
 
 

 

 
 

แผนธุรกิจ Magic Rice Center 
 
 
 
 
 
 

 
โดย 

นางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย 
นายสิทธิโชค ไทยสนธ ิ

 
 
 
 
 
 
 

แผนธุรกิจนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาในรายวิชา 761 427 สัมมนาปญหาทางธุรกิจ 
ตามหลักสูตรปริญญาศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจทั่วไป 

คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ปการศึกษา 2553 



 
 

แผนธุรกิจ Magic Rice Center 
 
 
 
 
 
 
 

 
โดย 

นางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย 
นายสิทธิโชค ไทยสนธ ิ

 
 
 
 
 
 
 
 

แผนธุรกิจนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาในรายวิชา 761 427 สัมมนาปญหาทางธุรกิจ 
ตามหลักสูตรปริญญาศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจทั่วไป 

คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ปการศึกษา 2553 



ท่ีประชุมสาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร พิจารณาแลว
อนุมัติให แผนธุรกิจ เรื่อง “Magic Rice Center” เสนอโดยนางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย และนาย
สิทธิโชค ไทยสนธิ มีคุณคาเพียงพอท่ีจะเปนสวนหนึ่งของการศึกษาในรายวิชาสัมมนาปญหาทาง
ธุรกิจ ตามหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป คณะวิทยาการจัดการ 
 
 

.…..……………………………………………. 
                                                                                 (อาจารย ดร.ธนินทรัฐ รัตนพงศภิญโญ) 
                                                                                 หัวหนาสาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป 

วันท่ี …….เดือน ……………….พ.ศ. ………… 
อาจารยท่ีปรึกษา 
อาจารย ดร.เกริกฤทธ์ิ อัมพะวัต 
 
คณะกรรมการสอบสัมมนาปญหาทางธุรกิจ 
 
.…..…………………………………… ประธานกรรมการ 
(อาจารย ดร.ธนินทรัฐ รัตนพงศภิญโญ) 
………../…………………/…………... 
 
.…..…………………………………… กรรมการ 
(อาจารย ดร.เกริกฤทธ์ิ อัมพะวัต) 
………../…………………/………….. 
 
.…..…………………………………… กรรมการ 
(อาจารยภาวิณี บรรลือพรศักดิ)์ 
………../…………………/………….. 



