
 
 

 

 
 

แผนธุรกิจ Magic Rice Center 
 
 
 
 
 
 

 
โดย 

นางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย 
นายสิทธิโชค ไทยสนธ ิ

 
 
 
 
 
 
 

แผนธุรกิจนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาในรายวิชา 761 427 สัมมนาปญหาทางธุรกิจ 
ตามหลักสูตรปริญญาศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจทั่วไป 

คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ปการศึกษา 2553 



 
 

แผนธุรกิจ Magic Rice Center 
 
 
 
 
 
 
 

 
โดย 

นางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย 
นายสิทธิโชค ไทยสนธ ิ

 
 
 
 
 
 
 
 

แผนธุรกิจนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาในรายวิชา 761 427 สัมมนาปญหาทางธุรกิจ 
ตามหลักสูตรปริญญาศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจทั่วไป 

คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ปการศึกษา 2553 



ท่ีประชุมสาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร พิจารณาแลว
อนุมัติให แผนธุรกิจ เรื่อง “Magic Rice Center” เสนอโดยนางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย และนาย
สิทธิโชค ไทยสนธิ มีคุณคาเพียงพอท่ีจะเปนสวนหนึ่งของการศึกษาในรายวิชาสัมมนาปญหาทาง
ธุรกิจ ตามหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป คณะวิทยาการจัดการ 
 
 

.…..……………………………………………. 
                                                                                 (อาจารย ดร.ธนินทรัฐ รัตนพงศภิญโญ) 
                                                                                 หัวหนาสาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป 

วันท่ี …….เดือน ……………….พ.ศ. ………… 
อาจารยท่ีปรึกษา 
อาจารย ดร.เกริกฤทธ์ิ อัมพะวัต 
 
คณะกรรมการสอบสัมมนาปญหาทางธุรกิจ 
 
.…..…………………………………… ประธานกรรมการ 
(อาจารย ดร.ธนินทรัฐ รัตนพงศภิญโญ) 
………../…………………/…………... 
 
.…..…………………………………… กรรมการ 
(อาจารย ดร.เกริกฤทธ์ิ อัมพะวัต) 
………../…………………/………….. 
 
.…..…………………………………… กรรมการ 
(อาจารยภาวิณี บรรลือพรศักดิ)์ 
………../…………………/………….. 



ค 

12500079, 12500123 : สาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป 
คําสําคัญ : Magic / Rice / Center 
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บทคัดยอ 
กกกกกกกกสภาพแวดลอมท่ีเตม็ไปดวยมลภาวะและความเครียด สงผลใหพฤติกรรมการบริโภค
ของคนไทยในปจจุบันเปล่ียนแปลงไป โดยหันมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึน้ ศูนยวิจัยกสิกร
ไทย ไดวิจัยไววามูลคาธุรกิจอาหารในปท่ีผานมามีมูลคาสูงถึง ประมาณ 2.2 แสนลานบาท 
กกกกกกกกหากกลาวถึงอาหารหลักของคนไทยตองนึกถึงขาวเปนอันดับแรก แตขาวท่ีนิยมบริโภค
ท่ีสุด คือ ขาวขาวท่ีผานการขัดสีจึงมีคุณคาทางอาหารนอย ขณะท่ีขาวกลองท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง 
แตรสชาดกลับไมเปนท่ีนิยม จากปญหานั้นเพ่ือใหไดขาวท่ีมีรสชาดดี มีคุณคาทางอาหารสูงจึงมีการ
นําสมุนไพร เชน ใบเตย ขม้ิน อัญชัน กระเจี๊ยบ มาเคลือบบนขาวสารทําใหขาวมีสีสันสวยงามเม่ือ
หุงแลวจะไดกล่ินหอมนารับประทาน คงจะดีไมนอยหากมีศูนยกลางการจําหนายขาวสารเคลือบ
สมุนไพร และอาหารสําเร็จรูปจากขาวสารเคลือบสมุนไพร แนวคิดนี้จึงเปนจุดกําเนิดของ Magic 
Rice Center ภายใตสโลแกน “The rice that will change your life” ท่ีใหบริการแบบครบวงจร ท้ัง
ขาวสารเคลือบสมุนไพร อาหารคาว-หวาน และเครื่องดื่ม ซ่ึงธุรกิจหลักเปนรานอาหารเพ่ือสุขภาพ 
Magic Rice Center เลือกใชสวนประสมทางการตลาด 7 ประการ คือ ผลิตภัณฑ ราคา ชองทางการ
จัดจําหนาย การสงเสริมการตลาด บุคลากร กระบวนการใหบริการ และลักษณะทางกายภาพ 
กกกกกกกกสําหรับกลยุทธการส่ือสารทางการตลาดท่ีใชมีหลากหลายส่ือ โดยมุงส่ือเกี่ยวกับอาหาร
และสุขภาพ มีการแจกของเล็กๆนอยๆท่ีใชงานไดสกรีนโลโกและรายละเอียดของราน เพ่ือดึงดูด
ความสนใจจากลูกคาเพ่ือใหเขามาใชบริการท่ี Magic Rice Center นํามาสูส่ิงท่ีรานตองการนั่นคือ 
การบอกตอในเรื่องของความแตกตางของคุณภาพ รสชาด และบริการ เพ่ือสรางแบรนดใหแข็งแรง
และติดตลาด นอกจากนั้นรานมีการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายใหมๆเพ่ือขยายตลาดในอนาคต 
รวมถึงการขายสิทธิบัตร และมีการเพ่ิมความหลากหลายในผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพอีกดวย 
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กกกกกกกกแผนธุรกิจเลมนี้ สําเร็จลุลวงไดดวยความกรุณาจากบุคคลหลายฝาย ผูศึกษา
ขอขอบพระคุณทานอาจารย ดร.เกริกฤทธ์ิ อัมพะวัต เปนอยางยิ่งท่ีใหความอนุเคราะหรับเปน
อาจารยท่ีปรึกษาในการทําแผนธุรกิจครั้งนี้ ทานใหคําแนะนําใหความชวยเหลือช้ีแนวทางในการ
จัดทํา ตรวจทาน ปรับปรุงและแกไขดวยความเอาใจใสเปนอยางดีมาโดยตลอด รวมท้ังอาจารยทุก
ทานท่ีไดใหความรูและคําแนะนํา จึงขอกราบขอบพระคุณทุกทานมา ณ โอกาสนี้                                                   
กกกกกกกกขอขอบพระคุณ รุนพ่ี คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากรทุกทานท่ีไดทําแผน
ธุรกิจไว ณ หองสมุดของมหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุร ีซ่ึงหากปราศจากแผน
ธุรกิจของพ่ีๆแผนธุรกิจเลมนี้คงขาดแนวทางการเขียนท่ีถูกตอง 
กกกกกกกกทายสุดขอขอบพระคุณสมาชิกในครอบครัวทุกทานท่ีเปนแรงใจสําคัญในการเขียนแผน
ธุรกิจครั้งนี้ ซ่ึงทานท้ังหลายไดใหคําปรึกษาและใหการสนับสนุนในทุกเรื่องดวยดีตลอดมา 
กกกกกกกกประโยชนและคุณคาอันพึงมีจากแผนธุรกิจเลมนี้ ผูศึกษาขอมอบเปนเครื่องบูชา 
พระคุณบิดา มารดา  ครูบาอาจารยผูประสิทธิประสาทวิชาความรูวางรากฐานการศึกษาท่ีดีแกผู
ศึกษา และ ขอมอบใหแกผูมีสวนรวมทุกทานท้ังท่ีเอยนามและไมไดเอยนาม 
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บทที่ 1 
บทสรุปผูบริหาร 

กกกกกกกกสภาพแวดลอมท่ีเต็มไปดวยมลภาวะและความเครียด สงผลใหพฤติกรรมการบริโภค
ของคนไทยในปจจุบันเปล่ียนแปลงไป โดยหันมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น ศูนยวิจัยกสิกร
ไทย ไดวิจัยไววามูลคาธุรกิจอาหารในปท่ีผานมามีมูลคาสูงถึง ประมาณ 2.2 แสนลานบาท 
กกกกกกกกหากกลาวถึงอาหารหลักของคนไทยตองนึกถึงขาวเปนอันดับแรก แตขาวท่ีนิยมบริโภค
ท่ีสุด คือ ขาวขาวท่ีผานการขัดสีจึงมีคุณคาทางอาหารนอย ขณะท่ีขาวกลองท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง 
แตรสชาดกลับไมเปนท่ีนิยม จากปญหานั้นเพ่ือใหไดขาวท่ีมีรสชาดดี มีคุณคาทางอาหารสูงจึงมีการ
นําสมุนไพร เชน ใบเตย ขม้ิน อัญชัน กระเจี๊ยบ มาเคลือบบนขาวสารทําใหขาวมีสีสันสวยงามเม่ือ
หุงแลวจะไดกล่ินหอมนารับประทาน คงจะดีไมนอยหากมีศูนยกลางการจําหนายขาวสารเคลือบ
สมุนไพร และอาหารสําเร็จรูปจากขาวสารเคลือบสมุนไพร แนวคิดนี้จึงเปนจุดกําเนิดของ Magic 
Rice Center ภายใตสโลแกน “The rice that will change your life” ท่ีใหบริการแบบครบวงจร ท้ัง
ขาวสารเคลือบสมุนไพร อาหารคาว-หวาน และเครื่องดื่ม ซ่ึงธุรกิจหลักเปนรานอาหารเพ่ือสุขภาพ
คุณภาพดีและใหความสําคัญกับการบริการเปนพิเศษ โดยรวมแลว Magic Rice Center เลือกใชสวน
ประสมทางการตลาด 7 ประการ ประกอบดวย ผลิตภัณฑ ราคา ชองทางการจัดจําหนาย การ
สงเสริมการตลาด บุคลากร กระบวนการใหบริการ และลักษณะทางกายภาพ 
กกกกกกกกสําหรับกลยุทธการส่ือสารทางการตลาดท่ีใชมีหลากหลายส่ือ โดยมุงส่ือเกี่ยวกับอาหาร
และสุขภาพ มีการแจกของเล็กๆนอยๆท่ีใชงานไดสกรีนโลโกและรายละเอียดของราน เพ่ือดึงดูด
ความสนใจจากลูกคาเพ่ือใหเขามาใชบริการท่ี Magic Rice Center นํามาสูส่ิงท่ีรานตองการนั่นคือ 
การบอกตอในเรื่องของความแตกตางของคุณภาพ รสชาด และบริการ เพ่ือสรางแบรนดใหแข็งแรง
และติดตลาด นอกจากนั้นรานมีการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายใหมๆเพ่ือขยายตลาดในอนาคต 
รวมถึงการขายสิทธิบัตร และมีการเพ่ิมความหลากหลายในผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพอีกดวย 
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บทที่ 2 
วัตถุประสงคของแผนธุรกิจ 

กกกกกกกกขาวเปนพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย ซ่ึงไดรับการยอมรับวามีคุณภาพดีท่ีสุดในโลก 
เนื่องจากภูมิประเทศเหมาะสม และเกษตรกรไทยมีความสามารถตลอดจนมีภูมิปญญาในการปลูก
ขาวมายาวนานไมวาเศรษฐกิจจะตกต่ําหรือรุงเรือง ประเทศจะแตกแยกหรือสมานฉันท จะงานเฉลิม
ฉลองหรืองานไวอาลัย คนไทยก็ยังตองกินขาว ธุรกิจขาวเคลือบสมุนไพร เปนการเพ่ิมคุณคาทาง
อาหารใหแกขาว โดยเสริมสารสกัดสมุนไพรไทยเคลือบเขาไปบนเมล็ดขาว เนื่องจากเราตองการ
คุณคาทางสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายและปองกันหรือตานทานโรคตางๆ ตามธรรมชาติได 
ผลิตภัณฑขาวสมุนไพรนี้ อาจใชสวนประกอบท่ีมีคุณภาพ คือ ขาว และ สมุนไพรท่ีปลูกโดยระบบ
ไมใชสารเคมี มีลักษณะสีสันสวยงามตามชนิดของสมุนไพรท่ีใชเคลือบ และมีคุณคาในการบํารุง
สุขภาพตามสรรพคุณของขาวและสมุนไพรแตละชนิด ภายใตแบรนด Magic Rice จึงถือวาเปน
ธุรกิจท่ีมีความม่ันคงสูง ขณะท่ีแหลงวัตถุดิบขาวคัดเฉพาะขาวท่ีปลูกโดยปราศจากสารเคมีโดย
สรางเครือขายรับซ้ือจากเกษตรกรโดยตรง หวังเปนอีกชองทางหนึ่งท่ีจะชวยยกระดับคุณภาพชีวิต
ใหชาวนาไ ทย เชน เดี ยวกันกับแห ลงวัต ถุดิบสมุนไพรท่ีรับ ซ้ือจาก เกษ ตรกรท้ังหม ด                                          
ในปจจุบันพบวาการเปล่ียนแปลงทางดานสังคม ส่ิงแวดลอม และ เทคโนโลยี มีผลใหรูปแบบการ
ดําเนินชีวิตของคนเปล่ียนแปลงไปอีกท้ังเวลากลายเปนขอจํากัดในการดําเนินชีวิตทําใหชีวิตมี
ความเรงรีบมากขึ้นพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบานจึงมีแนวโนมสูงขึ้น ทําใหการบริโภค
อาหารนอกบานและการซ้ืออาหารสําเร็จรูปหรืออาหารแชแข็งมารับประทานไดรับความนิยม
เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็ว อีกท้ังปจจุบันส่ิงแวดลอมรอบตัวเปนพิษมากขึ้น กอใหเกิดโรคภัยไขเจ็บตางๆ 
ทําใหคนหันมาใหความสําคัญกับการดูแลสุขภาพพยายามแสวงหาความรูและแนวปฏิบัติท่ีถูกตอง
เห็นไดจากกระแสการรณรงคใหมีการออกําลังกายและการบริโภคอาหารท่ีมีประโยชน และถูก
สุขลักษณะ การดูแลสุขภาพในเบ้ืองตนดวยแนวทางปฏิบัติดังกลาวรวมท้ังการพักผอนนอนหลับให
เต็มท่ีนับเปนส่ิงท่ีจะชวยใหชีวิตยืนยาวและปราศจากโรคภัยไขเจ็บซ่ึงจะนําไปสูการมีภาวะ
โภชนาการและสุขภาพท่ีดี อีกท้ังในปจจุบันไมวาจะเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร หรือผลิตภัณฑตางๆ 
ท่ีกลาวอางวาเปนผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพกําลังเขามาสรางกระแสใหเกิดคานิยมการบริโภคแบบใหม 
อันจะทําใหเกิดความสับสน และกอใหเกิดพฤติกรรมการกินอาหารท่ีไมถูกตองตามหลักโภชนาการ
หนวยงานของรัฐไดพยายามเขามาแกปญหาดานสุขภาพอนามัยของประชาชน ดังจะเห็นไดจากการ 
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ท่ีกระทรวงสาธารณสุขรวมกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของจัดทํา “ขอปฏิบัติการกินอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดี
ของคนไทย” หรือ “โภชนบัญญัติสําหรับคนไทย” ขึ้นซ่ึงมี 9 ขอ ดังนี้ 
กกกกกกกก1. กินอาหารครบ 5 หมู ซ่ึงแตละหมูควรใหมีความหลากหลายและหม่ันดูแลควบคุม
น้ําหนักของตนเอง 
กกกกกกกก2. กินขาวเปนอาหารหลัก สลับกับอาหารประเภทแปงเปนบางม้ือ 
กกกกกกกก3. กินพืชผักใหมากและกินผลไมเปนประจํา 
กกกกกกกก4. กินปลา เนื้อสัตวไมติดมัน ไข และถ่ัวเมล็ดแหง เปนประจํา 
กกกกกกกก5. ดื่มนมใหเหมาะสมตามวัย 
กกกกกกกก6. กินอาหารท่ีมีไขมันแตพอควร  
กกกกกกกก7. หลีกเล่ียงการกินอาหารรสหวานจัด และเค็มจัด 
กกกกกกกก8. กินอาหารท่ีสะอาด ปราศจากการปนเปอน 
กกกกกกกก9. งดหรือลดเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล 
กกกกกกกกในขณะท่ีกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขไดเคยริเริ่มโครงการ Clean Food Good 
Taste ขึ้นโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือลดความเส่ียงอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหาร และ น้ําท่ีไมสะอาด 
และ สงเสริมการบริการอาหารในแหลงทองเท่ียวใหถูกสุขลักษณะนอกจากนี้ส่ือตางๆไดเขามามี
บทบาทในกระแสการใสใจในเรื่องสุขภาพเชนกัน ไมวาจะเปนรายการโทรทัศน นิตยสาร หรือ
อินเตอรเน็ต ก็มีการใหสาระความรูเกี่ยวกับเรื่องสุขภาพมากขึ้นซ่ึงส่ือดังกลาวจะเปนตัวกระตุนให
คนคํานึงถึงการดูแลสุขภาพรางกายอยางจริงจังและสมํ่าเสมอแตในปจจุบันพบวาอาหารเพ่ือสุขภาพ
อยางแทจริงยังมีนอยกวาความตองการ และไมสามารถตอบสนองความตองการของคนทุกเพศ ทุก
วัยไดในเวลาเดียวกันทาง Magic Rice จึงเล็งเห็นโอกาสในการดําเนินธุรกิจศูนยกลางอาหารเพ่ือ
สุขภาพท่ีจะใหบริการอาหารเพ่ือสุขภาพอยางแทจริงโดยใชขาวเปนพาหนะนําคุณคาเขาสูรางกาย 
เพราะเรากินขาวทุกวันอยูแลวนอกจากอรอยแลวยังมีประโยชนดวย คงดีกวาการตองกินยาทุกวัน
เม่ือไมสบายรับรองวาไมอรอยอยางแนนอน 
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บทที่ 3 
ความเปนมาของธุรกิจ 

