบริษัทมีความต้องการใช้เงินจ านวนมากในกรณีฉุกเฉิน เช่น มี
ทรัพย์สินที่มีมูลค่ามากเสียหาย ย่อมส่งผลร้ายต่อสถานการณ์ทางการเงินของบริษัท เนื่องจากบริษัท
จะไม่มีเงินในการใช้จ่ายซื้อวัตถุดิบหรือจ่ายเงินเดือนพนักงาน 

วิธีปูองกัน คือการเตรียมหาแหล่งเงินกู้จากธนาคารหรือสถาบันการเงินที่
บริษัทสามารถเข้าถึงแหล่งงานทุนนั้นได้ในกรณีฉุกเฉิน หรือการยืมเงินจากผู้ถือหุ้นบริษัทมาใช้จ่ายใน
กรณีฉุกเฉิน มาใช้จ่ายในยามจ าเป็นก่อนแล้วหาวิธีใช้คืนเงินจ านวนนั้นโดยเร็ว 
 
8.4 แผนในอนาคต 

 
8.4.1 การเพิ่มก าลังการผลิต 

เมื่อร้านได้เปิดในพ้ืนที่นั้นเป็นระยะหนึ่ง ผู้คนที่อยู่ในย่านนั้นจะเริ่มรู้จักร้านมาก
ขึ้นเรื่อยๆ บางคนอาจไม่รู้จักร้านในช่วงแรกเนื่องจากไม่ได้มีการสัญจรผ่านหน้าร้าน หรือไม่มีคนรู้จัก
พาไปใช้บริการที่ร้าน ตามปกติของร้านอาหารมักจะมีผู้เขียนความคิดเห็นไว้ในอินเตอร์เนต ซึ่งจะท า
ให้มีผู้รู้จักร้านมากขึ้น ท าให้มีลูกค้ามาใช้บริการที่ร้านมากขึ้น ความต้องการสินค้าชนิดต่างๆ ภายใน
ร้านย่อมมีมากขึ้นตามไปด้วย ทางร้านจึงวางแผนเพ่ิมก าลังการผลิตมากขึ้นเพ่ือตอบสนองความ
ต้องการลูกค้าได้มากขึ้น 

8.4.2 การขยายสาขา 
เมื่อร้าน Dessert Heaven ได้รับความนิยมเพ่ิมมากขึ้น ผู้บริโภคที่อยู่อาศัยหรือ

ท างานใกล้จากที่ตั้งร้านย่อมมีความต้องการเข้าร้าน Dessert Heaven มากขึ้น แต่ผู้บริโภคเหล่านั้น
ไม่สามารถเดินทางมาท่ีร้านได้สะดวกนัก เนื่องจากร้านมีที่ตั้งอยู่ไกลจากผู้บริโภคเหล่านั้น ทางร้านจึง
มีแผนการขยายสาขาไปในพ้ืนที่อ่ืนๆ มากขึ้นเพ่ือตอบสนองความต้องการสินค้า ในพ้ืนที่อ่ืนๆ ของ
กรุงเทพมหานครให้มากขึ้น 

8.4.3 การออกสินค้าใหม่ 
ทางร้านจะมีการออกสินค้าขนมหวานชนิดใหม่เพ่ิมขึ้น เพ่ือให้ผู้บริโภคไม่เบื่อใน

สินค้าของทางร้าน เป็นสร้างการรับรู้กับผู้บริโภคว่าทางร้านได้ออกสินค้าใหม่เพ่ือดึงดูดผู้บริโภคเข้ามา
ใช้บริการทางร้านมากขึ้น และท าให้ทางร้านมีผลิตภัณฑ์มีที่หลากหลายมากยิ่งขึ้น เช่นการออกสินค้า
ขนมหวานชนิดใหม่ให้เข้ากับงานเทศกาล หรือวันส าคัญของปี หรือการออกผลิตภัณฑ์ขนมหวานชนิด
ใหม่ที่เป็นที่นิยมของตลาด 
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