ค 

12500079, 12500123 : สาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป 
คําสําคัญ : Magic / Rice / Center 
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บทคัดยอ 
กกกกกกกกสภาพแวดลอมท่ีเตม็ไปดวยมลภาวะและความเครียด สงผลใหพฤติกรรมการบริโภค
ของคนไทยในปจจุบันเปล่ียนแปลงไป โดยหันมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึน้ ศูนยวิจัยกสิกร
ไทย ไดวิจัยไววามูลคาธุรกิจอาหารในปท่ีผานมามีมูลคาสูงถึง ประมาณ 2.2 แสนลานบาท 
กกกกกกกกหากกลาวถึงอาหารหลักของคนไทยตองนึกถึงขาวเปนอันดับแรก แตขาวท่ีนิยมบริโภค
ท่ีสุด คือ ขาวขาวท่ีผานการขัดสีจึงมีคุณคาทางอาหารนอย ขณะท่ีขาวกลองท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง 
แตรสชาดกลับไมเปนท่ีนิยม จากปญหานั้นเพ่ือใหไดขาวท่ีมีรสชาดดี มีคุณคาทางอาหารสูงจึงมีการ
นําสมุนไพร เชน ใบเตย ขม้ิน อัญชัน กระเจี๊ยบ มาเคลือบบนขาวสารทําใหขาวมีสีสันสวยงามเม่ือ
หุงแลวจะไดกล่ินหอมนารับประทาน คงจะดีไมนอยหากมีศูนยกลางการจําหนายขาวสารเคลือบ
สมุนไพร และอาหารสําเร็จรูปจากขาวสารเคลือบสมุนไพร แนวคิดนี้จึงเปนจุดกําเนิดของ Magic 
Rice Center ภายใตสโลแกน “The rice that will change your life” ท่ีใหบริการแบบครบวงจร ท้ัง
ขาวสารเคลือบสมุนไพร อาหารคาว-หวาน และเครื่องดื่ม ซ่ึงธุรกิจหลักเปนรานอาหารเพ่ือสุขภาพ 
Magic Rice Center เลือกใชสวนประสมทางการตลาด 7 ประการ คือ ผลิตภัณฑ ราคา ชองทางการ
จัดจําหนาย การสงเสริมการตลาด บุคลากร กระบวนการใหบริการ และลักษณะทางกายภาพ 
กกกกกกกกสําหรับกลยุทธการส่ือสารทางการตลาดท่ีใชมีหลากหลายส่ือ โดยมุงส่ือเกี่ยวกับอาหาร
และสุขภาพ มีการแจกของเล็กๆนอยๆท่ีใชงานไดสกรีนโลโกและรายละเอียดของราน เพ่ือดึงดูด
ความสนใจจากลูกคาเพ่ือใหเขามาใชบริการท่ี Magic Rice Center นํามาสูส่ิงท่ีรานตองการนั่นคือ 
การบอกตอในเรื่องของความแตกตางของคุณภาพ รสชาด และบริการ เพ่ือสรางแบรนดใหแข็งแรง
และติดตลาด นอกจากนั้นรานมีการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายใหมๆเพ่ือขยายตลาดในอนาคต 
รวมถึงการขายสิทธิบัตร และมีการเพ่ิมความหลากหลายในผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพอีกดวย 
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กกกกกกกกแผนธุรกิจเลมนี้ สําเร็จลุลวงไดดวยความกรุณาจากบุคคลหลายฝาย ผูศึกษา
ขอขอบพระคุณทานอาจารย ดร.เกริกฤทธ์ิ อัมพะวัต เปนอยางยิ่งท่ีใหความอนุเคราะหรับเปน
อาจารยท่ีปรึกษาในการทําแผนธุรกิจครั้งนี้ ทานใหคําแนะนําใหความชวยเหลือช้ีแนวทางในการ
จัดทํา ตรวจทาน ปรับปรุงและแกไขดวยความเอาใจใสเปนอยางดีมาโดยตลอด รวมท้ังอาจารยทุก
ทานท่ีไดใหความรูและคําแนะนํา จึงขอกราบขอบพระคุณทุกทานมา ณ โอกาสนี้                                                   
กกกกกกกกขอขอบพระคุณ รุนพ่ี คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากรทุกทานท่ีไดทําแผน
ธุรกิจไว ณ หองสมุดของมหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุร ีซ่ึงหากปราศจากแผน
ธุรกิจของพ่ีๆแผนธุรกิจเลมนี้คงขาดแนวทางการเขียนท่ีถูกตอง 
กกกกกกกกทายสุดขอขอบพระคุณสมาชิกในครอบครัวทุกทานท่ีเปนแรงใจสําคัญในการเขียนแผน
ธุรกิจครั้งนี้ ซ่ึงทานท้ังหลายไดใหคําปรึกษาและใหการสนับสนุนในทุกเรื่องดวยดีตลอดมา 
กกกกกกกกประโยชนและคุณคาอันพึงมีจากแผนธุรกิจเลมนี้ ผูศึกษาขอมอบเปนเครื่องบูชา 
พระคุณบิดา มารดา  ครูบาอาจารยผูประสิทธิประสาทวิชาความรูวางรากฐานการศึกษาท่ีดีแกผู
ศึกษา และ ขอมอบใหแกผูมีสวนรวมทุกทานท้ังท่ีเอยนามและไมไดเอยนาม 
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บทที่ 1 
บทสรุปผูบริหาร 