แนวคิดในการจัดตัง้ธุรกิจ 
กกกกกกกกในปจจุบันรูปแบบการดําเนินชีวิตของผูคนไดเปล่ียนแปลงไป อีกท้ังเวลากลายเปน
ขอจํากัดในการดําเนินชีวิตทําใหพฤติกรรมตางๆ ในแตละวันตองมีการปรับเปล่ียนใหเหมาะสมกับ
ขอจํากัดดังกลาว รวมถึงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารก็มีการเปล่ียนแปลงไปเชนกันผูคนหันมา
รับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น จึงเปนท่ีมาของท้ังไอศกรีมสมุนไพร เครื่องดื่มสมุนไพร จึง
เกิดแนวความคิดวาควรมีขาวสมุนไพรบางเนื่องจากขาวเปนอาหารหลักของคนไทย และจัดเปนพืช
เศรษฐกิจท่ีสําคัญของไทยเริ่มแรกมีการทดลองนําน้ําดอกอัญชันมาหุงกับขาวผลท่ีได คือ ขาว
ออกมาเปนสีมวงแตก็เกิดความยุงยากในการสกัดน้ําดอกอัญชัน ดังนั้นจึงมีแนวคิดวาถาหาก
สามารถทําขาวสารท่ีเคลือบสีมากกวาหนึ่งสีและใชสีจากสมุนไพรท้ังหมดเพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคา
ทางอาหารใหแกขาวคงนาสนใจไมนอย  
กกกกกกกกเนื่องจากขาวขาวท่ีคนนิยมบริโภคกันนั้นผานกระบวนการขัดสีจนมีคุณคาทาง
โภชนาการนอยขณะท่ีขาวกลองแมจะอุดมไปดวยประโยชนแตกลับมีจุดออนท่ีรสชาติไมดีนัก เพ่ือ
จะแกปมปญหาดังกลาวจึงตองการนําสีจากสมุนไพรท่ีคนไทยรูดีถึงสรรพคุณมาใชเคลือบลงบน
ขาวสารเพ่ือใหไดขาวท่ีมีท้ังสีสันสวยงามและคุณคาทางอาหารท่ีสูงกวาเดิมเม่ือนําแนวคิดขางตนมา
ผนวกกับแนวคิดดานธุรกิจจึงเปนจุดกําเนิดของแบรนด “Magic Rice” และ “Magic Rice Center”ท่ี
จะใหบริการแบบครบวงจร ไมวาจะเปนในรูปแบบรานอาหารหรืออาหารแชแข็งสําเร็จรูปท่ีผลิตมา
จากขาวเคลือบสมุนไพรท่ีมีท้ังอาหารคาว อาหารหวาน และเครื่องดื่ม รวมไปถึงขาวสารเคลือบ
สมุนไพรตางๆไวบริการผูท่ีตองการนํากลับไปหุงรับประทานเองท่ีบาน  นอกจากนี้ในอนาคตยังจะ
มีเมนูขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปองไวรองรับตลาดชาวตางชาติอีกดวย เนื่องจากชาวตางชาติท่ีนิยม
บริโภคขาวนั้นสวนใหญขาดความชํานาญในการหุงขาวประกอบกับความนิยมในอาหารไทยของ
ชาวตางชาติในปจจุบันท่ีมีแนวโนมสูงขึ้นสงผลใหสินคาประเภทขาวผัดตางๆไดรับความนิยมเปน
อยางมาก ขาพเจาจึงคิดวาธุรกิจนี้นาจะเติบโตไดดีและมีความม่ันคงสูงเนื่องจากเปนธุรกิจท่ีเกี่ยวกับ
ปากทองไมวาจะอยางไรคนไทยคงไมเลิกกินขาวแนนอน 
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ขอบเขตของธุรกิจ 
กกกกกกกกMagic Rice Center จะเริ่มดําเนินธุรกิจในเดือน ตุลาคม 2554 โดยจะใหบริการดาน
อาหารเพ่ือสุขภาพแบบครบวงจรไมวาจะเปนอาหารแชแข็งหรืออาหารสําเร็จรูปท่ีผลิตมาจากขาว
เคลือบสมุนไพรท่ีมีท้ังอาหารคาว อาหารหวาน และเครื่องดื่มโดยสามารถรับประทานไดท่ีราน 
หรือหากตองการนํากลับไปไวปรุงอาหารท่ีบานทาง Magic Rice Center ก็มีบริการจําหนายขาวสาร
เคลือบสมุนไพรตางๆไวบริการผูท่ีตองการนํากลับไปหุงรับประทานเอง 
กกกกกกกกผลิตภัณฑของ Magic Rice Center นั้นนอกจากจะมีความแปลกใหมในดานรสชาดแลว
ยังมีความแตกตางทางดานบรรจุภัณฑอีกดวย โดย Magic Rice Center จะขายสินคาใหแกลูกคา 2 
กลุม คือ กลุมท่ีมาทานอาหารภายใน Magic Rice Center และกลุมท่ีมาซ้ือผลิตภัณฑ เชน ขาวสาร
เคลือบสมุนไพร หรืออาหารแชแข็งกลับไปรับประทานท่ีบานโดยมีกลุมเปาหมายเปนกลุมคนใน
เมืองท่ีรักสุขภาพเปนหลัก 
 
รายชื่อหุนสวน ผูถือหุน และ สัดสวนผูถือครอง 
ตารางที่ 1 รายช่ือหุนสวน ผูถือหุน และ สัดสวนผูถือครอง 

ลําดับ ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง สัดสวน (%) 
1 คุณ สิทธิโชค ไทยสนธิ ประธานกรรมการ 60 % 
2 คุณ พนิดา อมรเรืองวาณิชย รองประธานกรรมการ 40 % 
 

ประวัติเจาของกิจการ 
กกกกกกกก1. นายสิทธิโชค ไทยสนธิ   ประธานกรรมการ 
การศึกษา  
ป พ.ศ. 2547-2549 ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนวิสุทธรังสี จ.กาญจนบุรี 
ป พ.ศ. 2550-2554 ระดับปริญญาตรี   มหาวิทยาลัยศิลปากร คณะวิทยาการ 
       จัดการ สาขาการจัดการธุรกิจท่ัวไป 
ประสบการณทํางาน 
ป พ.ศ. 2553  โรงแรม Novotel Bangkok on Siam Square แผนก Sales 
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กกกกกกกก2. นางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย   รองประธานกรรมการ 
การศึกษา 
ป พ.ศ. 2547-2549 ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนมกุฎเมืองราชวิทยาลัย  

จ.ระยอง  
ป พ.ศ. 2550-2554 ระดับปริญญาตรี   มหาวิทยาลัยศิลปากร คณะวิทยาการ 

จัดการ สาขาการจัดการธุรกิจท่ัวไป 
ประสบการณทํางาน 
ป พ.ศ. 2553 บริษัท การบินไทย จํากัด (มหาชน) Ground Customer Service of LP 

(กองบริการผูโดยสารพิเศษ) 
 
ขั้นตอนการดําเนินงาน 
ตารางที่ 2 แสดงขั้นตอนเริ่มดําเนินงาน 

ลําดับ รายการดําเนินงาน ระยะเวลา 
ดําเนินการ 

ระยะเวลาที่คาดวา 
จะแลวเสร็จ 

1 ศึกษา วางแผนและเลือกทําเลท่ีตั้ง
ของราน 

8 สัปดาห 25 ก.พ. 54 – 21 เม.ย. 54 

2 ทําการตกแตงและติดตั้งอุปกรณ
ภายในราน 

12 สัปดาห 22 เม.ย. 54 – 14 ก.ค. 54 

3 ติดตอ Supplier ในการส่ังซ้ือวัตถุดิบ 4 สัปดาห 15 ก.ค. 54 – 11 ส.ค. 54 
4 ออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ และ

ตรวจสอบความเรียบรอย 
4 สัปดาห 12 ส.ค. 54 – 08 ก.ย. 54 

5 เปดรับสมัครพนักงาน 4 สัปดาห 09 ก.ย. 54 – 06 ต.ค. 54 
6 จัดเรียงสินคาและตรวจสอบสินคา

ครั้งสุดทาย 
1 สัปดาห 07 ต.ค. 54 – 13 ต.ค. 54 

7 เปดใหบริการ  14 ต.ค. 54 
รวมระยะเวลาทั้งส้ิน 33 สัปดาห  
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บทที่ 4 
ผลิตภัณฑ 

ลักษณะของผลิตภัณฑ : 
กกกกกกกกผลิตภัณฑท่ีนํามาจัดจําหนายในราน Magic Rice Center คือ อาหารเพ่ือสุขภาพโดยใช
ขาวสารเคลือบสมุนไพรมาเปนสวนสําคัญในการประกอบอาหาร ขาวเคลือบสมุนไพรท่ีทางราน
นํามาใชนั้นคือ ขาวเคลือบใบเตย กระเจี๊ยบแดง ขม้ินชัน และอัญชัน สําหรับขาวท่ีหุงเสร็จเรียบรอย
นอกจากจะไดขาวสีสันสวยงามนารับประทานแลวยังมีกล่ินหอมออนๆจากสมุนไพรอีกดวย 
สําหรับเมนูอาหารของราน Magic Rice Center จะเนนไปท่ีเมนูเพ่ือสุขภาพตางๆซ่ึงเหมาะกับผูท่ีใส
ใจในสุขภาพและบุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจเมนูสุขภาพกับเมนูขาวเคลือบสมุนไพร เมนูของทาง
รานมีท้ังเมนูอาหารจานเดียวและเปนเซตท่ีทางรานจัดไวให ซ่ึงอาหารแตละเมนูลูกคาสามารถเลือก
ไดวาจะรับประทานกับขาวสีใด นอกจากการจัดจําหนายอาหารสําเร็จรูปแลวทาง Magic Rice 
Center ยังมีการจําหนายเครื่องดื่ม และของหวานเพ่ือสุขภาพ ซ่ึงสามารถกลาวไดวาเขามา
รับประทานอาหารท่ี Magic Rice Center นอกจากจะอ่ิมอรอยแลว ยังไดสุขภาพท่ีดีพกกลับบานไป
อีกดวย สําหรับผูท่ีสนใจในตัวขาวสารเคลือบสมุนไพรซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีสําคัญของเราและอยาก
นํากลับไปหุงและประกอบอาหารเองท่ีบาน ทางรานไดมีการจัดทําเปนบรรจุภัณฑท่ีทันสมัย
สวยงามราคายอมเยาไวใหเลือกซ้ือเลือกสรรกันอยางมากมาย 
 
ชนิดของผลิตภัณฑ : 
กกกกกกกก1. ขาวสารเคลือบสมุนไพร    ราคา 99 บาท 
กกกกกกกก2. เมนูอาหารเพ่ือสุขภาพ    ราคา 79 บาท 
กกกกกกกก3. เมนูอาหารครบชุด 5 หมู    ราคา 159 บาท 
กกกกกกกก4. เมนูอาหารมังสวิรัต ิ    ราคา 149 บาท 
กกกกกกกก5. เมนูอาหารสําหรับเด็ก    ราคา 119 บาท 
กกกกกกกก6. เมนูแนะนําสําหรับผูปวยโรคตางๆ   ราคา 250 บาท 
กกกกกกกก7. เมนูอาหารควบคุมน้ําหนัก    ราคา 199 บาท 
กกกกกกกก8. เครื่องดื่มสมุนไพร ผัก ผลไม   ราคา 29 บาท 
กกกกกกกก9. ของหวานเพ่ือสุขภาพ    ราคา 35 บาท 
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ตราผลิตภัณฑ ของราน Magic Rice Center 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 ผลิตภัณฑ 
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แผนผังภายในราน Magic Rice Center 

 
ภาพท่ี 2 แผนผังภายในราน ช้ันท่ี 1 

 
 
 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3 แผนผังภายในราน ช้ันท่ี 2 

 

 

  บันได 
 

เตรียมอาหาร และปรุงอาหาร 

 

   

  หองน้ําชาย 

 

  หองน้ําหญิง 

เคาทเตอรวางอาหาร 

ชั้นวางผลิตภัณฑ Magic Rice 
เคาทเตอร 
ชําระเงิน 

ประตู
ทางเขา 

 บันได 

V.I.P V.I.P V.I.P
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บทที่ 5 
การวิเคราะหอุตสาหกรรม และการวิเคราะหตลาด 

สภาพตลาดของอาหารเพ่ือสุขภาพ 
กกกกกกกกในปจจุบันมีรานอาหารจํานวนนอยมากท่ีมีคุณสมบัติครบถวนเหมาะสมท่ีจะเปน
รานอาหารเพ่ือสุขภาพอยางแทจริง โดยรานอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีมีอยูสวนใหญนําเสนอประเภท
อาหารชีวจิต และอาหารเจหรือมังสวิรัติซ่ึงไมบริโภคเนื้อสัตว อาหารไมใสผงชูรส หรืออาหาร
สําหรับควบคุมน้ําหนัก ซ่ึงเปนการดําเนินธุรกิจตามกระแสความนิยมของผูบริโภคในแตละ
ชวงเวลานั้นๆ ยิ่งเปนอาหารเพ่ือสุขภาพแปรรูปเชน อาหารแชแข็งนั้นมีนอยมากทําใหไมอาจ
ตอบสนองความตองการผูบริโภคไดทุกเพศทุกวัย ดังนั้นทาง Magic Rice Center จึงเล็งเห็นโอกาส
ในการดําเนินธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพอยางแทจริงและครบวงจร ท้ังนี้นอกจากจะมีคุณสมบัติตามท่ี
กลาวมาแลว โดยการสรางความแตกตางท่ีการเนนการบริการท่ีมีคุณภาพ และการส่ือสารถึง
ประโยชนท่ีผูบริโภคจะไดรับ (Customer Benefit) เนื่องจากเปนส่ิงท่ีจะขาดไมไดสําหรับการเปน
อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีสมบูรณแบบซ่ึงสามารถตอบสนองความตองการดานอาหารเพ่ือสุขภาพใหกับ
ครอบครัวท่ีเอาใจใสและใหความสําคัญกับสุขภาพอยางแทจริง 
 
การแบงสวนตลาด การกําหนดกลุมเปาหมาย และ การวางตําแหนงผลิตภัณฑ 
กกกกกกกกการแบงสวนตลาด การกําหนดกลุมเปาหมาย 
กกกกกกกกกกกกกกกกการแบงกลุมลูกคาและการกําหนดกลุมเปาหมายจะแบงแยกเปน 2 กลุม คือ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1. กลุมลูกคาท่ีมารับประทานอาหารภายในราน 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2. กลุมลูกคาท่ีมาซ้ือขาวสารเคลือบสมุนไพรและอาหารแช
แข็งกลับบาน 
 
ตลาดลูกคาเปาหมาย 
กกกกกกกกเนนกลุมคนท่ีใหความสําคัญกับสุขภาพ (Health – Conscious) มีการเลือกรับประทาน
อาหารเฉพาะท่ีเปนประโยชนและตรงกับความตองการของรางกาย หลีกเล่ียงอาหารท่ีเปนโทษ หรือ
อาหารท่ีทําจากวัตถุดิบท่ีไมเปนประโยชนตอรางกาย ซ่ึงในปจจุบันผูบริโภคลักษณะดังกลาวเพ่ิม
มากขึ้นตามกระแสการหันมาใสใจในเรื่องสุขภาพ จากงานวิจัยของศูนยวิจัยกสิกรไทย (2540) 
พบวาปจจัยท่ีมีอิทธิพลอยางมากตอคนกรุงเทพฯ ในการเลือกรานอาหาร คือรอยละ 29.3 เลือกท่ี 
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ความอรอย รอยละ 25.1 เลือกท่ีความสะอาด รอยละ 24.2 เลือกท่ีความสะดวกและอีกรอยละ 21.4 
ไดแกปจจัยในเรื่องบริการดีคําแนะนําจากเพ่ือนและส่ือมวลชน และช่ือเสียงของราน 
 
สภาพการแขงขัน และ คูแขง 
กกกกกกกกปจจุบันมีรานอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีใหบริการในลักษณะท่ีคอนขางใกลเคียงกับ Magic 
Rice Center เพียงไมกี่ราย ซ่ึงจะพิจารณาเปนคูแขงทางตรง และ ทางออม ดังนี ้
 
คูแขงทางตรง 
กกกกกกกก1. รานอาหารเจ ใหบริการและจําหนายอาหารเจท้ังรับประทานท่ีรานและนํากลับ เม่ือ
ถึงเทศกาลกินเจ จํานวนผูประกอบการจะเพ่ิมจํานวนสูงขึ้นเพ่ือตอบสนองความตองการอาหารเจท่ี
เพ่ิมขึ้น อีกท้ังรูปแบบการบริการจะมีตั้งแตรานแผงลอยไปจนถึงภัตตาคารหรูหราในโรงแรมซ่ึง
ใหบริการอาหารเจในชวงเวลาดังกลาว 
กกกกกกกก2. รานอาหารมังสวิรัติใหบริการและจําหนายอาหารมังสวิรัติท้ังรับประทานท่ีรานและ
นํากลับ ผูประกอบการสวนใหญเปนรายเล็กๆ ลักษณะรานคาเปนตึกแถว ไมหรูหรา หรือตั้งอยูใน
ศูนยอาหารในหางสรรพสินคา ขณะเดียวกันรานอาหารท่ัวไปบางรานก็ใหบริการอาหารมังสวิรัติ
ดวย 
กกกกกกกก3. รานอาหารชีวจิต เปนรานอาหารท่ีเกิดขึ้นตามกระแสการบริโภคตามแนวคิดท่ีอาศัย
ธรรมชาติเปนตัวปรับวิถีการบริโภคเพ่ือสรางภูมิตานทานโรคเนนการรักษาสุขภาพกาย และ
สุขภาพจิตดวยตนเอง นอกจากใหบริการอาหารชีวจิตท้ังรับประทานท่ีรานและนํากลับแลว สวน
ใหญจะมีสินคาชีวจิตจําหนายดวย ท้ังวัตถุดิบในการปรุงอาหารและผลิตภัณฑอ่ืน เชน ขนมทานเลน 
อาหารวาง เปนตน ประกอบกับวัตถุดิบท่ีใชในการปรุงอาหารและผลิตภัณฑชีวจิตสวนใหญเปน
วัตถุดิบท่ีหางายในทองถ่ินหรือเปนภูมิปญญาชาวบาน ซ่ึงไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ
ในการผลิตเพ่ือจําหนาย จึงทําใหกระแสการบริโภคอาหาร ชีวจิตไดรับความนิยมอยางมาก 
กกกกกกกก4. รานอาหารเพ่ือสุขภาพ เกิดขึ้นหลังจากกระแสการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมี
บทบาทเพ่ิมขึ้นในสังคมไทยทําใหวิถีการบริโภคอาหารของคนไทยโดยเฉพาะในเมืองเปล่ียนแปลง
ไป ผูประกอบการซ่ึงเล็งเห็นแนวโนมท่ีสดใสของตลาดสวนนี้จึงเริ่มเปดตัวบริการใหมๆ ขึ้น ไดแก 
ราน  KONYAKKY ใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม ท่ีมี บุกเปนสวนประกอบ  และ 
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กกกกกกกก5. NC Food จําหนายอาหารแชเข็งพรอมบริการสงถึงท่ี รานอาหารเพ่ือสุขภาพลักษณะ
นี้สวนใหญตอบสนองผูบริโภคกลุมวัยรุน หรือกลุมท่ีชอบลองของใหม รวมท้ังผูท่ีตองการควบคุม
น้ําหนัก 
 
ตารางที่ 3 ตารางแสดงการเปรียบเทียบคูแขงขัน 

ลักษณะดาน
ตางๆ 

รานอาหารเจ รานอาหาร
มังสวิรัต ิ

รานอาหารชีวจิต รานอาหารเพ่ือ
สุขภาพ 

รูปแบบ
บริการ 

- ใหบริการ
อาหารเจท้ัง
รับประทานท่ี
รานและนํากลับ 
- ไมเนนการ
บริการ 
- บางรานมี
วัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารเจ
จําหนายดวย 

- ใหบริการ
อาหาร 
มังสวิรัติท้ัง
รับประทานท่ี
รานและนํากลับ 
- ไมเนนการ
บริการ 
- บางรานมี
วัตถุดิบในการ
ปรุงอาหาร
มังสวิรัติจําหนาย
ดวย 

- ใหบริการ
อาหารชีวจิตท้ัง
รับประทานท่ี
รานและนํากลับ 
- มีวัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารชีวจิต
จําหนาย 
- เนนการบริการ
มากกวา
รานอาหารเจ 
และมังสวิรัต ิ

- ใหบริการอาหาร
เพ่ือสุขภาพแชแข็ง
พรอมท้ังใหขอมูล
ดานโภชนาการ 
- รูปแบบการ
บริการเหมือนFast 
Food ท่ัวไป 
- ทุกเมนูจะมีการ
แจงพลังงานให
ผูบริโภครับทราบ 

ชองทางการ
จัดจําหนาย 

- มีตั้งแตรานคา
ขนาดเล็กไป
จนถึงรานอาหาร
หรือภัตตาคาร
ท่ัวไป 
- ผูประกอบการ
จะ 
เพ่ิมจํานวนมาก
ขึ้นในชวง
เทศกาลกินเจ 

- มีตั้งแตรานคา
ขนาดเล็กหรือ
ศูนยอาหารใน
หางสรรพสินคา 
และอาจมี
จําหนาย 
ในรานอาหาร
หรือ 
ภัตตาคารท่ัวไป 

- เปนรานคา
ขนาดกลางขึ้นไป
จําหนายท้ัง
อาหารและ
วัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารชีวจิต 

- วางจําหนายใน
หางสรรพสินคา
ท่ัวไป และมี
บริการสงถึงท่ี 
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ตารางที่ 3 (ตอ) 
ราคา - ราคาอาหาร