กกกกกกกกสภาพแวดลอมท่ีเต็มไปดวยมลภาวะและความเครียด สงผลใหพฤติกรรมการบริโภค
ของคนไทยในปจจุบันเปล่ียนแปลงไป โดยหันมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น ศูนยวิจัยกสิกร
ไทย ไดวิจัยไววามูลคาธุรกิจอาหารในปท่ีผานมามีมูลคาสูงถึง ประมาณ 2.2 แสนลานบาท 
กกกกกกกกหากกลาวถึงอาหารหลักของคนไทยตองนึกถึงขาวเปนอันดับแรก แตขาวท่ีนิยมบริโภค
ท่ีสุด คือ ขาวขาวท่ีผานการขัดสีจึงมีคุณคาทางอาหารนอย ขณะท่ีขาวกลองท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง 
แตรสชาดกลับไมเปนท่ีนิยม จากปญหานั้นเพ่ือใหไดขาวท่ีมีรสชาดดี มีคุณคาทางอาหารสูงจึงมีการ
นําสมุนไพร เชน ใบเตย ขม้ิน อัญชัน กระเจี๊ยบ มาเคลือบบนขาวสารทําใหขาวมีสีสันสวยงามเม่ือ
หุงแลวจะไดกล่ินหอมนารับประทาน คงจะดีไมนอยหากมีศูนยกลางการจําหนายขาวสารเคลือบ
สมุนไพร และอาหารสําเร็จรูปจากขาวสารเคลือบสมุนไพร แนวคิดนี้จึงเปนจุดกําเนิดของ Magic 
Rice Center ภายใตสโลแกน “The rice that will change your life” ท่ีใหบริการแบบครบวงจร ท้ัง
ขาวสารเคลือบสมุนไพร อาหารคาว-หวาน และเครื่องดื่ม ซ่ึงธุรกิจหลักเปนรานอาหารเพ่ือสุขภาพ
คุณภาพดีและใหความสําคัญกับการบริการเปนพิเศษ โดยรวมแลว Magic Rice Center เลือกใชสวน
ประสมทางการตลาด 7 ประการ ประกอบดวย ผลิตภัณฑ ราคา ชองทางการจัดจําหนาย การ
สงเสริมการตลาด บุคลากร กระบวนการใหบริการ และลักษณะทางกายภาพ 
กกกกกกกกสําหรับกลยุทธการส่ือสารทางการตลาดท่ีใชมีหลากหลายส่ือ โดยมุงส่ือเกี่ยวกับอาหาร
และสุขภาพ มีการแจกของเล็กๆนอยๆท่ีใชงานไดสกรีนโลโกและรายละเอียดของราน เพ่ือดึงดูด
ความสนใจจากลูกคาเพ่ือใหเขามาใชบริการท่ี Magic Rice Center นํามาสูส่ิงท่ีรานตองการนั่นคือ 
การบอกตอในเรื่องของความแตกตางของคุณภาพ รสชาด และบริการ เพ่ือสรางแบรนดใหแข็งแรง
และติดตลาด นอกจากนั้นรานมีการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายใหมๆเพ่ือขยายตลาดในอนาคต 
รวมถึงการขายสิทธิบัตร และมีการเพ่ิมความหลากหลายในผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพอีกดวย 
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บทที่ 2 
วัตถุประสงคของแผนธุรกิจ 

กกกกกกกกขาวเปนพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย ซ่ึงไดรับการยอมรับวามีคุณภาพดีท่ีสุดในโลก 
เนื่องจากภูมิประเทศเหมาะสม และเกษตรกรไทยมีความสามารถตลอดจนมีภูมิปญญาในการปลูก
ขาวมายาวนานไมวาเศรษฐกิจจะตกต่ําหรือรุงเรือง ประเทศจะแตกแยกหรือสมานฉันท จะงานเฉลิม
ฉลองหรืองานไวอาลัย คนไทยก็ยังตองกินขาว ธุรกิจขาวเคลือบสมุนไพร เปนการเพ่ิมคุณคาทาง
อาหารใหแกขาว โดยเสริมสารสกัดสมุนไพรไทยเคลือบเขาไปบนเมล็ดขาว เนื่องจากเราตองการ
คุณคาทางสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายและปองกันหรือตานทานโรคตางๆ ตามธรรมชาติได 
ผลิตภัณฑขาวสมุนไพรนี้ อาจใชสวนประกอบท่ีมีคุณภาพ คือ ขาว และ สมุนไพรท่ีปลูกโดยระบบ
ไมใชสารเคมี มีลักษณะสีสันสวยงามตามชนิดของสมุนไพรท่ีใชเคลือบ และมีคุณคาในการบํารุง
สุขภาพตามสรรพคุณของขาวและสมุนไพรแตละชนิด ภายใตแบรนด Magic Rice จึงถือวาเปน
ธุรกิจท่ีมีความม่ันคงสูง ขณะท่ีแหลงวัตถุดิบขาวคัดเฉพาะขาวท่ีปลูกโดยปราศจากสารเคมีโดย
สรางเครือขายรับซ้ือจากเกษตรกรโดยตรง หวังเปนอีกชองทางหนึ่งท่ีจะชวยยกระดับคุณภาพชีวิต
ใหชาวนาไ ทย เชน เดี ยวกันกับแห ลงวัต ถุดิบสมุนไพรท่ีรับ ซ้ือจาก เกษ ตรกรท้ังหม ด                                          
ในปจจุบันพบวาการเปล่ียนแปลงทางดานสังคม ส่ิงแวดลอม และ เทคโนโลยี มีผลใหรูปแบบการ
ดําเนินชีวิตของคนเปล่ียนแปลงไปอีกท้ังเวลากลายเปนขอจํากัดในการดําเนินชีวิตทําใหชีวิตมี
ความเรงรีบมากขึ้นพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบานจึงมีแนวโนมสูงขึ้น ทําใหการบริโภค
อาหารนอกบานและการซ้ืออาหารสําเร็จรูปหรืออาหารแชแข็งมารับประทานไดรับความนิยม
เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็ว อีกท้ังปจจุบันส่ิงแวดลอมรอบตัวเปนพิษมากขึ้น กอใหเกิดโรคภัยไขเจ็บตางๆ 
ทําใหคนหันมาใหความสําคัญกับการดูแลสุขภาพพยายามแสวงหาความรูและแนวปฏิบัติท่ีถูกตอง
เห็นไดจากกระแสการรณรงคใหมีการออกําลังกายและการบริโภคอาหารท่ีมีประโยชน และถูก
สุขลักษณะ การดูแลสุขภาพในเบ้ืองตนดวยแนวทางปฏิบัติดังกลาวรวมท้ังการพักผอนนอนหลับให
เต็มท่ีนับเปนส่ิงท่ีจะชวยใหชีวิตยืนยาวและปราศจากโรคภัยไขเจ็บซ่ึงจะนําไปสูการมีภาวะ
โภชนาการและสุขภาพท่ีดี อีกท้ังในปจจุบันไมวาจะเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร หรือผลิตภัณฑตางๆ 
ท่ีกลาวอางวาเปนผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพกําลังเขามาสรางกระแสใหเกิดคานิยมการบริโภคแบบใหม 