คอนขางสูงเม่ือ
เทียบกับอาหาร
ท่ัวไป 

- ราคาอาหาร
ขึ้นอยูกับลักษณะ
รานและการ
บริการ 

- ราคาอาหาร
คอนขางสูงเม่ือ
เทียบกับอาหาร
ท่ัวไป 

- ราคาใกลเคียงกับ 
รานอาหาร Fast 
food ท่ัวไป 

ลูกคา - สวนใหญเปน
ผูท่ีรับประทาน
ชวงเทศกาลกิน
เจ 
 

- สวนใหญเปนผู
ท่ีใหความสําคัญ
กับสุขภาพ 

- สวนใหญเปนผู
ท่ีใหความสําคัญ
กับสุขภาพ 

- เนนกลุมวัยรุน 
วัยทํางานสมัยใหม
และผูตองการ
ควบคุมน้ําหนัก 

การโฆษณา - จะโฆษณาชวง
เทศกาลกินเจ 

- นอยมาก 
- อาจเปล่ียนเปน 
อาหารเจเม่ือถึง
เทศกาลกินเจ
เพราะไดกระแส
การกินเจเปนตัว
ชวยในการ 
สงเสริมการขาย 

- ปานกลาง สวน 
ใหญลงโฆษณา
ในนิตยสารเพ่ือ
สุขภาพ หรือแจก
ใบปลิว 

- ใชส่ือโฆษณา
หลายรูปแบบท้ัง
นิตยสาร, 
หนังสือพิมพ, 
โทรทัศน, วิทยุ, 
โปสเตอรขนาด
ใหญ,แผนพับ เปน
ตน 

 
คูแขงทางออม 
กกกกกกกกรานอาหารทุกประเภทท่ีตั้งอยูบริเวณ Magic Rice Center โดยจะพิจารณายานสยาม-
สแควร ซ่ึงมีรานอาหารหลากหลายรูปแบบตั้งแต แผงลอย รานอาหารหองแถว จนถึงภัตตาคารมี
ช่ือเสียง ซ่ึงสวนใหญเปนรานอาหาร ประเภท Fast Food เชน KFC สุกี้MK กวยเตี๋ยวดูดี๋ ฯลฯ 
รวมถึงอาหารแชแข็งทุกชนิด เชน อีซ่ีโก พรานทะเล ฯลฯ 
 
การวิเคราะหสภาพการแขงขันของอุตสาหกรรม (FIVE FORCE MODEL) 
กกกกกกกก1. การแขงขันกันระหวางคูแขงภายในอุตสาหกรรมเดียวกัน 
กกกกกกกกกกกกกกกกการแขงขันกันในธุรกิจอาหารไมวาจะเปน รานอาหาร อาหารแชแข็ง หรือ
ขาวสาร มีการแขงขันกันคอนขางสูงเนื่องจากมีผูประกอบการอยูในธุรกิจอาหารจํานวนมาก และ
เปนธุรกิจท่ีสามารถเขาสูการแขงขันไดงายไมวาจะเปนผูประกอบการรายยอยท่ียังไมเปนท่ีรูจักมาก
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นักหรือจะเปนกิจการท่ีมีแบรนดติดตลาดเปนท่ีรูจักของผูบริโภคอยูแลวซ่ึงคูแขงเหลานี้เปนสวน
หนึ่งของการแขงขันท่ีเขมขน ทาง Magic Rice จึงตองสรางเอกลักษณและความแตกตางรวมถึง
ความหลากหลายของผลิตภัณฑเพ่ือชวงชิงสวนแบงทางการตลาด 
กกกกกกกก2. ภัยคุกคามจากผูแขงขันหนาใหม 
กกกกกกกกกกกกกกกกคูแขงขันรายใหมสามารถเขาสูธุรกิจไดงาย เนื่องจากมีอุปสรรคในการเขา
ธุรกิจต่ํา ซ่ึงเปนผลมาจาก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ผูบริโภคมีความจงรักภักดีตอตราสินคาต่ําเนื่องจากตัวสินคา
ไมแตกตางกันมากนัก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- การผลิตสินคาจํานวนมากไมทําใหเกิดการประหยัดจากขนาด
เหมือนในธุรกิจอ่ืนเนื่องจากตนทุนสวนใหญเปนตนทุนผันแปร ดังนั้นผูประกอบการรายยอยจึงไม
เสียเปรียบผูประกอบการรายใหญจากสาเหตุดังกลาว 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ภาครัฐบาลไมมีขอจํากัดสําหรับธุรกิจรานอาหาร แตจะมี
ขอกําหนดบางประการสําหรับธุรกิจรานอาหารในดานความสะอาดถูกสุขลักษณะเพ่ือกอใหเกิด
ประโยชนแกผูบริโภค ทําใหคูแขงรายใหมสามารถเขาสูธุรกิจไดงาย 
กกกกกกกกดังนั้น ธุรกิจจําเปนตองหากลยุทธท่ีสามารถตอบสนองลูกคาไดเปนอยางดี และสราง
ความเช่ือม่ันใหกับผูบริโภค เพ่ือใหผูบริโภคเกิดความซ่ือสัตยตอตัวผลิตภัณฑ 
กกกกกกกก3. อํานาจตอรองของผูซ้ือ 
กกกกกกกกกกกกกกกกอํานาจการตอรองของผูซ้ือมีสูงมาก เนื่องจากผูบริโภคมีทางเลือกหลายทาง
ในการบริโภคสินคา และจากความคลายคลึงกันในเรื่องของสินคา ท่ีตอบสนองความตองการของ
ผูบริโภคท่ีหวงใยสุขภาพและมีชีวิตท่ีเรงรีบ ทําใหลูกคาสามารถเปล่ียนแปลงการเลือกซ้ือสินคาได
งาย 
กกกกกกกก4. อํานาจตอรองของผูจําหนายวัตถุดิบ 
กกกกกกกกกกกกกกกกอํานาจการตอรองของผูจําหนายวัตถุดิบมีพอสมควรแตไมถึงกับมากนัก
เนื่องจากมีผูจําหนายขาวเคลือบสมุนไพรประมาณ 5-6 ราย สวนวัตถุดิบอ่ืนๆนั้นมีผูจําหนายจํานวน
มากดังนั้นอํานาจการตอรองตอผูจํา หนายจึงสูงโดยเฉพาะผูประกอบการรายใหญ  และ 
ผูประกอบการท่ีมีการจัดการดานวัตถุดิบท่ีดี 
กกกกกกกก5. ภัยคุกคามจากสินคาทดแทน 
กกกกกกกกกกกกกกกกสินคาทดแทนสําหรับอาหารนั้นมีเปนจํานวนมาก เพราะผูบริโภคสามารถ
เลือกรับประทานขนม หรืออาหารวางอ่ืนแทนอาหารเพ่ือตอบสนองความหิวได เม่ือไมสามารถ
เลือกบริโภคตามท่ีตองการได ผูบริโภคก็จะเลือกบริโภคตราสินคาอ่ืนทดแทน 
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กกกกกกกกแมวาธุรกิจรานอาหารจะอยูในภาวะท่ีมีการแขงขันสูง เนื่องจากมีผูประกอบการจํานวน
มาก และผูประกอบการรายใหมก็สามารถเขามาแขงขันไดงาย ทําใหผูซ้ือมีอํานาจตอรองสูง อีกท้ัง
อาหารเปนสินคาท่ีมีสินคาทดแทนจํานวนมาก ทําใหรานอาหารตางๆ พยายามสรางความไดเปรียบ
ในการแขงขันในรูปแบบท่ีแตกตางกันไป แตจากกระแสการใสใจในสุขภาพรวมถึงการให
ความสําคัญกับคุณภาพของสินคาและบริการท่ีมากขึ้น จึงเปนโอกาสท่ีจะเขามาสูธุรกิจอาหารใน
รูปแบบของ Magic Rice Center ภายใตการนําเสนออาหารและบริการท่ีมีคุณภาพ เพ่ือสรางความ
พึงพอใจแกผูบริโภค 
 
การวิเคราะหโอกาส อุปสรรค จุดแข็ง และจุดออนของธุรกิจ (SWOT Analysis) 
กกกกกกกกจุดแข็ง (Strengths) 
กกกกกกกก- การบริการท่ีดีภายในราน พนักงานทุกคนจะตองมีรอยยิ้ม และใสใจลูกคาทุกคนสราง
ความรูสึกใหทุกคนเปนคนพิเศษ หากสามารถทําใหลูกคารับรูถึงความแตกตางนี้แลว ก็จะนํามาซ่ึง
ความพึงพอใจของลูกคาและนําไปสูการกลับมาใชบริการซํ้า 
กกกกกกกก- ความหลากหลายของสายผลิตภัณฑภายในรานไมวาจะเปนอาหารสําเร็จรูป ขาวสาร
เคลือบสมุนไพร รวมถึงอาหารแชแข็งไวเพ่ือรองรับทุกความตองการของลูกคา 
กกกกกกกกจุดออน (Weaknesses) 
กกกกกกกก- ยังไมเปนท่ีรูจักของลูกคา จึงทําใหลูกคาไมทราบถึงความแตกตาง และประโยชน
มากมายของ Magic Rice 
กกกกกกกก- ใชเงินทุนคอนขางสูง ทําใหการขยายกิจการตองใชเวลา 
กกกกกกกกโอกาส (Opportunity) 
กกกกกกกก- อาหารเปนหนึง่ในปจจัยการดําเนินชีวิตของมนุษยซ่ึงความตองการบริโภคอาหารนี้ไม
อาจหมดไป หรือลดลงไดเพราะถึงอยางไรผูมนุษยก็จําเปนตองรับประทานอาหารเพ่ือใหสามารถ
ดํารงชีวิตอยูตอไปดังนั้นธุรกิจอาหารจึงมีโอกาสในการทําธุรกิจ เพ่ือรองรับความจําเปนดังกลาว 
กกกกกกกก- ครอบครัวในปจจุบันเปนครอบครัวขนาดเล็กมีสมาชิกนอย พอแมสวนใหญมี
การศึกษาดี รายไดตอครอบครัวสูงและมีความใสใจในเรื่องเกี่ยวกับโภชนาการมากขึ้น จึงเปน
โอกาสดีสําหรับขาวเคลือบสมุนไพรท่ีใหคุณคาทางโภชนาการสูง 
กกกกกกกก- พฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบานมีแนวโนมสูงขึ้นเนื่องจากปจจุบันท้ัง
ผูหญิง และผูชายตางก็ทํางานหารายไดนอกบาน รูปแบบการดําเนินชีวิตของคนจึงเปล่ียนแปลงไป 
เนื่องจากขอจํากัดในดานเวลา 
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กกกกกกกก- คานิยมในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมีมากขึ้นอยางรวดเร็ว และอาหารเพ่ือสุขภาพ
ก็ยังมีนอยกวาความตองการ 
กกกกกกกก- วัตถุดิบหลักในการผลิตหาไดงายในประเทศ เพราะไทยเปนประเทศเกษตรกรรมมีการ
ปลูกขาวเปนหลักในการผลิตสามารถใชขาวเกรดใดก็ไดมาทํา การผลิต จึงชวยใหตนทุนในการผลิต
คอนขางต่ํา 
กกกกกกกก- รานตั้งอยูในยานศูนยกลางธุรกิจ (Central Business District: CBD) ซ่ึงมีประชากรอยู
อาศัยหนาแนน มีอาคารสํานักงาน และรานจําหนายสินคาตางๆจํานวนมาก 
กกกกกกกกอุปสรรค (Threat) 
กกกกกกกก- คูแขงทางออมมีจํานวนมาก การแขงขันรุนแรง และการเขาสูการแขงขันสามารถทําได
งาย 
กกกกกกกก- ผูบริโภคสวนใหญยังขาดความรูเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑท่ีแทจริง 
ซ่ึงอาจทําใหเกิดความเขาใจวาสีของขาวเคลือบสมุนไพรมาจากสีสังเคราะหผสมอาหาร จึงตองมี
การใหความรูเกี่ยวกับคุณคาของผลิตภัณฑแกผูบริโภคอยางมาก 
กกกกกกกก- การควบคุมคุณภาพการบริการอาจทําไดไมท่ัวถึง 
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บทที่ 6 
แผนบริหารจัดการ 

รายละเอียดของธุรกิจ 
กกกกกกกกชื่อกิจการ   Magic Rice Center 
กกกกกกกกที่อยู/ที่ตั้งกิจการ  สยามสแควร  ซอย 6 ถนน พระราม 1 เขตปทุมวัน  

กรุงเทพฯ 10330 
กกกกกกกกรูปแบบการดําเนินงาน  เจาของกิจการ 
กกกกกกกกเงินลงทุน   เงินลงทุนเริ่มตน 3,000,000 บาท สําหรับการสรางราน  

และอุปกรณ 
เงินทุนหมุนเวียน 1,500,000 บาท 

กกกกกกกกวัน และ เวลาการเปดบริการ ทุกวัน 10.00 น. – 22.30 น. 
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ตารางที่ 4 หนาท่ีความรับผิดชอบ และ คุณสมบัติของบุคลากรหลัก 
ลําดับ ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง หนาที ่ อัตราเงินเดือน 

1 นาย สิทธิโชค ไทยสนธิ ประธาน
กรรมการ 

กําหนดนโยบาย 
ทิศทาง และ
กําหนด
วัตถุประสงคของ
บริษัทดูแลดานการ
บริหารท่ัวไปโดย
การติดตามสภาพ
การแขงขันท่ี
เปนอยูขณะนั้นเพ่ือ
วางกลยุทธทาง
การตลาด และ
กํากับดูแล
ประสานงานกับ
ทีมงานดานอ่ืนๆ  

35,000 บาท 

2 นางสาว พนิดา อมรเรืองวาณิชย รอง
ประธาน
กรรมการ 

รวมกําหนด
นโยบายและ
ทิศทางของบริษัท
ดานการบริหาร
ท่ัวไปกับประธาน
กรรมการเพ่ือให
การดําเนินงาน
สอดคลองและ
เปนไปในทิศทาง
เดียวกัน 

30,000 บาท 
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ตารางที่ 5 แผนงานดานบุคลากร และ คาใชจาย 
ลําดับ ตําแหนง จํานวน 

(คน) 
เงินเดือน 

(บาท) 
จํานวนเงินรวม 

(บาท) 
1 ผูจัดการราน 1 17,000 12,000 
2 แมครัว 3 12,000 36,000 
3 ผูชวยแมครัว 3 7,000 21,000 
4 พนักงานเก็บเงิน 1 7,500 7,500 
5 พนักงานเสิรฟ 4 7,000 28,000 
6 พนักงานตอนรับ 1 6,500 6,500 
7 พนักงานลางจาน 2 6,500 13,000 
8 พนักงานทําความสะอาด

และสโตร 
3 8,000 24,000 

9 พนักงานบัญชี 1 10,000 10,000 
รวมจํานวนบุคลากรและคาใชจาย

เงินเดือน 
18  163,000 

 
การคัดเลือกพนักงาน 
กกกกกกกกการคัดเลือกพนักงานแตละตําแหนงจะดําเนินการกอนเปดรานประมาณ 1 เดือนเพ่ือให
มีเวลาเพียงพอในการฝกอบรม และเตรียมระบบขั้นตอนงานท่ีดีท่ีสุด  โดยในแตละตําแหนงจะตอง
มีคุณสมบัติ ดังนี้ 
ตารางที่ 6 แสดงตําแหนง คุณสมบัติและหนาท่ีในการคัดเลือกบุคลากร 
ลําดับ ตําแหนง คุณสมบัต ิ หนาที ่

1 ผูจัดการราน 1. วุฒ ิปวส.หรือปริญญาตร ี
2. มีบุคลิกดีนาเช่ือถือ 
3. อายุไมต่ํากวา 22 ป 
4. สามารถส่ือสาร
ภาษาอังกฤษได 
5. มนุษยสัมพันธด ีและมี
จิตใจรักการบริการ 

1. เปด – ปด รานตามเวลาท่ีกํา 
หนด 
2. นําแผนปฏิบัติงานท่ีไดรับ
มอบหมายมาปฏิบัต ิ
3. ควบคุมการปฏิบัติงานของ
พนักงานทุกคน 
4. ตรวจความเรียบรอยของราน 
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ตารางที่ 6 (ตอ) 
  6. มีความกระตือรือรนใน

การทํางาน 
5.ส่ังซ้ือวัตถุดิบรายวัน และราย
สัปดาห 
6.ตรวจรับวัตถุดิบรวมกับผูชวย
แมครัว 

2 แมครัว 1. สามารถปรุงอาหารดวย
ความรวดเร็วและมีรสชาติท่ี
ดี 
2. มีจิตใจรักการบริการ 
3. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี
ความตั้งใจในการทํางาน 
4.มีประสบการณดานการ
ปรุงอาหารไมต่ํากวา 1 ป 

1. ปรุงอาหารใหถูกตองตาม
หลักสุขอนามัย 
2. ตรวจนับ และประมาณ
ปริมาณวัตถุดิบใหเพียงพอกับ
การใชงาน 
3. แจงชนิดและปริมาณวัตถุดิบ
ท่ีตองการแกผูจัดการรานเพ่ือดํา 
เนินการส่ังซ้ือ 
4. ทําความสะอาดบริเวณเตา
ปรุงอาหาร และอุปกรณ
เครื่องใชในครัว 

3 ผูชวยแมครัว 1. มีความกระตือรือรนใน
การทํางาน 
2. มีจิตใจรักการบริการ 
3. มีสุขอนามัยท่ีด ี 

1. ตรวจรับวัตถุดิบรวมกับ
ผูจัดการราน 
2. จัดเตรียมวัตถุดิบใหพรอมสํา 
หรับใหแมครัวประกอบอาหาร
แตละจาน 
3. สงอาหารท่ีปรุงเสร็จให
พนักงานเสิรฟ 
4. ทําความสะอาดบริเวณครัว 

4 พนักงานเก็บเงิน 1. วุฒ ิปวส. ขึ้นไป 
2. มีความละเอียดรอบคอบ 
3. อายุไมต่ํากวา 20 ป 
4. มนุษยสัมพันธด ีและมี
จิตใจรักการบริการ 
5. ซ่ือสัตย และมีความ 

1. ตรวจนับเงินกอนรานเปด
ใหบริการและหลังรานปด
บริการ (วันละ 2 ครั้ง) 
2. คิดเงินคาอาหารและ
เครื่องดื่ม 
3. สรุปยอดเงินคาอาหารและ 
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ตารางที่ 6 (ตอ) 
  กระตือรือรนในการทํางาน เครื่องดื่มแตละวัน  

4. ออกใบกํากับภาษ ี/ 
ใบเสร็จรับเงิน 
5. ทําความสะอาดบริเวณ
เคานเตอรพนักงานเก็บเงิน 

5 พนักงานเสิรฟ 1. วุฒ ิม.3 ขึ้นไป 
2. อายุไมเกิน 25 ป 
3. มนุษยสัมพันธด ีและมี
จิตใจรักการบริการ 
4. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี
ความกระตือรอืรนในการ
ทํางาน 

1. จัดหาท่ีนั่ง และเตรียม
อุปกรณตางๆ สําหรับใหบริการ
ลูกคา 
2. ช้ีแจงและเสนอแนะประเภท
อาหาร 
3. รับคําส่ังรายการอาหารจาก
ลูกคา พรอมท้ังเสิรฟอาหาร
และเครื่องดื่มใหแกลูกคา 
4. ใหบริการอ่ืน  ๆตามความ
ตองการของลูกคา 
5. เก็บเงินและมอบเงินทอนให
ลูกคา 
6. ทําความสะอาดโตะและเกาอ้ี
ท่ีใหบริการลูกคา 

6 พนักงานตอนรับ 1. วุฒ ิม.3 ขึ้นไป 
2. อายุไมเกิน 25 ป 
3. มนุษยสัมพันธด ีและมี
จิตใจรักการบริการ 
4. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี
ความกระตือรือรนในการทํา 
งาน 

1. รับ – สง ลูกคาท่ีหนาประตู
ราน 
2. ทําความสะอาดบริเวณ
ภายนอกราน กระจกรอบตัว
ราน 

7 พนักงานลางจาน 1. รักความสะอาด มีความ
เปนระเบียบเรียบรอย 
2. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี 

1. แยกเศษอาหาร 
2. ลาง อบ จัดเก็บ ภาชนะ 
อุปกรณตางๆใหสะอาดถูกหลัก 
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ตารางที่ 6 (ตอ) 
  ความกระตือรือรนในการ