อันจะทําใหเกิดความสับสน และกอใหเกิดพฤติกรรมการกินอาหารท่ีไมถูกตองตามหลักโภชนาการ
หนวยงานของรัฐไดพยายามเขามาแกปญหาดานสุขภาพอนามัยของประชาชน ดังจะเห็นไดจากการ 
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ท่ีกระทรวงสาธารณสุขรวมกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของจัดทํา “ขอปฏิบัติการกินอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดี
ของคนไทย” หรือ “โภชนบัญญัติสําหรับคนไทย” ขึ้นซ่ึงมี 9 ขอ ดังนี้ 
กกกกกกกก1. กินอาหารครบ 5 หมู ซ่ึงแตละหมูควรใหมีความหลากหลายและหม่ันดูแลควบคุม
น้ําหนักของตนเอง 
กกกกกกกก2. กินขาวเปนอาหารหลัก สลับกับอาหารประเภทแปงเปนบางม้ือ 
กกกกกกกก3. กินพืชผักใหมากและกินผลไมเปนประจํา 
กกกกกกกก4. กินปลา เนื้อสัตวไมติดมัน ไข และถ่ัวเมล็ดแหง เปนประจํา 
กกกกกกกก5. ดื่มนมใหเหมาะสมตามวัย 
กกกกกกกก6. กินอาหารท่ีมีไขมันแตพอควร  
กกกกกกกก7. หลีกเล่ียงการกินอาหารรสหวานจัด และเค็มจัด 
กกกกกกกก8. กินอาหารท่ีสะอาด ปราศจากการปนเปอน 
กกกกกกกก9. งดหรือลดเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล 
กกกกกกกกในขณะท่ีกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขไดเคยริเริ่มโครงการ Clean Food Good 
Taste ขึ้นโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือลดความเส่ียงอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหาร และ น้ําท่ีไมสะอาด 
และ สงเสริมการบริการอาหารในแหลงทองเท่ียวใหถูกสุขลักษณะนอกจากนี้ส่ือตางๆไดเขามามี
บทบาทในกระแสการใสใจในเรื่องสุขภาพเชนกัน ไมวาจะเปนรายการโทรทัศน นิตยสาร หรือ
อินเตอรเน็ต ก็มีการใหสาระความรูเกี่ยวกับเรื่องสุขภาพมากขึ้นซ่ึงส่ือดังกลาวจะเปนตัวกระตุนให
คนคํานึงถึงการดูแลสุขภาพรางกายอยางจริงจังและสมํ่าเสมอแตในปจจุบันพบวาอาหารเพ่ือสุขภาพ
อยางแทจริงยังมีนอยกวาความตองการ และไมสามารถตอบสนองความตองการของคนทุกเพศ ทุก
วัยไดในเวลาเดียวกันทาง Magic Rice จึงเล็งเห็นโอกาสในการดําเนินธุรกิจศูนยกลางอาหารเพ่ือ
สุขภาพท่ีจะใหบริการอาหารเพ่ือสุขภาพอยางแทจริงโดยใชขาวเปนพาหนะนําคุณคาเขาสูรางกาย 
เพราะเรากินขาวทุกวันอยูแลวนอกจากอรอยแลวยังมีประโยชนดวย คงดีกวาการตองกินยาทุกวัน
เม่ือไมสบายรับรองวาไมอรอยอยางแนนอน 
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บทที่ 3 
ความเปนมาของธุรกิจ 