ทํางาน 
อนามัย และทําความสะอาดทอ
ระบายน้ําและอางลางจาน 

8 พนักงานดูแลความ
สะอาดและสโตร 

1. รักความสะอาด มีความ
เปนระเบียบเรียบรอย 
2. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี
ความกระตือรือรนในการทํา 
งาน 
3.มีความละเอียดรอบคอบ 

1.ทําความสะอาดท่ัวไปภายใน
ราน 
2.เช็คสต็อกสินคา 
3.จัดเรียงสินคาใหเปนระเบียบ
สวยงาม 

9 พนักงานบัญชี 1.วุฒ ิปวส.ทางดานการ
บัญชี 
2.มีความละเอียดรอบคอบ 
3.มีความซ่ือสัตยและตั้งใจ
ในการทํางาน 

1.จัดทําและตรวจสอบบัญชี
ภายในราน 
2.ตรวจสอบการเบิกจาย 

 
วิสัยทัศน (Vision) 
กกกกกกกกMagic Rice จะเปนเวทมนตสรรสรางสุขภาพท่ีดีของทุกคนดวยผลิตภัณฑจากขาว และ 
สมุนไพรไทย 
 
พันธกิจ (Mission) 
กกกกกกกก1. ผลิตและจําหนายผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพท่ีมีคุณภาพในราคาท่ี
เหมาะสม โดยกระบวนการผลิตท่ีไดมาตรฐานเทคโนโลยีท่ีทันสมัยและรักษาสภาพแวดลอม โดยมี
การพัฒนาผลิตภัณฑอยางตอเนื่อง เพ่ือตอบสนองกลุมผูบริโภคท่ีตองการอาหารและเครื่องดื่มท่ีมี
คุณคาทางโภชนาการสูง  
กกกกกกกก2. เราจะเปนเลิศทางดานการบริการท่ีใสใจลูกคาเปนพิเศษ พรอมท้ังใหความรูทางดาน
โภชนาการท่ีถูกตอง และ สอดคลองกับความตองการของผูบริโภคทุกคน 
กกกกกกกก3. สรางมูลคาเพ่ิมใหความสนับสนนุเกษตรกรไทยและยกระดับคุณคาของขาวไทย 
เปาหมาย(Goals) 
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กกกกกกกกเปาหมายระยะส้ัน  
กกกกกกกกกกกกกกกก1. สรางผลิตภัณฑใหเปนท่ีรูจักและไดรับการยอมรับจากผูบริโภค                                                   
กกกกกกกกกกกกกกกก2. สรางการรับรู (Brand Awareness) ให “Magic Rice” เปนท่ีรูจักและ
นาเช่ือถือในดานคุณภาพของผลิตภัณฑ ผานทาง “Magic Rice Center” 
 
กกกกกกกกเปาหมายระยะกลาง  
กกกกกกกกกกกกกกกก1. ขยายฐานลูกคาผานทางรานสะดวกซ้ือและหางสรรพสินคา 
กกกกกกกกกกกกกกกก2. พัฒนาและเพ่ิมจํานวนผลิตภัณฑเพ่ือเปนทางเลือกท่ีหลากหลายแก
ผูบริโภค 
กกกกกกกกกกกกกกกก3. สรางผลิตภัณฑ Magic Rice ใหเปนของฝากท่ีนิยม 
 
กกกกกกกกเปาหมายระยะยาว 
กกกกกกกกกกกกกกกก1. สงผลิตภัณฑไปขายในตลาดตางประเทศ 
กกกกกกกกกกกกกกกก2. สรางโรงงานสําหรับการผลิตผลิตภัณฑของตนเอง 
 
คําขวัญ(Slogan) 
กกกกกกกก“The rice that will change your life” 
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บทที่ 7 
แผนการตลาด 

ขอมูลทั่วไปของสินคา 
กกกกกกกกขาวเปนอาหารท่ีคนไทยบริโภคเปนอาหารหลักและยังจัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของ
ไทยโดยไทยเปนประเทศในอันดับตนๆท่ีสงออกขาวจําหนายไปยังท่ัวโลก แตในภาวการณปจจุบัน 
การสงออกขาวในรูปของขาวสาร ประสบปญหาการแขงขันทางดานราคาทําใหขาวมีราคาตกต่ํา ซ่ึง
แนวทางหนึ่งท่ีสามารถแกไขปญหาดังกลาวได คือ การแปรรูปขาวสารใหเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
หรือ กึ่งสําเร็จรูปท่ีสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหตัวเองไดสูงขึ้น เพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภคและมี
ราคาท่ีคอนขางเสถียรภาพไมขึ้นลงตามภาวะตลาดสินคาเกษตรท้ังนี้การแปรรูปขาวเปนผลิตภัณฑท่ี
สามารถจัดเตรียมเพ่ือรับประทานไดสะดวกมากขึ้นและใชระยะเวลาเพียงเล็กนอยเทานั้น เหมาะสม
กับวิถีของการดําเนินชีวิตของบุคคลในสังคมเมืองใหญ หรือยานธุรกิจท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปใน
ลักษณะท่ีมีความรีบเรงมากขึ้นนิยมทานอาหารนอกบานมากขึ้น Magic Rice Center เปนรานอาหาร
ท่ีสามารถตอบโจทยวิถีชีวิตคนยุคใหมไดดีเพราะจะมีบริการท้ังอาหารสําเร็จรูปท่ีสามารถ
รับประทานท่ีรานในรูปแบบรานอาหารหรือจะเปนผลิตภัณฑแปรรูปในรูปแบบตางๆ เชน อาหาร
แชแข็งท่ีสามารถนําเขาไมโครเวฟแลวรับประทานไดทันทีหรือขาวสารเคลือบสมุนไพรเปนตน 
กกกกกกกกการแปรรูปขาวใหเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูป รูปแบบหนึ่ง คือ ขาวสําเร็จรูปและอาหารแช
แข็ง โดยสามารถทําการผลิตขาวสําเร็จรูปไดหลายรูปแบบ ท้ังขาวสวย ขาวเหนียว ขาวญี่ปุน สวน
เมนูอาหารแชแข็ง เชนขาวผัดกระเพราหมู/ไก ขาวหนาหมูทอด โดยคาดวาจะสามารถตอบสนอง
ความตองการในปจจุบันไดมากยิ่งขึ้นเนื่องจากกระแสความใสใจดานสุขภาพของคนยุคปจจุบันท่ี
หันมาบริโภคผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงมากกวาอดีตนั่นเอง 
 
   การกําหนดลูกคาเปาหมาย 
กกกกกกกกเปนกลุมคนในระดับกลางขึ้นไปเนื่องจากผูบริโภคท่ีอยูในกลุมนี้คอนขางมีการศึกษา
สูง และมีความใสใจในสุขภาพใหความสําคัญกับคุณคาทางโภชนาการตองการบริโภคสินคาท่ีเปน
ประโยชนตอรางกาย จะมีความสนใจผลิตภัณฑใหม ๆ ท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ และมีกําลังซ้ือ
เพียงพอ โดยจะเนนผูท่ีมีอยูในเขตกรุงเทพฯ เนื่องจากมีกลุมลูกคาเปาหมายอยูมาก และสามารถ
เขาถึงไดงาย 
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กกกกกกกกนอกจากนี้กลุมวัยรุนท่ีมาเดินในยานสยามสแควรก็ถือเปนกลุมเปาหมายเชนกัน
เนื่องจากวัยรุนเปนกลุมท่ีมีกําลังซ้ือสูงมากเพราะไมไดหาเงินเอง ดังนั้นผลิตภัณฑของ Magic Rice 
Center จะมีความแปลกใหม และบรรยากาศภายใน Magic Rice Center ก็มีความสวยงามตกแตงใน
รูปแบบของดินแดนแหงเวทมนตทําใหเขากับนิสัยของวัยรุนท่ีมีความอยากรูอยากลอง 
กกกกกกกกอยางไรก็ตาม เนื่องจากผลิตภัณฑของ Magic Rice Center เปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการ เหมาะกับทุกเพศทุกวัย และสามารถรับประทานไดทุกคน ดังนั้น นอกจากลูกคา
กลุมเปาหมายแลว ทาง Magic Rice Center ก็พยายามเขาถึงผูบริโภคในกลุมอ่ืนๆดวย 
 
การกําหนดสวนประสมทางการตลาด 
ผลิตภัณฑ (Product) 
กกกกกกกกผลิตภัณฑของ Magic Rice Center เปนผลิตภัณฑท่ีมีการเพ่ิมคุณคาตั้งแตขาวท่ีเปน
พระเอกของราน รวมถึงรายการเมนูอาหารตางๆท่ีลวนใหประโยชนตอรางกายและยังมีเมนูสําหรับ
ผูท่ีปวยเปนโรคตางๆ เชน โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิต หรือแมแตโรคยอดนิยมอยางโรคอวน 
และโรคตางๆอีกมากมาย 
กกกกกกกกหมวดหมูรายการผลิตภัณฑอาหารมี ดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารชุดครบ 5 หมู 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารจานเดียว 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารสําหรับเด็ก 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแนะนําสําหรับผูปวยโรคเบาหวานท่ีใชน้ําตาลนอย 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแนะนําสําหรับผูปวยโรคความดันโลหิตสูง 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแนะนําสําหรับผูปวยโรคกระดูกพรุนท่ีเนนแคลเซียม 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแนะนําสําหรับผูควบคุมน้ําหนักท่ีมีไขมันต่ํา และ มากดวยไฟเบอร 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารมังสวิรัต ิ
กกกกกกกกกกกกกกกก- ของหวาน ผลไม เครื่องดื่ม 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแชแข็งเมนูตางๆ 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ขาวสารเคลือบสมุนไพร 
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ราคา  (Price) 
จาก Nine Price – Quality Strategies 

Very Good 
 
Performance 
 
Improvement 

 
กกกกกกกกทาง Magic Rice Center ใชกลยุทธราคาสูงและสินคาคุณภาพสูงเพ่ือใหผูบริโภคไดเห็น
ถึงความแตกตางทางดาน คุณภาพ ความสะอาด ความแปลกใหม ทันสมัย และประโยชนท่ีมีตอ
สุขภาพ นอกจากนี้เนื่องจาก Location ของ Magic Rice Center ซ่ึงตั้งอยูยานสยามสแควร ผูคนท่ีมา
จับจายใชสอยท่ีนี่สวนใหญมีกําลังซ้ือสูงตองการสินคาคุณภาพดีตรงกับกลุมเปาหมายท่ีเปนกลุมคน
ในระดับกลางขึ้นไป หากตั้งราคาต่ําจะมีผลทางดานจิตวิทยาท่ีลูกคามักมีทัศนคติวาของถูกและดีไม
มีในโลกจนทําใหมีปญหาทางยอดขายได 
 
ชองทางการจัดจําหนาย (Place) 
กกกกกกกกในสวนของชองทางการจัดจําหนายนั้นทาง Magic Rice Center เลือกใชชองทางการ
ขายตรงโดยรานจะตั้งอยูบริเวณสยามสแควร ซอย6 ซ่ึงเปนบริเวณท่ีเปนแหลงของเปาหมายหลักอยู
แลว อยางไรก็ตามเม่ือทางรานมีการเจริญเติบโตมากขึ้นก็จะมีการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายตาม
ไปดวย 
 
การสงเสริมการตลาด  (Promotion) 
กกกกกกกกเนื่องจาก Magic Rice Center ยังไมเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป และเปนรานท่ีกําลังจะ
เปดตัวจึงจําเปนตองใชการส่ือสารทางการตลาดทุกรูปแบบเพ่ือสรางแบรนดใหเปนท่ีรูจักจนกระท่ัง
ติดตลาดโดยใชวิธีประชาสัมพันธ และสงเสริมการขายท่ีใชงบประมาณไมมากเนื่องจากมีขอจํากัด
ทางดานงบประมาณ ดังนี ้
กลยุทธการประชาสัมพันธ 
กกกกกกกก- กลยุทธหลักท่ีใช คือ กลยุทธเกมสกระซิบเปนการสรางลูกคาจากลูกคาโดยใชการ
บอกกันปากตอปาก 

ราคาสูง 
สินคาคุณภาพต่ํา 

ราคาสูง 
สินคาคุณภาพมาตรฐาน 

 ราคาสูง 
สินคาคุณภาพสูง 

ราคามาตรฐาน 
สินคาคุณภาพต่ํา 

ราคามาตรฐาน 
สินคาคุณภาพมาตรฐาน 

ราคามาตรฐาน 
สินคาคุณภาพสูง 

ราคาต่ํา 
สินคาคุณภาพต่ํา 

ราคาต่ํา 
สินคาคุณภาพมาตรฐาน 

ราคาต่ํา 
สินคาคุณภาพสูง 
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กกกกกกกก- การเชิญคนดังท่ีอยูในกระแสสังคมมาใชบริการของ Magic Rice Center และพยายาม
ทําใหเปนวัฒนธรรมวาถาคุณเปนคนดังคุณตองเคยมาท่ี Magic Rice Center เนื่องจากเปนท่ีทราบ
กันดีถึงนิสัยคนไทยท่ีชอบทําอะไร ใชอะไร เลียนแบบคนดัง 
กกกกกกกก- ท้ิงบรรจุภัณฑของ Magic Rice ลงในถังขยะบริเวณรอบรานจนลนเพ่ือใหเปนจุด
สนใจของคนท่ีเดินผานไปมา 
กกกกกกกก- จางคนมามุงใหเต็มรานเพ่ือใหลูกคาเกิดความสนใจ และอยากลองใชบริการของ 
Magic Rice Center 
กกกกกกกก- ใชคนหนาตาดี หุนดี มาแจกเอกสารแนะนําสินคา และทําเอกสารแนะนําสินคาให
นาสนใจ 
กกกกกกกก- ออกรายการตางๆทางโทรทัศน เชน SME ตีแตก กูรูรูทางรวย เสนทางเศรษฐี เปนตน 
กลยุทธการสงเสริมการขาย 
กกกกกกกก- จัดโปรโมช่ันการขายเปนคอรส คอรสละ 1 เดือนโดยจัดเมนูใหลูกคาทุกวันโดยใน
หนึ่งวันจะประกอบไปดวย อาหารหลัก 3 ม้ือ และอาหารวาง 2 ม้ือ โดยลูกคาสามารถเลือกคอรสท่ี
เหมาะสมกับความตองการ เชน คอรสไดเอ็ทจะเปนอาหารไขมันต่ําท้ังหมด หรือคอรสเบาหวานก็
จะเปนอาหารท่ีเหมาะกับคนเปนโรคเบาหวาน เปนตน 
กกกกกกกก- จัดทําบัตรสมาชิกของรานโดยหากเปนสมาชิกจะไดรับสวนลด 10% และสิทธิพิเศษ
ตางๆของราน 
กกกกกกกก- หากทานอาหารครบ 1,000 บาท รับทันทีคูปองเงินสด 100 บาท โดยคูปองมีอายุ 1 
เดือน 
กกกกกกกก- จัดใหมีการส่ือสารเกี่ยวกับคุณคาสารอาหารชนิดตางๆของผลิตภัณฑภายในราน บน
กระดาษรองจาน แกวน้ํา และเสนอแนะวาสารอาหารดังกลาวมีมากในเมนูอะไร 
กกกกกกกก- จัดทําบอรดใหลูกคาสามารถนํานามบัตรของตัวเองมาติดไวไดการทําเชนนี้เพ่ือให
ลูกคากลับมาท่ีรานอีกครั้งเพ่ือดูนามบัตรของตัวเองใชหลักการเดียวกับคนท่ีสง SMS ไปรายการ
โทรทัศนตางๆแลวคอยดู SMS ของตัวเอง 
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บทที่ 8 
แผนการปฏิบัติการและแผนการดําเนินงาน 

สถานประกอบการ 
กกกกกกกกชื่อกิจการ Magic Rice Center 
กกกกกกกกสถานที่ตั้ง สยามสแควร  ซอย 6 ถนน พระราม 1 เขตปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 
    กกกกกกกก 
 แผนผังแสดงที่ตั้งของกิจการ 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4 ท่ีตั้งของกิจการ 
กกกกกกกก 
กกกกกกกกรายละเอียด เปนอาคารพาณิชย 2 ช้ัน ทําเลท่ีตั้งนั้นเปนแหลงท่ีมีคนพลุกพลานอยูตลอด
เนื่องจากเปนศูนยกลางของส่ิงอํานวยความสะดวกทําใหมีตลาดรองรับกับกลุมลูกคาเปาหมายเปน
อยางด ี
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ตารางที่ 7 แสดงอุปกรณ เครื่องมือในการผลิต และขายสินคา 
ลําดับ รายการ จํานวน การใชงาน ราคา 

(บาท) 
อาย ุ

การใชงาน 
1 โตะและเกาอ้ี 15 ชุด ใหลูกคานั่ง

รับประทานอาหาร 
30,000 5ป 

2 จาน/ชาม/ชอน/สอม/
ถวย/แกว 

80 ชุด ใสอาหารและทาน
อาหาร 

12,000 5ป 

3 หมอเล็ก/ใหญ 5 ใบ ปรุงอาหาร 1,500 5ป 
4 กระทะเล็ก/ใหญ 5 ใบ ปรุงอาหาร 2,000 5ป 
5 กาตมน้ํารอน 2 ใบ ตมน้ํา 500 5 ป 
6 เครื่องปน Moulinex 2 เครื่อง ปนสมุนไพร/ปนน้ํา

ผลไม 
2,000 5 ป 

7 หมอหุงขาว 5 ใบ ใชหุงขาว 6,500 5ป 
8 Hood ดูดควัน 1 เครื่อง ดูดควันจากการ

ทําอาหาร 
10,000 5ป 

9 ตูเย็น/ตูแช 2 หลัง จัดเก็บวัตถุดิบท่ี
เปนของสด 

25,000 5ป 

10 ตูอบจาน 1 หลัง อบฆาเช้ือโรค 20,000 5ป 
11 กระติกน้ํารอนไฟฟา 1 ใบ ตมน้ํารอน 700 5 ป 
12 ไมโครเวฟ 1 เครื่อง อุนอาหาร 2,200 5 ป 
13 เตาอบลมรอนไฟฟา 1 เครื่อง อบอาหาร 2,000 5 ป 
14 ถังแชน้ําแข็ง 1 หลัง แชน้ําแข็ง 5,000 5ป 
15 เตาแกส 5 หัว ปรุงอาหาร 15,000 5ป 
16 เครื่องสกัดน้ําผลไม 1 เครื่อง สกัดน้ําผลไม 1,500 5 ป 
17 ตูแช 3 ประต ู 1 หลัง วางจําหนายอาหาร

แชแข็ง 
30,000 5ป 
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ตารางที่ 7 (ตอ) 

 

18 ช้ันวางสินคา 1 หลัง วางจําหนายขาว
เคลือบสมุนไพร 

3,000 5ป 

19 พัดลมดูดอากาศ 3 เครื่อง ดูด/ถายเท 
อากาศภายในราน 

1,500 5 ป 

20 พัดลมติดผนัง 2 เครื่อง พัดลมรอนออกจาก
ราน 

2,000  5 ป 

21 เครื่องปรับอากาศ 1 เครื่อง ปรับอากาศภายใน
ราน 

40,000 5ป 

22 คอมพิวเตอร 1 เครื่อง เก็บขอมูล 20,000 5ป 
23 เครื่องคิดเงิน 1 เครื่อง คิดเงิน/เก็บเงิน/

ออกใบเสร็จ 
8,000 5ป 

24 เครื่องครัวเบ็ดเตล็ด - ใชสอยทําอาหาร 3,600 5 ป 
25 อุปกรณอ่ืนๆจิปาถะ - ท่ัวไป 8,000 5ป 
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กกกกกกแผนผังกระบวนจัดการวัตถุดิบ 
 
 
 
  
 
 

                                                             
  
 

ไมผาน 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 5 กระบวนจัดการวัตถุดิบ