แนวคิดในการจัดตัง้ธุรกิจ 
กกกกกกกกในปจจุบันรูปแบบการดําเนินชีวิตของผูคนไดเปล่ียนแปลงไป อีกท้ังเวลากลายเปน
ขอจํากัดในการดําเนินชีวิตทําใหพฤติกรรมตางๆ ในแตละวันตองมีการปรับเปล่ียนใหเหมาะสมกับ
ขอจํากัดดังกลาว รวมถึงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารก็มีการเปล่ียนแปลงไปเชนกันผูคนหันมา
รับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น จึงเปนท่ีมาของท้ังไอศกรีมสมุนไพร เครื่องดื่มสมุนไพร จึง
เกิดแนวความคิดวาควรมีขาวสมุนไพรบางเนื่องจากขาวเปนอาหารหลักของคนไทย และจัดเปนพืช
เศรษฐกิจท่ีสําคัญของไทยเริ่มแรกมีการทดลองนําน้ําดอกอัญชันมาหุงกับขาวผลท่ีได คือ ขาว
ออกมาเปนสีมวงแตก็เกิดความยุงยากในการสกัดน้ําดอกอัญชัน ดังนั้นจึงมีแนวคิดวาถาหาก
สามารถทําขาวสารท่ีเคลือบสีมากกวาหนึ่งสีและใชสีจากสมุนไพรท้ังหมดเพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคา
ทางอาหารใหแกขาวคงนาสนใจไมนอย  
กกกกกกกกเนื่องจากขาวขาวท่ีคนนิยมบริโภคกันนั้นผานกระบวนการขัดสีจนมีคุณคาทาง
โภชนาการนอยขณะท่ีขาวกลองแมจะอุดมไปดวยประโยชนแตกลับมีจุดออนท่ีรสชาติไมดีนัก เพ่ือ
จะแกปมปญหาดังกลาวจึงตองการนําสีจากสมุนไพรท่ีคนไทยรูดีถึงสรรพคุณมาใชเคลือบลงบน
ขาวสารเพ่ือใหไดขาวท่ีมีท้ังสีสันสวยงามและคุณคาทางอาหารท่ีสูงกวาเดิมเม่ือนําแนวคิดขางตนมา
ผนวกกับแนวคิดดานธุรกิจจึงเปนจุดกําเนิดของแบรนด “Magic Rice” และ “Magic Rice Center”ท่ี
จะใหบริการแบบครบวงจร ไมวาจะเปนในรูปแบบรานอาหารหรืออาหารแชแข็งสําเร็จรูปท่ีผลิตมา
จากขาวเคลือบสมุนไพรท่ีมีท้ังอาหารคาว อาหารหวาน และเครื่องดื่ม รวมไปถึงขาวสารเคลือบ
สมุนไพรตางๆไวบริการผูท่ีตองการนํากลับไปหุงรับประทานเองท่ีบาน  นอกจากนี้ในอนาคตยังจะ
มีเมนูขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปองไวรองรับตลาดชาวตางชาติอีกดวย เนื่องจากชาวตางชาติท่ีนิยม
บริโภคขาวนั้นสวนใหญขาดความชํานาญในการหุงขาวประกอบกับความนิยมในอาหารไทยของ
ชาวตางชาติในปจจุบันท่ีมีแนวโนมสูงขึ้นสงผลใหสินคาประเภทขาวผัดตางๆไดรับความนิยมเปน
อยางมาก ขาพเจาจึงคิดวาธุรกิจนี้นาจะเติบโตไดดีและมีความม่ันคงสูงเนื่องจากเปนธุรกิจท่ีเกี่ยวกับ
ปากทองไมวาจะอยางไรคนไทยคงไมเลิกกินขาวแนนอน 
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ขอบเขตของธุรกิจ 
กกกกกกกกMagic Rice Center จะเริ่มดําเนินธุรกิจในเดือน ตุลาคม 2554 โดยจะใหบริการดาน
อาหารเพ่ือสุขภาพแบบครบวงจรไมวาจะเปนอาหารแชแข็งหรืออาหารสําเร็จรูปท่ีผลิตมาจากขาว
เคลือบสมุนไพรท่ีมีท้ังอาหารคาว อาหารหวาน และเครื่องดื่มโดยสามารถรับประทานไดท่ีราน 
หรือหากตองการนํากลับไปไวปรุงอาหารท่ีบานทาง Magic Rice Center ก็มีบริการจําหนายขาวสาร
เคลือบสมุนไพรตางๆไวบริการผูท่ีตองการนํากลับไปหุงรับประทานเอง 
กกกกกกกกผลิตภัณฑของ Magic Rice Center นั้นนอกจากจะมีความแปลกใหมในดานรสชาดแลว
ยังมีความแตกตางทางดานบรรจุภัณฑอีกดวย โดย Magic Rice Center จะขายสินคาใหแกลูกคา 2 
กลุม คือ กลุมท่ีมาทานอาหารภายใน Magic Rice Center และกลุมท่ีมาซ้ือผลิตภัณฑ เชน ขาวสาร
เคลือบสมุนไพร หรืออาหารแชแข็งกลับไปรับประทานท่ีบานโดยมีกลุมเปาหมายเปนกลุมคนใน
เมืองท่ีรักสุขภาพเปนหลัก 
 