เริ่ม 

พนักงานเช็คสินคา 

ส่ังสินคาจาก Suppliers 

Suppliers มาสงสินคา 

พนักงานเช็คสินคา สงสินคาคืน 

จัดเก็บสินคา 

ชําระเงิน 

หยุด 
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กระบวนการจัดการวัตถุดิบ 
กกกกกกกกวัตถุดิบท่ีใชในการปรุงประกอบอาหารแยกออกไดเปน 2 ประเภทใหญๆ ไดแก อาหาร
สด และอาหารแหง ซ่ึงมีวิธีจัดการ จัดเก็บ ดังนี้  
กกกกกกกก1. อาหารสด หมายถึง อาหารท่ีมีลักษณะเนาเสียไดงาย ไดแก ผักผลไม เนื้อสัตวตางๆ 
และไข อาหารสดเปน ตัวกลางสําคัญท่ีจะนําพาส่ิงสกปรกและเช้ือโรค จึงจําเปนตองมีการปองกัน
กําจัดส่ิงสกปรก และเช้ือโรคดังกลาวโดยควรมีการควบคุมตั้งแต การจัดซ้ือ การลางทําความสะอาด 
การเตรียม และเก็บอาหารสดกอนปรุงการจัดซ้ือตองมีการกําหนดคุณลักษณะของอาหารเพ่ือการ
ควบคุมความสะอาด และปลอดภัยของอาหารดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกก1.1 ผัก – ผลไมสด มักมีส่ิงปนเปอนไดแก ดิน ปุย สารเคมี ท่ีใชทาง
การเกษตร ไขพยาธิ เช้ือโรคดังนั้นผัก ผลไม ควรมีคุณลักษณะดังนี้ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- มีความสดสมบูรณตามลักษณะของผัก – ผลไม ชนิดนั้นๆ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ไมมีคราบของสารพิษตกคางอยูท่ีผิวใบ หรือสวนอ่ืนๆ ท่ี
สามารถสังเกตได หรืออาจมีการสุมตรวจสารตกคาง 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- มีความสะอาดพอสมควร คือไมมีเศษดิน หรือสวนท่ีเนาเสีย
ของผักปนเปอน ผักท่ีปนเปอนมากควรมีการทําความสะอาดขั้นตนกอน คือ ควรมีการกํา จัดเศษดิน 
สวนท่ีเนาเสีย และ สวนท่ีไมไดใชท้ิงไปกอน เชน ผักชนิดท่ีมีราก เชน ผักชี ผักบุง ฯลฯ ควรใหผู
จําหนายเด็ดใบท่ีเนาเสียท้ิงและลางเศษดินท่ีติดมาถาระยะเวลาท่ีตองเก็บผักไมนานมากก็ควรใหผู
จําหนายตัดรากหรือสวนโคนท่ีไมไดใชท้ิงไปกอนสงสวนผักประเภทท่ีเปนหัว เชน หัวผักกาด แค
รอท ฟกทอง มัน ฯลฯ มักมีเศษดินติดอยูตองกําหนดใหผูจําหนายลางทํา ความสะอาดกอนจดัสง 
กกกกกกกกกกกกกกกก1.2 ไข ความสด ความสมบูรณ ซ่ึงพิจารณาไดโดย: 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- สองดูฟองอากาศในฟองไข ไขสดจะมีฟองอากาศขนาดเล็ก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- เม่ือตอยไขออกมาไขแดงตองเปนกอนกลมไมแตกกระจาย 
และไขขาวตองมีสีใส ไมขุน 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ไขไมบุบ ไมรอยราวหรือรอยแตก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- มีความสะอาด เปลือกไขตองไมมีอุจจาระของเปดไก
ปนเปอน 
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กกกกกกกกกกกกกกกก1.3 เนื้อสัตว มักมีความไมปลอดภัยเนื่องจากมีเช้ือโรคปนเปอนจากแหลง
ผลิต การขนสง และการจําหนายไดมาก นอกจากนี้ยังเนาเสียไดงาย ดังนั้นในการจัดซ้ือเนื้อสัตวจึง
ตองควบคุมเปนพิเศษควรกําหนดคุณลักษณะดังนี้ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.3.1 ตองมีความสดตามลักษณะของเนื้อสัตวประเภทนั้นๆ โดย
สามารถตรวจสอบไดตามลักษณะทางกายภาพท่ีสามารถสังเกตได เชน กล่ิน สี ความแนน ตาม
ลักษณะท่ีดีของเนื้อสัตวชนิดนั้นๆ เนื้อสัตวบางชนิด มีการเนาเสียท่ีตางกัน เชน เนื้อหมู จะมีการเนา
เสียจากขางในออกสูขางนอกสําหรับเนื้อวัวจะเนาเสียจากดานนอก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.3.2 มีความสะอาด ปลอดภัยจากเช้ือโรคและตัวออนของพยาธิ
โดยคัดเลือกแหลงผลิต เชนโรงฆาสัตว ท่ีไดรับการตรวจสอบจากทางราชการ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.3.3 หลีกเล่ียงการใชเนื้อสัตวสดท่ีมีการแปลงสภาพ เชน เนื้อ
หมูบด มักมีปญหาเกี่ยวกับการปนเปอน และความไมสด นอกจากนั้นอาหารประเภทท่ีทําจาก
เนื้อสัตว เชนไสกรอก ลูกช้ิน ฯลฯ จะตองเลือกชนิดท่ีมีคุณภาพดีไดมาตรฐาน สีเปนธรรมชาติมี
ความสดใหม 
การขนสงอาหารสด  
กกกกกกกกในการจัดสงอาหารผูจําหนายตองมีการบรรจุภาชนะใหมิดชิด และใชพาหนะขนสงท่ี
สะอาด ดังนี้ 
กกกกกกกก1.1 ผัก-ผลไมสด 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ตองใชถุงพลาสติกใสใหม ไมฉีกขาด หอหุมและปดปากถุงใหมิดชิด 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ตะกราท่ีจะบรรจุถุงใสผัก – ผลไมสดตองสะอาด ไมใชเขงไมไผเพราะมี
ความคมจะทําใหถุงบรรจุอาหารขาดได และทํา ความสะอาดยากควรเปนพลาสติก และมีการทํา
ความสะอาดทุกครั้งหลังจากการใชงาน 
กกกกกกกก1.2 ไข 
กกกกกกกกกกกกกกกก- กระบะใสไขควรเปนกระบะพลาสติกท่ีสะอาด ตองไมมีเศษวัสดุ หรือ
สัตวแมลงตางๆติดมากับกระบะไข 
กกกกกกกก1.3 เนื้อสัตว 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ตองบรรจุอยูในถุงพลาสติกท่ีสะอาดใหม ไมรั่วซึม 
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กกกกกกกกกกกกกกกก- ใชถังเก็บความเย็นท่ีมีฝาปด และไมรั่วซึม ภายในถังควรมีอุณหภูมิต่ํากวา 
4 องศาเซลเซียส โดยตองลางทําความสะอาดหลังการใชงานทุกครั้ง 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ตองแยกภาชนะท่ีบรรจุอาหารแตละประเภทเพ่ือไมใหเช้ือโรคท่ีมีอยูใน
เนื้อสัตวตางๆ มีการปนเปอนระหวางกัน 
การรับอาหารสด  
กกกกกกกกดําเนินการโดยตรวจสอบอาหารท้ังในดานของปริมาณรวมท้ังคุณลักษณะตามท่ี 
กําหนดไวตองมีภาชนะของรานเพ่ือรับอาหารสดจากผูจัดสงโดยหลังจากตรวจรับแลวควรนําไป
จัดเก็บยังสถานท่ีท่ีเตรียมไวเพ่ือจัดสงใหกับหนวยเตรียมอาหารตอไป และควบคุมไมใหส่ิงสกปรก
จากอาหารสดกระจายไปในหองครัว เชน มีการลางทํา ความสะอาดบริเวณท่ีตรวจรับทันทีท่ีตรวจ
รับเสร็จ 
การลางอาหารสด 
กกกกกกกกการลางผัก  ตองทําการคัดเลือก ตัดแตง สวนท่ีมีส่ิงปนเปอน สวนท่ีเนาเสีย และ 
สวนท่ีไมนํามาใชออกท้ิงกอนท่ีจะนําไปลางเพ่ือลดเช้ือโรค ส่ิงสกปรก และชวยลดสารเคมีท่ีใชใน
การเกษตรโดยควรแยกตาประเภท ดังนี้ 
กกกกกกกก1. ผักชนิดท่ีเปนหัว เชน หัวผักกาด มัน แครอท ฯลฯ ตองลางทําความสะอาดกอน ท้ิง
ไวใหแหง นําไปปอกเปลือกแลวลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้งโดยไมควรแชน้ําท้ิงไว เพราะอาจทําให
สูญเสียคุณคาของอาหารไป 
กกกกกกกก2. ผักชนิดใบหนา เชน ผักคะนา ผักกาด กะหลํ่าปลี ฯลฯ สําหรับผักกาดหรือผักท่ีเปน
กอควรตัดโคนท้ิงไปกอน สําหรับกะหลํ่าปลี ควรผาซีกแลวจึงนําไปลางใหสะอาดตอไป 
กกกกกกกก3. ผักชนิดใบบาง ไดแก ผักกาดหอม ตนหอม ผักคื่นฉาย ผักชี เปนตน ผักชนิดนี้ 
จะตองลางดวยความระมัดระวังใหสะอาดท่ัวถึง ถามีรากตองตัดรากและโคนท้ิงกอนลาง เพราะจะ
ชวยลดส่ิงสกปรกลงได 
กกกกกกกก4. ผักชนิดท่ีเปนผลหรือเปนฝก เชน แตงกวา มะเขือเทศ มะเขือยาว ถ่ัวฝกยาว ผักชนิดนี้
ตองลางโดยถูผิวใหสะอาดอยางท่ัวถึง 
การลางผลไม   
กกกกกกกกผลไมทุกชนิดตองลางเปลือกใหสะอาด โดยแบงตามประเภทได ดังนี ้
กกกกกกกก1. ผลไมผิวเรียบ เชน สม มะมวง มะละกอ สมโอ แตงโม ฯลฯ ลางโดยน้ําผสมกับดาง
ทับทิมแลวถูผิวใหสะอาด สําหรับผลไมชนิดท่ีบอบชํ้างาย เชน มะละกอ ฝรั่ง ตองถูดวยความ
ระมัดระวังโดยใชมือหรือวัสดุท่ีนุม แตสําหรับผลไมบางชนิดท่ีผิวไมบอบชํ้างาย เชน สม แตงโม 
แคนตาลูป ใชแผนใยขัดท่ีไมคมถูใหสะอาด 
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กกกกกกกก2. ผลไมท่ีผิวไมเรียบ เชน สัปปะรด เงาะ ฯลฯ มักมีส่ิงสกปรกติดอยูมาก ใหใชแรง
ฉีดนํ้าชวยในการชะลางโดยอาจใชเปนหัวฉีดชวยในการทําความสะอาด 
กกกกกกกก3. การลางผลไมโดยท่ัวไป ใหลางโดยน้ําไหลผานตลอดเวลาประมาณ 2 นาที ในกรณีท่ี
แรงดันน้ํานอยใหใชภาชนะขนาดใหญใสน้ําปริมาณท่ีเพียงพอใหทวมผักผลไม  แชน้ําท้ิงไว
ประมาณ 1 นาทีแลวขัดถูใหสะอาดอยางท่ัวถึงแลวลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้ง 
การลางไข  
กกกกกกกกตองลางไขกอนท่ีจะนําไปเก็บหรือนําไปประกอบอาหารโดยเฉพาะไขเปดมักมีอุจจาระ
เปดเลอะเปอนเปลือกไขมาก ตองใหผูจําหนายคัดเลือกหรือลางเปลือกไขกอนท่ีจะนํามาสงถาหาก
ยังมีส่ิงสกปรกมากใหใชฝกบัวฉีดลางพรอมกับใชแผนใยหรือแปรงขนออนทําความสะอาดแลววาง
ผ่ึงใหแหงกอนนํามาใช 
การลางเนื้อสัตวสด  
กกกกกกกกเนื้อสัตวสดทุกชนิดตองลางทําความสะอาดกอนท่ีจะนําไปเตรียมหรือเก็บโดยแยกตาม
ประเภทของเนื้อสัตว ดังนี้ 
กกกกกกกก1. เนื้อหมู เนื้อวัว ห่ันใหเปนช้ินขนาดพอสมควรไมควรหนาเกิน 3 นิ้ว นําไปลางและ
ห่ันเพ่ือจัดเตรียมปรุงอาหารหรือนําไปเก็บในตูเย็นตอไป 
กกกกกกกก2. ปลา ใหผูจําหนาย ขอดเกล็ดและนําสวนท่ีไมไดใชท้ิงไปกอน เชน อุจจาระ ไส แลว
ลางดวยน้ําสะอาดใหท่ัวถึง 
กกกกกกกก3. เปด ไก ลางใหสะอาดแยกสวนท้ังภายใน ภายนอกและแยกเครื่องในออก 
กกกกกกกก4. สัตวทะเล เชน กุง ปลาหมึก ปลาทะเล มักมีการปนเปอนกับเช้ือ
Vibrioparahaemolyticus ซ่ึงทําใหเกิดอาการอาหารเปนพิษได ดังนั้น เม่ือตรวจรับแลวตองนําไปลาง
ทันทีกอนท่ีจะนําไปแกะเปลือก หรือเก็บเพ่ือเตรียมอาหารตอไป 
การเก็บอาหารสด  
กกกกกกกกอาหารสดท่ีลางทําความสะอาดแลวควรเก็บไวในตูเย็นกอน เพ่ือชวยลดหรือชะลอการ
เส่ือมคุณภาพของอาหารและควบคุมการเพ่ิมจํานวนของเช้ือจุลินทรียท่ียังมีตกคางอยูในอาหาร โดย
การเก็บอาหารในตูเย็นใหปฏิบัติ ดังนี ้
กกกกกกกก1. แยกเก็บตามประเภทของอาหารไมใหปะปนกันเพ่ือปองกันการปนเปอนระหวาง
อาหารแตละชนิด 
กกกกกกกก2. ใสภาชนะบรรจุ หรือ ภาชนะหอหุมท่ีไมรั่วไมซึมน้ํา และปกปดไดมิดชิด เพ่ือ
ปองกันการระเหยของน้ํากล่ิน และการกระจายของเช้ือโรค นอกจากนี้ยังชวยปองกันการปนเปอน
จากส่ิงตางๆ ไดอีกดวย  
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กกกกกกกก3. เก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เพ่ือชวยรักษาคุณภาพของอาหารไวไดนานขึ้นและยัง
ชวยยับยั้งหรือชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือโรคได โดยอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการเก็บอาหารของ 
ผัก-ผลไม และ เนื้อสัตวแตกตางกัน ดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกก - ผักและผลไม เก็บท่ีอุณหภูมิประมาณ 7-10 องศาเซลเซียส ตองสังเกตผัก
ถามีลักษณะชํ้าใหปรับอุณหภูมิสูงขึ้น 
กกกกกกกกกกกกกกก- เนื้อสัตวสด เก็บท่ีอุณหภูมิจุดศูนยกลางของเนื้อสัตวต่ํากวา 4 องศา
เซลเซียส โดยควรใชใหหมดภายใน 24 ช่ัวโมง ถาแชแข็งตองใชอุณหภูมิต่ํากวา –2 องศาเซลเซียส 
ขนาดช้ินตองไมใหญเกินไปเพราะจะทําใหความเย็นไมท่ัวถึง 
กกกกกกกก4. จัดวางอาหารใหเปนระเบียบ และไมมากเกินไป เพ่ือใหอาหารไดรับความเย็นอยาง
ท่ัวถึงช้ันลางสุดสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 เซนติเมตร 
กกกกกกกก5. ปองกันส่ิงสกปรกจากภายนอกเขาสูตูเย็น โดยอาหารและภาชนะบรรจุท่ีใสอาหาร
ตองสะอาด 
กกกกกกกก2. อาหารแหง หมายถึง อาหารท่ีไมเส่ือมเสียงาย และ อาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปด
สนิทตางๆ 
การคัดเลือกอาหารแหง 
กกกกกกกก1. อาหารแหงประเภทธัญพืช และพืชเมล็ดแหง เชน ขาวสาร ถ่ัวเมล็ดแหงตางๆ หอม 
กระเทียม ฯลฯ มีอันตรายจากสารพิษของเช้ือรา ดังนั้นการคัดเลือกจะตองคัดเลือกเมล็ดท่ีสมบูรณ 
และ ไมมีเช้ือรา สําหรับพืชท่ีเม็ดเล็ก เชน ขาวสาร หรืออาหารท่ีบดแลว ถามีเช้ือราจะท้ิงท้ังหมดใน
ภาชนะบรรจุนั้น 
กกกกกกกก2. อาหารประเภทเนื้อสัตวตากแหง เชน ปลาแหง กุงแหง อาจมีอันตรายจากสารเคมีท่ี
ใชในการผลิต เชน ดินปะสิว สีสังเคราะห 
กกกกกกกก3. อาหารท่ีบรรจุในภาชนะปดสนิท เชน อาหารกระปอง มีขอพิจารณา คือ 
กกกกกกกกกกกกกกกก- สังเกตภาชนะบรรจุ สะอาด ไมชํา รุด ไมเปนสนิม หรือบุบ บวม 
กกกกกกกกกกกกกกกก- มีฉลากท่ีบอกถึงรายละเอียดท่ีสําคัญ  
การเก็บอาหารแหง  

อาหารแหงทําการควบคุมปริมาณคงเหลือโดยใช Stock Card และใหจัดเก็บดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกก- เก็บในหองจัดเก็บอาหารแหงโดยเฉพาะ โดยหองท่ีเก็บมีการระบาย
อากาศท่ีด ีไมอับช้ืน มีแสงสวางพอสมควร ไมใหแสงแดดสองมากเกินไป พ้ืนตองแหงไมเปยกช้ืน 
กกกกกกกกกกกกกกกก- จัดเปนระเบียบ อาหารทุกชนิดหามวางบนพ้ืน ตองวางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 60 เซนติเมตร ยกเวนอาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิทวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 เซนติเมตร 
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กกกกกกกกกกกกกกกก- ปกปดมิดชิด ถาภาชนะหุมหอแตกออกก็ควรใสภาชนะปดใหมิดชิดหรือ
ใสถุงพลาสติกหุมอีกช้ันหนึ่ง 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารท่ีซ้ือกอนใหเบิกใชกอน อาหารแหงท่ีซ้ือมาใหมใหจัดไวดานใน 
อาหารท่ีซ้ือมากอนจัดไวดานนอก ในการนําอาหารแหงไปใชทุกครั้งควรตรวจดูฉลากและลักษณะ
ของอาหาร 
กกกกกกกกกกกกกกกก- เม่ือมีการเบิกอาหารไปใชใหตัดยอดออกจาก Stock Card ทุกครั้ง และเม่ือ
ปริมาณคงเหลือต่ํากวาหรือใกลกับปริมาณคงเหลือขั้นต่ําท่ีกําหนดใหทําการส่ังซ้ือมาเพ่ิมโดยทําการ
ส่ังซ้ือสัปดาหละ 1 ครั้ง  
 
แนวทางปฏิบัติในการผลิต 
กกกกกกกกในขั้นตอนของการปรุงอาหารนี้ มีขอท่ีควรระมัดระวังเพ่ือปองกันการปนเปอนของ
อาหาร และทําลายเช้ือโรคในอาหารดังนี ้
การปรุงอาหารทั่วไป 
กกกกกกกกกก1. ตรวจคุณภาพอาหารกอนปรุง อาหารสดตองสด และผานการลางทําความสะอาด
แลว อาหารแหง เครื่องปรุงอาหารตางๆ กอนนํา มาประกอบอาหารตองมีคุณภาพดีไมมีลักษณะท่ี
ผิดปกติและตองดูวันหมดอายุดวย 
กกกกกกกกกก2. ในขั้นตอนของการปรุงอาหารตองใชความรอนท่ีเพียงพอในการทําลายเช้ือโรค
ตองใหอาหารทุกสวนไดรับความรอนอยางท่ัวถึง และตองสุกท่ัวถึงท้ังหมด 
กกกกกกกกกก3. การปองกันการปนเปอนระหวางอาหารดิบและอาหารท่ีพรอมบริโภค ในบริเวณท่ี
ปรุงอาหารจะเปนบริเวณท่ีอาหารสุกและอาหารดิบมาอยูใกลกันมากท่ีสุด จึงมีขอควรระวัง ดังนี้ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ตองแยกสวนของบริเวณท่ีวางอาหารดิบ และบริเวณท่ีวางอาหารท่ี
พรอมบริโภคไวใหเปนสัดสวน และ อยูหางกันพอสมควร 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ไมยกหรือหยิบอาหารดิบขามผานอาหารท่ีพรอมบริโภค 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ตองไมใชภาชนะอุปกรณปะปนกันระหวางอาหารดิบ และ อาหารท่ี
พรอมบริโภค และ แยกระหวางเนื้อสัตวและผักผลไม 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก-ไมใชมือในการหยิบจับท้ังอาหารดิบ และ อาหารสุกตองใชอุปกรณ
ชวย เชน ท่ีคีบ ท่ีตัก ถุงมือ ฯลฯ ตองไมใชปะปนกันระหวางอาหารดิบและอาหารท่ีพรอมบริโภค 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารท่ีพรอมบริโภคตองยกไปไวบริเวณท่ีจัดเตรียมอาหารสําหรับ
เสิรฟทันที 
การเตรียมผลไม 
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ผลไมเปนอาหารสดท่ีรับประทานโดยไมผานความรอน ดังนั้น การจัดเตรียมผลไมจะตองใหความ
ระมัดระวังเปนพิเศษ ดังนี้ 
กกกกกกกกกก1. ผลไมทุกชนิดท้ังท่ีรับประทานท้ังเปลือก และ ชนิดท่ีตองปอกเปลือกกอน
รับประทาน ตองลางเปลือกใหสะอาด เม่ือลางเสร็จแลวตองท้ิงใหแหงกอน จึงจะนําไปปอกและห่ัน
หรือเสิรฟ 
กกกกกกกกกก2. อุปกรณในการจัดเตรียม เชน เขียง มีด ถาด ตองเปนอุปกรณท่ีใชสําหรับการ
เตรียมผลไมโดยเฉพาะ และควรลางทําความสะอาดกอนนํา มาใช 
กกกกกกกกกก3. ขณะท่ีปอกหรือห่ันผลไม ตองระวังอยาใหมือสัมผัสกับเนื้อผลไม อาจใชถุงมือ
ชวยท้ังนี้ตองระวังใหใชถุงมือสําหรับหยิบผลไมท่ีสะอาดเทานั้น และหามสวมถุงมือแลวไปหยิบ
ของอ่ืน ตองมีการลางและเปล่ียนถุงมือบอยๆ 
กกกกกกกกกก4. ผลไมบางชนิดไมตองปอกหรือห่ัน เม่ือลางสะอาดและแหงดีแลวสามารถเสิรฟท้ัง
ลูกไดเลย เชน สม มังคุด เงาะ ฯลฯ ท้ังนี้ตองลางใหสะอาด และตองไมวางใหสัมผัสกับอาหารอ่ืนท่ี
ปรุงสําเร็จแลว 
 
แนวทางปฏิบัติในการทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ 
กกกกกกกกกก1. ภาชนะอุปกรณท่ีใชในการเตรียมและประกอบอาหาร แบงออกตามวัสดุได ดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.1 ภาชนะท่ีทํา ดวยวัสดุประเภทโลหะ ไดแก อลูมิเนียม สแตนเลส 
เหล็ก ฯลฯ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- การทําความสะอาด จัดใหมีอางขนาดใหญ ภาชนะ
บางสวนท่ีมีขนาดใหญมากจนไมสามารถนํา ไปลางในอางไดจะจัดใหมีบริเวณลางโดยเฉพาะ โดย
มีการกั้นขอบเขตใหชัดเจน ผูปฏิบัติงานเขาไปลางภาชนะจะตองเปล่ียนสวมรองเทาบูทท่ีใชใน
บริเวณท่ีลางภาชนะโดยเฉพาะถามีคราบสกปรกฝงแนนตองใชเสนใยขัดชนิดคม เชน ฝอยสแตน
เลส ควรเลือกเสนใยท่ีมีความเหนียว ทนทานถาเสนใยขัดอยูในสภาพท่ีเกาและหลุดไดงาย ควรรีบ
เปล่ียนทันที และตองลางดวยน้ําสะอาดใหท่ัวถึง โดยเฉพาะตามซอก มุม รอยตอของภาชนะ แลว
ตรวจสอบดูอีกครั้งกอนนําไปใชงานวามีเศษเสนใยขัดติดคางอยูหรือไม 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.2 ภาชนะอุปกรณประเภทพลาสติก เชน ตะกรา ตะแกรง ฯลฯ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- การทําความสะอาด ใชแผนใยขัดท่ีไมมีความคม 
สําหรับภาชนะประเภทตะกรา ตะแกรงควรใชแปรงขนออนชวยในการทําความสะอาด และควรทํา
ความสะอาดทุกครั้งหลังใชงาน และตองแยกใชระหวางตะกราท่ีใชกับผัก – ผลไม และเนื้อสัตว 
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กกกกกกกกกก2. ภาชนะสําหรับใสอาหารไดแก จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ชอน สอม ฯลฯ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- การทําความสะอาด ตองใชอางท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
มีกอกน้ําใชและทอระบายน้ําท่ีใชการไดด ีอยางนอย 3 อาง ขั้นตอนในการลางภาชนะ มีดังนี้ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.1 กวาดเศษอาหารท้ิง 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.2 แชและลางเศษอาหารท้ิง 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.3 ขัดถูดวยน้ํายาลางภาชนะ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.4 ลางดวยน้ําสะอาด 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.5 ฆาเช้ือโรค เชน แชน้ํารอน 100 องศาเซลเซียส 
นาน 2 นาที 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.6 เขาเครื่องอบใหแหง 
 
แนวทางการรักษาความสะอาดของพนักงาน 
กกกกกกกกพนักงานท่ีมีการสัมผัสอาหารจะตองปฏิบัติตามขอกําหนดเกี่ยวกับความสะอาดสวน
บุคคลอยางเครงครัด รวมท้ังผูจัดการรานตองหม่ันตรวจตราความสะอาดสวนบุคคลของพนักงาน 
พนักงานทุกคนตองทราบวาตัวเองอาจเปนผูกอใหเกิดการปนเปอนโดยทางใดบาง ท้ังจาก ผม ปาก 
จมูก หู ผิวหนัง มือ บาดแผล รวมไปถึงเครื่องประดับและเครื่องสําอางค พนักงานตองทราบถึง
วิธีการปองกันไมใหเกิดการปนเปอนดวย โดยการรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหอยูในระดับท่ีดี
มาก สวมผากันเปอน ท่ีคลุมผม และรองเทาท่ีเหมาะสมโดยชุดกันเปอนควรอยูในสภาพท่ีสะอาด 
และถูกลักษณะ ชุดกันเปอนพอดีตัว สวมสบาย ซักลางได และมีสีออน เนื่องจากหากเปอนจะทําให
เห็นไดชัดเจน รองเทาท่ีสวมใสสะอาด 
กกกกกกกกท้ังนี้ทางรานจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกใหกับพนักงานเพ่ือใหมีการปฏิบัติ และ 
รักษาสุขลักษณะท่ีดีไวได เชน จัดใหมีหองสุขา อุปกรณการลางมือ สบู น้ํา และอุปกรณการทําให
มือแหงอยางถูกสุขลักษณะ เหมาะสมเพียงพอกับจํานวนพนักงาน 
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บทที่ 9 
แผนการเงิน 

ตารางที ่8 ประมาณการในการลงทุน 
ลําดับ ผูรวมทุน จํานวนเงิน คิดเปนเปอรเซ็นต 

1. นายสิทธิโชค ไทยสนธิ 2,700,000 60% 
2. นางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย 1,800,000 40% 
 รวมมูลคาการลงทุนทั้งส้ิน 4,500,000 100% 
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ตารางที่ 9 ทรัพยสินท่ีใชในการประกอบธุรกิจในปจจุบัน 
ลําดับ รายการลงทุน การลงทุนในคาใชจายที่เปนสินทรัพยทุน (บาท) 
  ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

1. อาคาร 600,000 600,000 600,000 600,000 600,000 
2. คาสรางราน 1,000,000 - - - - 
3. คาตกแตง

ภายใน 
 

300,000 
 

150,000 
 

200,000 
 

200,000 
 

200,000 
4. คาเครื่องมือ/

อุปกรณ 
 

252,000 
 

200,000 
 

200,000 
 

200,000 
 

150,000 
5. คาโฆษณา/

ประชาสัมพันธ 
 

700,000 
 

500,000 
 

500,000 
 

500,000 
 

500,000 
 รวมมูลคา

ทรัพยสิน 
 

2,852,000 
 

1,450,000 
 

1,500,000 
 

1,500,000 
 

1,450,000 
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ตารางที่ 10 สมมติฐานทางการเงิน 
รายการ หนวย ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

การเปล่ียนแปลง
เพ่ิมขึ้นของ
จํานวนลูกคา 

 
คน 

 
104,400 

 
107,532 

 
112,909 

 
120,813 

 
132,894 

การเปล่ียนแปลง
เพ่ิมขึ้นของ
รายได 

 
บาท 

 
10,440,000 

 
10,753,200 

 
11,290,900 

 
12,081,300 

 
13,289,400 

การเปล่ียนแปลง
เพ่ิมขึ้นของราคา
ขายสินคา 

 
บาท 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

การเปล่ียนแปลง
เพ่ิมขึ้นของ
ตนทุนการผลิต 

 
บาท 

 
3,650,000 

 
3,680,000 

 
3,700,000 

 
3,720,000 

 
3,750,000 

การเปล่ียนแปลง
ของคาใชจายการ
ขายและการ
บริหาร 

 
บาท 

 
3,696,000 

 
3,696,000 

 
3,969,600 

 
3,969,600 

 
4,270,560 

ระยะเวลาท่ีใชใน
การคํานวณใน 1 
ป – วัน/เดือน 

 
365 วัน 
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ตารางที่ 11 ประมาณการในการขาย และรายไดรายป 
รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

จํานวนสินคาขาย ( จาน,ชุด,แกว,กลอง ) 
ขาวสารเคลือบ
สมุนไพร 

 
7,300 

 
7,519 

 
7,895 

 
8,448 

 
9,293 

อาหารเพ่ือสุขภาพ
ท่ัวไป 

 
21,900 

 
22,557 

 
23,685 

 
25,343 

 
27,877 

อาหารครบชุด 5 หมู 25,500 26,265 27,578 29,508 32,459 
อาหารมังสวิรัต ิ 7,300 7,519 7,895 8,448 9,293 
อาหารสําหรับเด็ก 18,250 18,798 19,738 21,120 23,232 
อาหารแนะนําสําหรับ
ผูปวยโรคตางๆ 

 
10,950 

 
11,279 

 
11,843 

 
12,672 

 
13,939 

อาหารควบคุมน้ําหนัก 29,200 30,076 31,580 33,791 37,170 
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 73,000 75,190 78,950 84,477 92,925 
ของหวานเพ่ือสุขภาพ 29,200 30,076 31,580 33,791 37,170 

รวมจํานวนสินคา 222,600 229,279 240,744 257,598 283,358 
ราคาสินคา ( จาน,ชุด,แกว,กลอง ) 
ขาวสารเคลือบ
สมุนไพร 

 
99 

 
99 

 
99 

 
99 

 
99 

อาหารเพ่ือสุขภาพ
ท่ัวไป 

 
79 

 
79 

 
79 

 
79 

 
79 

อาหารครบชุด 5 หมู 159 159 159 159 159 
อาหารมังสวิรัต ิ 149 149 149 149 149 
อาหารสําหรับเด็ก 119 119 119 119 119 
อาหารแนะนําสําหรับ
ผูปวยโรคตางๆ 

250 250 250 250 250 
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ตารางที่ 11 (ตอ) 

 

 

 

 

 

อาหารควบคุมน้ําหนัก 199 199 199 199 199 
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 29 29 29 29 29 
ของหวานเพ่ือสุขภาพ 35 35 35 35 35 

ราคาสินคาเฉลี่ย 124.222 124.222 124.222 124.222 124.222 
รายไดจากการขาย (บาท) 
ขาวสารเคลือบ
สมุนไพร 

722,700 744,381 781,605 836,352 920,007 

อาหารเพ่ือสุขภาพ
ท่ัวไป 

1,730,100 1,782,003 1,871,115 2,002,097 2,202,283 

อาหารครบชุด 5 หมู 4,054,500 4,176,135 4,384,902 4,691,772 5,160,981 
อาหารมังสวิรัต ิ 1,087,700 1,120,331 1,176,355 1,258,752 1,384,657 
อาหารสําหรับเด็ก 2,171,750 2,236,962 2,348,822 2,513,280 2,764,608 
อาหารแนะนําสําหรับ
ผูปวยโรคตางๆ 

 
2,737,500 

 
2,819,750 

 
2,960,750 

 
3,168,000 

 
3,484,750 

อาหารควบคุมน้ําหนัก 5,810,800 5,985,124 6,284,420 6,724,409 7,396,830 
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 2,117,000 2,180,510 2,289,550 2,449,833 2,694,845 
ของหวานเพ่ือสุขภาพ 1,022,000 1,052,660 1,105,300 1,182,685 1,300,950 

รายไดรวม 21,454,050 22,097,856 23,202,819 24,827,180 27,309,911 
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ตารางที่ 12 ประมาณการตนทุนวัตถุดิบและสินคาซ้ือมาเพ่ือการผลิต 
รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

จํานวนวัตถุดิบในการ
ผลิต (หนวย) 

 

ขาวเคลือบสมุนไพร
สําหรับประกอบ
อาหาร (กระสอบ) 

 
 

365 

 
 

376 

 
 

395 

 
 

423 

 
 

465 
ไขไก (ฟอง) 109,500 112,785 118,424 126,714 187,981 
เนื้อหมู 5,475 5,639 5,921 6,336 6,970 
เนื้อไก 3,650 3,760 3,948 4,224 4,646 
เนื้อวัว 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ปลาน้ําจืด 3,650 3,760 3,948 4,224 4,646 
ปลาทะเล 3,650 3,760 3,948 4,224 4,646 
กุง 3,650 3,760 3,948 4,224 4,646 
หอย 3,650 3,760 3,948 4,224 4,646 
ปู 3,650 3,760 3,948 4,224 4,646 
ปลาหมึก 3,650 3,760 3,948 4,224 4,646 
เครื่องในสัตว 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ลูกช้ิน  1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ผักคะนา 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
กะหลํ่าปลี 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ผักกาด 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ถ่ัวฝกยาว 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
เห็ด  1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ขาวโพด 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
มะเขือเทศ 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 

กระเทียม 730 752 790 845 930 
กระชาย 730 752 790 845 930 

แตงกวา 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
บรอคโคล่ี 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
หัวไชเทา 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ฟก / แฟง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
แครอท 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ผักบุง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ถ่ัวงอก 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
กวางตุง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ตําลึง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
บวบ 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ฟกทอง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
หนอไมฝรั่ง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ยอดมะพราว 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
มะระ 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ถ่ัวพู 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
มะนาว 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
มะขามเปยก 365 376 395 423 465 
ขิง 365 376 395 423 465 
ขา  365 376 395 423 465 
ตะไคร 365 376 395 423 465 
พริก 730 752 790 845 930 
หอมแดง 730 752 790 845 930 
หัวหอมใหญ 730 752 790 845 930 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
คื่นชาย 365 376 395 423 465 
ตนหอม  365 376 395 423 465 
ผักชี 365 376 395 423 465 
พริกไทย 183 188 197 211 232 
กะเพรา 365 376 395 423 465 
โหระพา 365 376 395 423 465 
กะทิ 730 752 790 845 930 
ผักชีฝรั่ง 365 376 395 423 465 
มะเขือ 365 376 395 423 465 
เตาหู 730 752 790 845 930 
น้ําตาล 730 752 790 845 930 
น้ํามันพืช 3,650 3,760 3,948 4,224 4,646 
น้ําปลา 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ซีอ๊ิว 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ซอส 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
พริกแกง 2,920 3,008 3,158 3,409 3,751 
วานหางจระเข 365 376 395 423 465 
กระเจี๊ยบแดง 365 376 395 423 465 
ใบเตย 183 188 197 211 232 
อัญชัน 183 188 197 211 232 
ขม้ิน 183 188 197 211 232 
มะตูมแหง 183 188 197 211 232 
ฝรั่ง 730 752 790 845 930 
สม  730 752 790 845 930 
แอปเปล 730 752 790 845 930 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
สับปะรด 730 752 790 845 930 
มะพราว 730 752 790 845 930 
ลําไย 183 188 197 211 232 
แตงโม 730 752 790 845 930 
สตรอเบอรรี ่ 365 376 395 423 465 
ถ่ัวเขียว  183 188 197 211 232 
ถ่ัวเหลือง 183 188 197 211 232 
ลูกเดือย 183 188 197 211 232 
ชาเขียว 183 188 197 211 232 
แปงมัน 365 376 395 423 465 
แปงขาวโพด 365 376 395 423 465 
ราคาตอหนวยของ
วัตถุดิบในการผลิต 
(หนวย) 

 

ขาวเคลือบสมุนไพร
สําหรับประกอบ
อาหาร (กระสอบ) 

 
 

2000 

 
 

2000 

 
 

2000 

 
 

2000 

 
 

2000 
ไขไก (ฟอง) 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 
เนื้อหมู  120 120 120 120 120 
เนื้อไก  45 45 45 45 45 
เนื้อวัว  140 140 140 140 140 
ปลาน้ําจืด 50 50 50 50 50 
ปลาทะเล 70 70 70 70 70 
กุง 100 100 100 100 100 
หอย 40 40 40 40 40 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ปู 200 200 200 200 200 
ปลาหมึก 120 120 120 120 120 
เครื่องในสัตว 65 65 65 65 65 
ลูกช้ิน  120 120 120 120 120 
ผักคะนา 15 15 15 15 15 
กะหลํ่าปลี 8 8 8 8 8 
ผักกาด 15 15 15 15 15 
ถ่ัวฝกยาว 30 30 30 30 30 
เห็ด  50 50 50 50 50 
ขาวโพด 50 50 50 50 50 
มะเขือเทศ 15 15 15 15 15 
แตงกวา 15 15 15 15 15 
บรอคโคล่ี 50 50 50 50 50 
หัวไชเทา 15 15 15 15 15 
ฟก / แฟง 10 10 10 10 10 
แครอท 15 15 15 15 15 
ผักบุง 15 15 15 15 15 
ถ่ัวงอก 15 15 15 15 15 
กวางตุง 20 20 20 20 20 
ตําลึง 10 10 10 10 10 
บวบ 12 12 12 12 12 
ฟกทอง 15 15 15 15 15 
หนอไมฝรั่ง 60 60 60 60 60 
ยอดมะพราว 2 2 2 2 2 
มะระ 10 10 10 10 10 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ถ่ัวพู 35 35 35 35 35 
มะนาว 50 50 50 50 50 
มะขามเปยก 30 30 30 30 30 
ขิง 40 40 40 40 40 
ขา  25 25 25 25 25 
ตะไคร 30 30 30 30 30 
พริก 35 35 35 35 35 
หอมแดง 22 22 22 22 22 
หัวหอมใหญ 13 13 13 13 13 
กระเทียม 60 60 60 60 60 
กระชาย 30 30 30 30 30 
คื่นชาย 30 30 30 30 30 
ตนหอม  27 27 27 27 27 
ผักชี 30 30 30 30 30 
พริกไทย 70 70 70 70 70 
กะเพรา 15 15 15 15 15 
โหระพา 18 18 18 18 18 
กะทิ 50 50 50 50 50 
ผักชีฝรั่ง 22 22 22 22 22 
มะเขือ 14 14 14 14 14 
เตาหู 80 80 80 80 80 
น้ําตาล 27 27 27 27 27 
น้ํามันพืช 30 30 30 30 30 
น้ําปลา 26 26 26 26 26 
ซีอ๊ิว 26 26 26 26 26 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ซอส 26 26 26 26 26 
พริกแกง 45 45 45 45 45 
วานหางจระเข 40 40 40 40 40 
กระเจี๊ยบแดง 120 120 120 120 120 
ใบเตย 12 12 12 12 12 
อัญชัน 12 12 12 12 12 
ขม้ิน 30 30 30 30 30 
มะตูมแหง 50 50 50 50 50 
ฝรั่ง 15 15 15 15 15 
สม  35 35 35 35 35 
แอปเปล 45 45 45 45 45 
สับปะรด 6 6 6 6 6 
มะพราว 10 10 10 10 10 
ลําไย 8 8 8 8 8 
แตงโม 11 11 11 11 11 
สตรอเบอรรี ่ 80 80 80 80 80 
ถ่ัวเขียว  20 20 20 20 20 
ถ่ัวเหลือง 15 15 15 15 15 
ลูกเดือย 95 95 95 95 95 
ชาเขียว 250 250 250 250 250 
แปงมัน 7 7 7 7 7 
แปงขาวโพด 7 7 7 7 7 
ตนทุนวัตถุดิบในการ
ผลิต (บาท) 

 

ขาวเคลือบสมุนไพร  730,000 752,000 790,000 846,000 930,000 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ไขไก  273,750 281,963 296,060 316,785 469,953 
เนื้อหมู  657,000 676,680 710,520 760,320 836,400 
เนื้อไก  164,250 169,200 177,660 190,080 209,070 
เนื้อวัว  255,500 263,200 276,360 295,680 325,220 
ปลาน้ําจืด 182,500 188,000 197,400 211,200 232,300 
ปลาทะเล 225,500 263,200 276,366 295,680 325,220 
กุง 365,000 376,000 374,800 422,400 464,600 
หอย 146,000 150,400 157,920 168,960 185,840 
ปู 730,000 752,000 789,600 844,800 929,200 
ปลาหมึก 438,000 451,200 473,760 506,880 557,520 
เครื่องในสัตว 118,625 122,200 128,310 137,280 150,995 
ลูกช้ิน  219,000 225,600 236,880 253,440 278,760 
ผักคะนา 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
กะหลํ่าปลี 14,600 15,040 15,792 16,896 18,584 
ผักกาด 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
ถ่ัวฝกยาว 54,750 56,400 59,220 63,360 69,690 
เห็ด  91,250 94,000 98,700 105,600 116,150 
ขาวโพด 91,250 94,000 98,700 105,600 116,150 
มะเขือเทศ 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
แตงกวา 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
บรอคโคล่ี 91,250 94,000 98,700 105,600 116,150 
หัวไชเทา 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
ฟก / แฟง 18,250 18,800 19,740 21,120 23,230 
แครอท 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
ผักบุง 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ถ่ัวงอก 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
กวางตุง 36,500 37,600 39,480 42,240 46,460 
ตําลึง 18,250 18,800 19,740 21,120 23,230 
บวบ 21,900 22,560 23,688 25,344 27,876 
ฟกทอง 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
หนอไมฝรั่ง 109,500 112,800 118,440 126,720 139,380 
ยอดมะพราว 40,150 41,360 43,428 46,464 51, 106 
มะระ 18,250 18,800 19,740 21,120 23,230 
ถ่ัวพู 63,875 65,800 69,090 73,920 81,305 
มะนาว 91,250 94,000 98,700 105,600 116,150 
มะขามเปยก 10,950 11,280 11,850 12,690 13,950 
ขิง 14,600 15,040 15,800 16,920 18,600 
ขา  9,125 9,400 9,875 10,575 11,625 
ตะไคร 10,950 11,280 11,850 12,690 13,950 
พริก 25,550 26,320 27,650 29,575 32,550 
หอมแดง 16,060 16,544 17,380 18,590 20,460 
หัวหอมใหญ 9,490 9,776 10,270 10,985 12,090 
กระเทียม 43,800 45,120 47,400 50,700 55,800 
กระชาย 21,900 22,560 23,700 25,350 27,900 
คื่นชาย 10,950 11,280 11,850 12,690 13,950 
ตนหอม  9,855 10,152 10,665 11,421 12,555 
ผักชี 10,950 11,280 11,850 12,690 13,950 
พริกไทย 12,810 13,160 13,790 14,770 16,240 
กะเพรา 5,475 5,640 5,925 6,345 6,975 
โหระพา 6,570 6,768 7,110 7,614 8,370 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
กะทิ 36,500 37,600 39,500 42,250 46,500 
ผักชีฝรั่ง 8,030 8,272 8,690 9,306 10,230 
มะเขือ 5,110 5,264 5,530 5,922 6,510 
เตาหู 58,400 60,160 63,200 67,600 74,400 
น้ําตาล 19,710 20,304 21,330 22,815 25,110 
น้ํามันพืช 109,500 112,800 118,440 126,720 139,380 
น้ําปลา 47,450 48,880 51,454 54,912 60,398 
ซีอ๊ิว 47,450 48,880 51,454 54,912 60,398 
ซอส 47,450 48,880 51,454 54,912 60,398 
พริกแกง 131,400 135,360 142,110 153,405 168,795 
วานหางจระเข 14,600 15,040 15,800 16,920 18,600 
กระเจี๊ยบแดง 43,800 45,120 47,400 50,760 55,800 
ใบเตย 2,196 2,256 2,364 2,532 2,784 
อัญชัน 2,196 2,256 2,364 2,532 2,784 
ขม้ิน 5,490 5,640 5,910 6,330 6,960 
มะตูมแหง 9,150 9,400 9,850 10,550 12,760 
ฝรั่ง 10,950 11,280 11,850 12,675 13,950 
สม  25,550 26,320 27,650 29,575 32,550 
แอปเปล 32,850 33,840 35,550 38,025 41,850 
สับปะรด 4,380 4,512 4,740 5,070 5,580 
มะพราว 7,300 7,520 7,900 8,450 9,300 
ลําไย 1,464 1,504 1,576 1,688 1,856 
แตงโม 8,030 8,272 8,690 9,295 10,230 
สตรอเบอรรี ่ 29,200 30,080 31,600 33,840 37,200 
ถ่ัวเขียว  3,660 3,760 3,940 4,220 4,640 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ถ่ัวเหลือง 2,745 2,820 2,955 3,165 3,480 
ลูกเดือย 17,385 17,860 18,715 20,045 22,040 
ชาเขียว 45,750 47,000 49,250 52,750 58,000 
แปงมัน 2,555 2,632 2,765 2,961 3,255 
แปงขาวโพด 2,555 2,632 2,765 2,961 3,255 
รวมตนทุนวัตถุดิบใน
การผลิต (บาท) 6,514,366 6,741,147 7,686,045 7,576,032 8,455,332 
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ตารางที่ 13 ประมาณการตนทุนการผลิตและตนทุนการขายสินคา 
รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

คาวัตถุดิบในการขาย
สินคา 

 
6,570,000 

 
6,767,100 

 
7,105,455 

 
7,602,837 

 
8,363,121 

เงินเดือนพนักงาน 2,736,000 2,736,000 3,009,600 3,009,600 3,310,560 
คาเครื่องมือ/อุปกรณ 252,000 200,000 200,000 200,000 150,000 
รวมตนทุนการผลิต
สินคา 

 
9,558,000 

 
9,703,100 

 
10,315,055 

 
10,812,437 

 
11,823,681 

 
ตารางที่ 14 ประมาณการคาใชจายในการขายและการบริหาร 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 
คาเชาสถานท่ี 600,000 600,000 600,000 600000 600000 
คาสาธารณธูปโภค 360,000 400,000 400,000 420,000 420,000 
คาโฆษณา/
ประชาสัมพันธ 

 
700,000 

 
500,000 

 
500,000 

 
500,000 

 
500,000 

คาใชจายเบ็ดเตล็ด 40,000 40,000 40,000 45,000 45,000 
รวมคาใชจายในการ
ขายและการบริหาร 

 
1,700,000 

 
1,540,000 

 
1,540,000 

 
1,565,000 

 
1,565,000 
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ตารางที่ 15 ประมาณการงบกําไรขาดทุน 
งบกําไรขาดทุน (บาท) ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 
รายไดจากการขาย
สินคา 

21,454,050 22,097,856 23,202,819 24,827,180 27,309,911 

รวมรายได 21,454,050 22,097,856 23,202,819 24,827,180 27,309,911 
      
ตนทุนขาย 9,558,000 9,703,100 10,315,055 10,812,437 11,823,681 
คาเส่ือมราคา 
เครื่องมือ/อุปกรณ 

 
43,000 

 
43,000 

 
43,000 

 
43,000 

 
43,000 

รวมตนทุนขาย 9,601,000 9,746,100 10,358,055 10,855,437 11,866,681 
      
กําไรขั้นตน 11,853,050 12,351,756 12,844,764 13,971,743 15,443,230 
คาใชจายในการขาย
และการบริหาร 

 
1,700,000 

 
1,540,000 

 
1,540,000 

 
1,565,000 

 
1,565,000 

คาเส่ือมราคา อาคาร 160,000 160,000 160,000 160,000 160,000 
รวมคาใชจายในการ
ขายและการบริหาร 

 
1,860,000 

 
1,700,000 

 
1,700,000 

 
1,725,000 

 
1,725,000 

      
กําไรจากการ
ดําเนินงาน 

9,993,050 10,651,756 11,144,764 12,246,743 13,718,230 

หักดอกเบ้ียจาย - - - - - 
กําไรกอนหักภาษ ี 9,993,050 10,3651,756 11,144,764 12,246,743 13,718,230 
หักภาษีเงินไดนิติ
บุคคล 30% 

 
2,997,915 

 
3,195,527 

 
3,343,429 

 
3,674,023 

 
4,115,469 

กําไรสุทธ ิ 6,995,135 7,456,229 7,801,335 8,572,720 9,602,761 
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ตารางที่ 16 ประมาณการงบกระแสเงินสด 
งบกระแสเงินสด 

(บาท) 
ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กระแสเงินสดจากการ
ดําเนินการ 

     

     เงินสดรับจากการ
ขาย 

21,454,050 22,097,856 23,202,819 24,827,180 27,309,911 

     เงินสดจายคาใชจาย
ในการผลิต 

 
9,558,000 

 
9,703,100 

 
10,315,055 

 
10,812,437 

 
11,823,681 

     เงินสดจายคาใชจาย
ในการขายและการ
บริหาร 

 
1,700,000 

 
1,540,000 

 
1,540,000 

 
1,565,000 

 
1,565,000 

     เงินสดจายภาษีเงิน
ไดนิติบุคคล 

 
3,087,915 

 
3,195,527 

 
3,343,429 

 
3,674,023 

 
4,115,469 

     กระแสเงินสดจาก
การดําเนินการรวม 

 
7,108,135 

 
7,659,229 

 
8,004,335 

 
8,775,720 

 
9,805,761 

      
กระแสเงินสดจากการ
ลงทุน 

     

     เงินสดจายคาการ
ลงทุนสรางราน 

 
1,000,000 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

     เงินสดจายคา
ตกแตงภายใน 

 
300,000 

 
150,000 

 
200,000 

 
200,000 

 
200,000 

     เงินสดจายคา
เครื่องมือ/อุปกรณ 

 
252,000 

 
200,000 

 
200,000 

 
200,000 

 
150,000 
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ตารางที่ 16 (ตอ) 
     กระแสเงินสดจาก
การลงทุนรวม 

1,552,000 350,000 400,000 400,000 350,000 

      
กระแสเงินสดจากการ
จัดหาเงิน 

     

     เงินสดรับจากผูรวม
ทุน 

4,500,000 - - - - 

     กระแสเงินสดจาก
การจัดหาเงินรวม 

 
4,500,000 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

      
      
กระแสเงินสดสุทธ ิ 10,056,135 7,309,229 7,604,335 8,375,720 9,455,761 
บวก กระแสเงินสดตน
งวด 

0 10,056,135 17,365,364 24,969,699 33,345,419 

กระแสเงินสดปลาย
งวด 

10,056,135 17,365,364 24,969,699 33,345,419 42,801,180 

 

 

 

 

 

 



60 

 

ตารางที่ 17 ประมาณการงบดุล 
รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

สินทรัพย      
สินทรัพยหมุนเวียน      
เงินสดในมือและเงิน
สดในธนาคาร 

10,056,135 17,665,364 25,269,699 33,645,419 43,101,180 

ลูกหนี้การคา - - - - - 
สินคาคงเหลือ - - - - - 
สินทรัพยหมุนเวียน - - - - - 
รวมสินทรัพย
หมุนเวียน 

10,056,135 17,665,364 25,269,699 33,645,419 43,101,180 

สินทรัพยไม
หมุนเวียน 

     

อาคาร สุทธิ 600,000 600,000 600,000 600,000 600,000 

เครื่องมือ/อุปกรณ 
สุทธิ 

252,000 200,000 200,000 200,000 150,000 

สินทรัพย จับตอง
ไมได 

- - - - - 

สินทรัพยไม
หมุนเวียนอ่ืน  

- - - - - 

รวมสินทรัพยไม
หมุนเวียน 

852,000 800,000 800,000 800,000 750,000 

รวมสินทรัพย 10,908,135 18,465,365 26,069,699 34,445,419 43,851,180 
หนี้สิน      

หนี้สินหมุนเวียน - - - - - 
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ตารางที่ 17 (ตอ) 
หนี้สินไมหมุนเวียน - - - - - 

รวมหนี้สิน - - - - - 
สวนของเจาของ      

ทุนเรือนหุน 4,500,000 4,500,000 4,500,000 4,500,000 4,500,000 
กําไรสะสม 6,995,135 7,456,229 7,801,335 8,572,720 9,602,761 
รวมสวนของเจาของ 11,495,135 11,956,229 12,301,335 13,072,720 14,102,761 
รวมหนี้สินและสวน

ของเจาของ 
11,495,135 11,956,229 12,301,335 13,072,720 14,102,761 

 
ตารางที่ 18 การวิเคราะหอัตราสวนทางการเงิน 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 
การวัดประสิทธิภาพในการใชทรัพยสิน      
     อัตราการหมุนสินทรัพยถาวร 25.18 27.62 29.00 31.03 36.41 
     อัตราการหมุนของสินทรัพยรวม 1.97 1.20 0.89 0.72 0.62 
การวัดความสามารถในการบริหารงาน      
       อัตราสวนผลตอบแทนตอสินทรัพย (ROA) % 64.13 40.38 29.92 24.89 21.90 
        อัตราสวนผลตอบแทนตอสวนของผู
ถือหุน (ROE) % 

60.85 62.36 63.42 65.58 68.09 

     อัตรากําไรขั้นตน (%) 55.25 55.90 55.36 56.28 56.55 
      อัตรากําไรจากการดําเนินการ (%) 33.13 34.66 34.50 35.35 35.90 
     อัตรากําไรสุทธิ (%) 32.61 33.74 33.62 34.53 35.16 
ขอมูลทางการเงินจากการลงทุน      
     มูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value) 93,481,366 
     อัตราผลตอบแทนภายใน (IRR) 44.75 % 
     ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 10 เดือน  23 วัน 
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บทที่ 10 
แผนฉุกเฉินหรือแผนประเมินความเส่ียง 

 
ตารางที่ 19 แสดงลักษณะปญหาหรือความเส่ียง และแนวทางในการแกไข 

ลําดับ ลักษณะปญหาหรือความเส่ียง แนวทางในการแกไข 
1. จํานวนลูกคาท่ีเขามาใชบริการต่ํา

กวาท่ีคาดการณไว 
เพ่ิมการประชาสัมพันธ และจัดการสงเสริม
การตลาด (Promotion) ตางๆเพ่ือดึงดูดลูกคา 

2. ธุรกิจประสบภาวะขาดทุนอยาง
ตอเนื่องเปนระยะเวลานาน 

ปรับเปล่ียน และแกไขกลยุทธทางธุรกิจให
เหมาะสม 

3. พนักงานในรานลาออก สรางความสัมพันธ อันดีกับพนักงานให
พนักงานในรานรูสึกเหมือนเปนครอบครัว
เดียวกัน 

4. ราคาน้ํามันเพ่ิมขึ้นสงผลใหคาขนสง
เพ่ิมขึ้นตามไปดวย 

ปรับแตงรถขนสงสินคาของรานใหสามารถ
ใชพลังงานทดแทนได 

5. ความนิยมของลูกคาลดลง เนนการประชาสัมพันธและโฆษณาเพ่ือให
เกิดภาพลักษณท่ีดีของตราสินคาและเนนการ
สรางความซ่ือสัตยตอตราสินคา รวมถึงการ
จัดทําการสงเสริมการตลาดและการขาย 

6. เงินทุนหมุนเวียนเกิดปญหา ทําการติดตอกับแหลงเงินทุน เชน ธนาคาร
เพ่ือขอกูยืมเงินในการดําเนินกิจการ 
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เลขรับท่ี………………………….. 
วันท่ี……………………………… 

(สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก) 

แบบ อ.๑ 
 
 
คําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร 
-------------------------------------- 
เขียนท่ี …………………………… 
                     วันท่ี……….…เดือน……………...พ.ศ…………… 

๑. ขาพเจา………………………………..…….อาย…ุ………ป สัญชาต…ิ………..… 
บัตรประจําตัวประชาชน เลขท่ี…………..……….…….ออกให  ณ………………..……….……… 
อยูเลขท่ี……………….ตรอก/ซอย……………………ถนน………………………หมูท่ี…………. 
ตําบล/แขวง……………………อําเภอ/เขต……………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท………………………. 

๒.  ขอรับใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร ในนามของ…………………………….... 
                                                                                                                                                                                                                   (ช่ือผูขออนุญาต) 

โดยมี………………………..….. เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานท่ีผลิตช่ือ…………………………... 
อยูเลขท่ี…………..……ตรอก/ซอย…………………………….ถนน………...………….…….…..
หมูท่ี……….ตําบล/แขวง……………….……..…….อําเภอ/เขต……….…….……..………………
จังหวัด…………….…………โทรศัพท……………………. 
.และมีสถานท่ีเก็บอาหารอยูเลขท่ี……………ตรอก/ซอย……………….ถนน……………………..
หมูท่ี………………ตําบล/แขวง………………….……อําเภอ/เขต………………………………… 
จังหวัด……………………………โทรศัพท………………………….. 

๓.  เพ่ือผลิตอาหาร 
……………………………………………………...…………………………….............................. 
………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………….
..…………………...………………………………………………………………………………… 

๔.  พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ 
(๑)  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พรอมท้ังอุปกรณท่ีใชประกอบในการผลิตอาหาร 
จํานวน ๒ ชุด 
(๒)  แผนท่ีแสดงท่ีตั้งของโรงงานและส่ิงปลูกสรางท่ีอยูในบริเวณใกลเคียง 
จํานวน ๒ ชุด 
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(๓)  แบบแปลนแผนผังส่ิงปลูกสรางภายในบริเวณโรงงาน จํานวน ๒ ชุด 
(๔)  สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบาน 
(๕)  สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค และผูมีอํานาจ
ลงช่ือแทน 

นิติบุคคลผูขออนุญาต 
(๖)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขอ
อนุญาต 
(๗)  สําเนาหรือรูปถายใบทะเบียนการคาหรือใบทะเบียนพาณิชย 
(๘)  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย 

 
(ลายมือช่ือ)………………………………………. ผูยื่นคําขอ 
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เลขรับท่ี………………………….. 
วันท่ี……………………………. 

แบบ สบ.3 

 

คําขออนุญาตใชฉลากอาหาร 
ขาพเจา ……………………………………………………… ในนามของ (บริษัท / 

หาง / ราน …………………………………………………………… ซ่ึงมีสํานักงานใหญตั้งอยู ณ 
เลขท่ี ………….….. ซอย …….……………… ถนน …………..…………… หมูท่ี ……………… 
ตําบล/แขวง …………………… อําเภอ/เขต …………………… จังหวัด ………………………… 
โทร. …………………………… 
มีความประสงคขออนุญาตใชฉลากของอาหารตามตัวอยางท่ีไดแนบมาดวย และมีรายละเอียดตาง ๆ  
เพ่ือประกอบการพิจารณาดังตอไปนี ้
1.  ช่ืออาหารภาษาไทย ……………………………………………………………………………… 

ช่ืออาหารภาษาตางประเทศ ……………………………………………………………………... 
2.  ลักษณะของอาหาร ……………………………………………………………………………… 
3.  ประเภท…………………………………… ตามประกาศฯ ฉบับท่ี ……………………….......... 
4.  ชนิดของภาชนะบรรจ ุ  ขนาดบรรจ ุ
……………………………………………… ……………………………………………… 
……………………………………………… ……………………………………………… 
5.  รายละเอียดเกี่ยวกับสถานท่ีผลิต แบงบรรจุ หรือนําเขาเพ่ือจําหนาย 
5.1  �  ไดรับอนุญาตผลิตอาหารตามใบอนุญาตเลขท่ี …………… ประเภท ……………………… 

�  ไดรับอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรตามใบอนุญาตเลขท่ี ………………. 
ประเภท…………………………………………………………………………………….. 

�  ไดรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ี …………………… ประเภทอาหาร ……………………… 
5.2  �  ช่ือและท่ีตั้งของสถานท่ีผลิต ……………………………………………………………….. 

�  ช่ือและท่ีตั้งของสถานท่ีแบงบรรจ ุ………………………………………………………… 
�  ช่ือและท่ีตั้งของสถานท่ีนําเขา ……………………………………………………………... 

6.  สูตรสวนประกอบของอาหาร (คิดเปนรอยละของน้ําหนัก) 
        ช่ือวัตถุ                  ปริมาณ         ช่ือวัตถุ      ปริมาณ 
………………… ………………… ………………… ……………… 
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………………… ………………… ………………… ………………… 
………………… ………………… ………………… ………………… 
………………… ………………… ………………… ………………… 
………………… ………………… ………………… ………………… 
 

 
7.  อายุการเก็บรกัษาผลิตภัณฑนี้ไดนาน …………………… วัน 
8.  รายละเอียดเพ่ิมเติมอ่ืน ๆ 

กรรมวิธีการผลิต ……………………………………………………………………... 
……………………………………………………………………………………………………….
………...…………………………………………………………………………………………….. 
�  คําแปลภาษาตางประเทศ  จํานวน ……………… ฉบับ 

9.  วัตถุประสงคของฉลาก 
�  เปนฉลากสําหรับอาหารท่ีจําหนายในราชอาณาจักร 
�  เปนฉลากสําหรับอาหารท่ีมิไดจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค แตจําหนายใหแกโรงงาน

ประเภท ……………………………………………………………………………………………... 
�  เปนฉลากสําหรับอาหารท่ีจะสงออกไปจําหนายนอกราชอาณาจักร 

10.  ขาพเจาขอรับรองวา จะแสดงขอความในฉลากใหปรากฏชัดเจนและสีตัดกับพ้ืนฉลากท่ีภาชนะ
บรรจ ุหรือหีบหอท่ีบรรจุอาหาร และจะดําเนินการจัดทําฉลากใหถูกตองตามท่ีไดรับอนุมัติภายใน
เวลา 60 วัน นับแตวันท่ีไดรับอนุญาตใหใชฉลากตามคําขอฯนี้เปนตนไป 
11.  ขาพเจาไดสงหลักฐานในการยื่นคําขออนญุาตใชฉลากอาหาร ดังนี ้

11.1 คําขออนุญาตใชฉลากอาหาร จํานวน 2 ฉบับ (ลงลายมือช่ือจริงทุกฉบับ) 
11.2 ฉลาก จํานวน 5 ชุด 
11.3 ผลการตรวจวิเคราะหอาหาร (ฉบับจริงพรอมสําเนา) จํานวน 2 ชุด (สําหรับอาหารควบคุม

เฉพาะและอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน) 
11.4 เอกสารอ่ืน ……………………………………………………….. 

 
ลงช่ือ ……………..………………… ผูดําเนินกิจการ 

   (……………………………..) 
 

(แบบ สบ.3) 
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สําหรับเจาหนาที ่
�  อนุญาต  อาหารช่ือ ……………………………………………………………………………… 

เลขสารบบอาหารท่ี ………………………………………………………………………... 
�  ไมอนุญาต เนื่องจาก ……………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………... 
ลงช่ือ ………………………………… ผูอนุญาต 

                                              (…..……………………………….) 
                                        ตําแหนง ………………………………… 

      วันท่ี …………………………………. 
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เลขรับท่ี………………………………….. 
วันท่ี………………………………………. 

แบบ สบ.1 

 

คําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน 

เขียนท่ี………………………………….. 
วันท่ี………….เดือน…….พ.ศ. ………... 

1.  ขาพเจา ………………………..………... อายุ ………. ป สัญชาติ ………………. 
บัตรประจําตัวประชาชนเลขท่ี ………………………………… ออกให ณ ……………………….. 
อยูเลขท่ี ……………… ตรอก/ซอย …………………… ถนน ……………………... หมูท่ี …….... 
ตําบล/แขวง ……………………. อําเภอ/เขต …………….………. จังหวัด ………………………. 
โทรศัพท …………………………………..……. โทรสาร ………………………………………... 

ขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหาร ในนามของ ………………………………………… 
                (ช่ือผูขออนุญาต) 

เลขประจําตัวผูเสียภาษี ………………………………. โดยมี ……………………………………... 
เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานท่ีผลิต ช่ือ ……………………..……………..………………………... 
อยูเลขท่ี ………….……. ตรอก/ซอย …………………. ถนน ……………….…… หมูท่ี ………... 
ตําบล/แขวง ……………..……. อําเภอ/เขต …………………… จังหวัด …………………………. 
โทรศัพท …………………………… โทรสาร …………………………...และมีสถานท่ีเก็บอาหาร
อยูเลขท่ี …………..…. ตรอก/ซอย ……………..…… ถนน ……………….……... หมูท่ี ……….. 
ตําบล/แขวง …………………. อําเภอ/เขต …………….……………. จังหวัด ……………………. 
โทรศัพท ………………………… โทรสาร ……………………………………………. 

2.  อาหารท่ีผลิต ณ สถานท่ีผลิตนี้ ไดแก 
กลุม 1 อาหารควบคุมเฉพาะ กลุม 2 อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน กลุม 3 อาหารท่ีตองมีฉลาก 
ประเภท …………………… ประเภท ……………………………………... ประเภท …………………… 
…………………………….. ………………………………………………. …………………………….. 
…………………………….. ……………………………………………….

. 
…………………………….. 

3.  ขาพเจาไดสงหลักฐานในการยืน่คําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหาร ดังนี ้
�  3.1  คําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) จํานวน 2 ฉบับ 
�  3.2  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พรอมท้ังอุปกรณท่ีใชประกอบในการผลิต รวมท้ังจํานวน
คนงาน 
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�  3.3  แผนท่ีแสดงท่ีตั้งของสถานท่ีผลิตและส่ิงปลูกสรางท่ีอยูในบริเวณใกลเคียง 
�  3.4  แบบแปลนแผนผังส่ิงท่ีปลูกสรางภายในบริเวณสถานท่ีผลิต 
�  3.5  สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบาน 
�  3.6  สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค และผูมี
อํานาจลงชื่อแทนนิติบุคคลผูขออนุญาต 
�  3.7  สําเนาหรือรูปถายใบทะเบียนพาณิชย 
�  3.8  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขอ
อนุญาต 
�  3.9  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย 
�  3.10  อ่ืน ๆ ………………………………. 

2 
 

4.  ขอรับรองวา 
4.1  การผลิตอาหารดังกลาวขางตนเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต
อาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไป และวาดวยเรื่อง ………………………………….. 
4.2  อาหารท่ีผลิตตองมีลักษณะดังตอไปนี ้

�  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ….  
……………………………………………………………………………. 

�  ใชวัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องวัตถุเจือ
ปนอาหาร 
�  ใชสีผสมอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องสีผสม
อาหาร 
�  ไมมีการใชวัตถุท่ีหามใชในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวยเรื่องวัตถุท่ีหามใชในอาหาร 
�  ไมมีการใชอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย เปน
สวนประกอบ 
�  แสดงฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก 
�  ใชภาชนะบรรจุตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องภาชนะ
บรรจ ุ
�  อ่ืน ๆ …………………………………………………………………… 

(แบบ สบ.1) 
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4.3  ตองยื่นคําขออนุญาตใชฉลากอาหารตามแบบ สบ.3 หรือแจงรายละเอียดของ
อาหารท่ีผลิตตามแบบ สบ.5 ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาทราบกอน
การผลิตครั้งแรกของอาหาร    แตละรายการทุกครั้ง 

5.  ขาพเจาขอรับรองวา คํารับรองดังกลาวขางตนสามารถปฏิบัติไดทุกประการ 
 

ลงช่ือ ……………………………………….. ผูดําเนินกิจการ 
    ( …………………………………… ) 

หมายเหต ุ :  การฝาฝนคํารับรองในขอ 4.1-4.3 ยอมมีความผิดตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 
สําหรับเจาหนาที ่

เลขสถานท่ีผลิตอาหารเพ่ือนําไปประกอบการแสดงเลขสารบบอาหาร 
�  อนุญาต 

เลขสถานท่ีผลิตอาหาร ท่ี ……………………………………………………… 
ใหแก …………………………………………………………………………..                

           (ช่ือบุคคลธรรมดาและช่ือราน หรือช่ือนิติบุคคล) 

�  ไมอนุญาต เนื่องจาก ………………………………………………….…………... 
 

ลงช่ือ …………………………………….. ผูอนุญาต 
(……………………………………) 

ตําแหนง ………………………………………... 
      วันท่ี …………………………………………



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข รายการอาหารราน Magic Rice Center 
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รายการอาหาร 

ราน Magic Rice Center 
@ Siam Square soi. 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

เมนูหลากหลายเพื่อสุขภาพ 
เสิรฟรอนๆกับขาวเคลือบสมุนไพรหลากส ี

ไมเพียงอิ่มและอรอยเทานั้น 
แตคุณยังมีสุขภาพที่ดีพกกลับบานไปอีกดวย 

 

เวลา เปด-ปด (Open-close): 10.00-22.30 น. 
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รายการอาหาร 
ขาวสวยเคลือบสมุนไพร       

 ใบเตย         
 กระเจี๊ยบแดง        
 ขม้ินชัน         
 อัญชัน        

อาหารเพื่อสุขภาพ (1 อยาง + เครื่องดื่ม 1)    

อาหารครบชุด 5 หมู (อาหาร 2 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1)   

สะเตะเตาหู 
ทอดมันเตาหู 
เกี๊ยวซาเจ 
เตาหูสอดไส 
เปาะเปยะผักอนามัย 
ผักรวมชุบแปงทอด 
ผักรวมนึ่ง+น้ําพริกเตาหู, น้ําพริกเห็ดฟาง 
กวยเตี๋ยวลุยสวน 
ราดหนาผักรวมเพ่ือสุขภาพ 
ผัดซีอ๊ิวธัญพืช 
กวยเตี๋ยวเซ่ียงไฮซอสนมถ่ัวเหลือง 
กวยเตี๋ยวเสนขาวกลองเห็ดสับ 
กวยเตี๋ยวผัดขี้เมาสมุนไพร 
ซุปเห็ดหอม 
ซุปผักผสมกลมกลอม 
ซุปแครอทเพ่ือสุขภาพ 
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ซุปดอกไมจีนสด 
ตมจืดสมุนไพร 
ตมจืดเตาหูผักรวม 
แกงเลียง 
เห็ดหมอไฟ 
ตมยําสารพัดเห็ด 
หลนเตาหูยี้กุงสับ 
แกงปาปลาเห็ดโคน 
แกงสมรวมพล 
แกงสมชะอมไข-กุงสด 
ผัดผักบุงไฟแดง 
ผัดคะนาปลาเค็ม/หมูกรอบ 
ผัดโปะแตก 
ผัดพริกแกง 
ผัดฉาสมุนไพร 
ขาวผัดธัญพืช 
ขาวผัดสมุนไพร 
ขาวผัดสองเกลอ 
เห็ดผัดขิง 
เตาหูทอดราดซอสมะขาม 
เบญจรงคหาสี 
เตาหูสามรส 
หมูทอดสมุนไพร 
ปลาสําลีทอดน้ําปลา 
ปลาทับทิมราดสมุนไพร 
ปลากะพงสอดไสสมุนไพร
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ปลากะพงนึ่งมะนาว 
ปลาทับทิมนึ่งซีอ๊ิว 
ยําหกสมุนไพร 
ยําเห็ดสามสหาย 
ยําเตาหูสมุนไพร 
ยําสมุนไพรปลาทอด 
ยําผักบุงกรอบ 
ปลาดุกยําสมุนไพร 
พลาเตาหู 
ลาบเตาหู 
ลาบเห็ด 

อาหารมังสวิรัต ิ (อาหาร 1 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1 + เครื่องดื่ม 1)  
หม่ีกรอบสมุนไพรมังสวิรัต ิ
วุนเสนราดหนามังสวิรัต ิ
ขาวราดหนาสเตกมังสวิรัต ิ
ผัดกะเพราฟองเตาหู 
ผัดไทใสสับปะรด 
เตาหูทรงเครื่อง 
แกงสมผักรวม 
ผัดขิงเห็ดสามเกลอ 
ยํากานคะนา 
มะระหวานผัดไข 

อาหารสําหรับเด็ก (อาหาร 1 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1 + เครื่องดื่ม 1) 
ขาวผัดอเมริกัน 
ขาวผัด(ไข, ปู, กุง, ไก, หมู, หมึก, กุนเชียง)
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ราดหนา(กุง, ไก, หมู, หมึก) 
ผัดซีอ๊ิว(กุง, ไก, หมู, หมึก) 
ผักผักรวมมิตรใสกุง  
กุง ไก หมึก ปลา ผักตางๆ ชุบแปงทอด 
ไขยัดไส 
ไขลูกเขย 
ผัดบวบกุงสด 
ไขตุน 
ตมจืดเตาหูหมูสับ 
ไขกวนใบตําลึง 
กุงชุบแปงทอด 
ไขเจียวผักรวมหมูสับ 

อาหารแนะนําสําหรับผูปวย (อาหาร 2 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1 + เครื่องดื่ม 1)  
โรคหัวใจ 

ยําปลาดุกฟู 
ปลาดุกยาง+น้ําพริกกะป 
ลาบปลาดุก 
ยําปลาทูนา 
ผัดกระเพราปลาทูนา 
สลัดทูนา 
แกงสมปลาชอนแปะซะ 
ปลาชอนลุยสวน 
ปลาชอนผัดขึ้นชาย 
แกงปาปลาชอน 
ผัดพริกแกงปลาชอน 
ปลาชอนนึ่งสมุนไพรจีน 
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หอหมกปลาชอน 
ฉูฉี่ปลาชอน 
ทอดมันปลาแซลมอน 
ปลาจะละเม็ดนึ่งซอสกระเทียม 
ปลากะพงผัดคื่นชาย 
ปลาผัดน้ําพริกเผาเม็ดมะมวงหิมพานต 
ผัดผักรวมมิตรใสรวมมิตรธัญพืช 

โรคมะเร็ง 
ตมจืดสาหรายทะเล 
แกงสมมะละกอ 
ปลากะพงนึ่งมะนาว 
ยําเห็ดสามสหาย 
เห็ดออรินจิผัดน้ํามันหอย 
ปลาผัดขิง 
กะหลํ่าปลี/กระหลํ่าดอกผัดกุง 
สลัดผัก 
น้ําพริกออง+ผักตม 
สปาเกตตี/้มักกะโรนี ผัดซอสมะเขือเทศ 
ผัดเปรี้ยวหวานผักรวม 
บรอคโครี่ผัดกุง 

โรคเบาหวาน 
ยําวุนเสน 
ตนจืดวุนเสนหมูสับ 
ผัดกระเพราวุนเสนรวมมิตร 
ผัดคะนาหมูกรอบ 
ผัดถ่ัวงอกใสเตาหูเหลือง
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แกงสมผักรวม 
หอยลายผัดฉา 
กุงอบวุนเสน 
ยํารวมมิตรทะเล 
ปลาจะละเม็ดนึ่งบวย 
ปลาผัดคื่นชาย 
ปลากะพงทอดน้ําปลา 
ปลาทับทิมสามรส 
ปลาเนื้อออนทอดกระเทียม 

อาหารควบคุมน้ําหนัก (อาหาร 2 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1) 

 สลัด (ผัก, เตาหู, ไก, กุง, ทูนา) 
แกงสมผักรวม 
ยําผลไมรวม  
ตมจืดแตงกวางยัดไสไกสับ 
ตมยําหัวปลากะพง 
ตมสมปลาทู 
หนอไมฝรั่งผัดกุง 

เครื่องดื่ม สมุนไพร/ผัก/ผลไม  
น้ําวานหางจระเข (รอน/เย็น)       
น้ํากระเจี๊ยบ (รอน/เย็น)        
น้ําใบเตย (รอน/เย็น)        
น้ําอัญชัน (รอน/เย็น)       
น้ําขม้ินชัน (รอน/เย็น)        
น้ําขิง (รอน/เย็น)  
น้ําตะไคร (รอน/เย็น)
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น้ํามะตูม (รอน/เย็น)         
น้ําลําไย (รอน/เย็น)        
น้ําเตาหู (รอน/เย็น)        
น้ําขาวโพด (เย็น/ปน)        
น้ําแครอท (เย็น/ปน)        
น้ํามะเขือเทศ (เย็น/ปน)       
น้ํามะนาว (เย็น/ปน)        
น้ําสม  (เย็น/ปน)        
น้ําฝรั่ง  (เย็น/ปน)        
น้ําแอปเปล (เย็น/ปน)        
น้ําสตรอเบอรรี่ (เย็น/ปน)        
น้ําสับปะรด (เย็น/ปน)        
น้ําแตงโม (เย็น/ปน)        
น้ํามะพราว (เย็น/ปน)        
น้ําชาเขียว         
น้ําเปลา 

ของหวานเพื่อสุขภาพ 

ฟรุตสลัด 
เตาทึง 
แคนตาลูปน้ําขิง 
บัวลอยน้ําขิงงาดํา 
กระทอนลอยแกว 
บัวลอยเผือก 



 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค ภาพนามบัตร ของแจก และปายโฆษณา 
ราน Magic Rice Center 
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ภาพท่ี 6 บัตรสมาชิก ราน Magic Rice Center 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            ภาพท่ี 7 ของท่ีใชแจกลูกคา 

          
           ภาพท่ี 8 ปายโฆษณาราน 



85 

ประวัติผูจัดทํา 
 
ช่ือ-สกุล  นางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย 
ท่ีอยู    121/2 หมู.3 ตําบลวังจันทร อําเภอวังจันทร จังหวัดระยอง 21210 
ประวัติการศึกษา  
กกกกกกกกพ.ศ. 2550 สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย จากโรงเรียนมกุฎเมืองราชวิทยาลัย 

จังหวัดระยอง 
กกกกกกกกพ.ศ. 2553 ศึกษาตอระดับปริญญาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป  
 คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ประวัติการฝกงาน   
กกกกกกกกพ.ศ. 2553 บริษัท การบินไทย จํากัด (มหาชน) 

แผนก Ground Customer Service of LP (กองบริการผูโดยสารพิเศษ)
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ประวัตผิูจัดทํา 
 
ช่ือ-สกุล  นายสิทธิโชค ไทยสนธิ 
ท่ีอยู   646/39 หมู.2 ตําบลทามวง อําเภอทามวง จงัหวัดกาญจนบุร ี71110 
ประวัติการศึกษา 
กกกกกกกกพ.ศ. 2550 สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย จากโรงเรียนวิสุทธรังสี  

จังหวัดกาญจนบุร ี
กกกกกกกกพ.ศ. 2553 ศึกษาตอระดับปริญญาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป  

คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ประวัติการฝกงาน 
กกกกกกกกพ.ศ. 2553 โรงแรม Novotel Bangkok on Siam Square แผนก Sales 
 