รายชื่อหุนสวน ผูถือหุน และ สัดสวนผูถือครอง 
ตารางที่ 1 รายช่ือหุนสวน ผูถือหุน และ สัดสวนผูถือครอง 

ลําดับ ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง สัดสวน (%) 
1 คุณ สิทธิโชค ไทยสนธิ ประธานกรรมการ 60 % 
2 คุณ พนิดา อมรเรืองวาณิชย รองประธานกรรมการ 40 % 
 

ประวัติเจาของกิจการ 
กกกกกกกก1. นายสิทธิโชค ไทยสนธิ   ประธานกรรมการ 
การศึกษา  
ป พ.ศ. 2547-2549 ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนวิสุทธรังสี จ.กาญจนบุรี 
ป พ.ศ. 2550-2554 ระดับปริญญาตรี   มหาวิทยาลัยศิลปากร คณะวิทยาการ 
       จัดการ สาขาการจัดการธุรกิจท่ัวไป 
ประสบการณทํางาน 
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 
ประสบการณทํางาน 
ป พ.ศ. 2553 บริษัท การบินไทย จํากัด (มหาชน) Ground Customer Service of LP 

(กองบริการผูโดยสารพิเศษ) 
 
ขั้นตอนการดําเนินงาน 
ตารางที่ 2 แสดงขั้นตอนเริ่มดําเนินงาน 

ลําดับ รายการดําเนินงาน ระยะเวลา 
ดําเนินการ 

ระยะเวลาที่คาดวา 
จะแลวเสร็จ 

1 ศึกษา วางแผนและเลือกทําเลท่ีตั้ง
ของราน 

8 สัปดาห 25 ก.พ. 54 – 21 เม.ย. 54 

2 ทําการตกแตงและติดตั้งอุปกรณ
ภายในราน 

12 สัปดาห 22 เม.ย. 54 – 14 ก.ค. 54 

3 ติดตอ Supplier ในการส่ังซ้ือวัตถุดิบ 4 สัปดาห 15 ก.ค. 54 – 11 ส.ค. 54 
4 ออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ และ

ตรวจสอบความเรียบรอย 
4 สัปดาห 12 ส.ค. 54 – 08 ก.ย. 54 

5 เปดรับสมัครพนักงาน 4 สัปดาห 09 ก.ย. 54 – 06 ต.ค. 54 
6 จัดเรียงสินคาและตรวจสอบสินคา

ครั้งสุดทาย 
1 สัปดาห 07 ต.ค. 54 – 13 ต.ค. 54 

7 เปดใหบริการ  14 ต.ค. 54 
รวมระยะเวลาทั้งส้ิน 33 สัปดาห  
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บทที่ 4 
ผลิตภัณฑ 

ลักษณะของผลิตภัณฑ : 
กกกกกกกกผลิตภัณฑท่ีนํามาจัดจําหนายในราน Magic Rice Center คือ อาหารเพ่ือสุขภาพโดยใช
ขาวสารเคลือบสมุนไพรมาเปนสวนสําคัญในการประกอบอาหาร ขาวเคลือบสมุนไพรท่ีทางราน
นํามาใชนั้นคือ ขาวเคลือบใบเตย กระเจี๊ยบแดง ขม้ินชัน และอัญชัน สําหรับขาวท่ีหุงเสร็จเรียบรอย
นอกจากจะไดขาวสีสันสวยงามนารับประทานแลวยังมีกล่ินหอมออนๆจากสมุนไพรอีกดวย 
สําหรับเมนูอาหารของราน Magic Rice Center จะเนนไปท่ีเมนูเพ่ือสุขภาพตางๆซ่ึงเหมาะกับผูท่ีใส
ใจในสุขภาพและบุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจเมนูสุขภาพกับเมนูขาวเคลือบสมุนไพร เมนูของทาง
รานมีท้ังเมนูอาหารจานเดียวและเปนเซตท่ีทางรานจัดไวให ซ่ึงอาหารแตละเมนูลูกคาสามารถเลือก
ไดวาจะรับประทานกับขาวสีใด นอกจากการจัดจําหนายอาหารสําเร็จรูปแลวทาง Magic Rice 
Center ยังมีการจําหนายเครื่องดื่ม และของหวานเพ่ือสุขภาพ ซ่ึงสามารถกลาวไดวาเขามา
รับประทานอาหารท่ี Magic Rice Center นอกจากจะอ่ิมอรอยแลว ยังไดสุขภาพท่ีดีพกกลับบานไป
อีกดวย สําหรับผูท่ีสนใจในตัวขาวสารเคลือบสมุนไพรซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีสําคัญของเราและอยาก
นํากลับไปหุงและประกอบอาหารเองท่ีบาน ทางรานไดมีการจัดทําเปนบรรจุภัณฑท่ีทันสมัย
สวยงามราคายอมเยาไวใหเลือกซ้ือเลือกสรรกันอยางมากมาย 
 
ชนิดของผลิตภัณฑ : 
กกกกกกกก1. ขาวสารเคลือบสมุนไพร    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. เมนูแนะนําสําหรับผูปวยโรคตางๆ   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 ของราน Magic Rice Center 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 ผลิตภัณฑ 
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แผนผังภายในราน Magic Rice Center 

 
ภาพท่ี 2 แผนผังภายในราน ช้ันท่ี 1 

 
 
 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3 แผนผังภายในราน ช้ันท่ี 2 

 

 

  บันได 
 

เตรียมอาหาร และปรุงอาหาร 

 

   

  หองน้ําชาย 

 

  หองน้ําหญิง 

เคาทเตอรวางอาหาร 

ชั้นวางผลิตภัณฑ Magic Rice 
เคาทเตอร 
ชําระเงิน 

ประตู
ทางเขา 

 บันได 

V.I.P V.I.P V.I.P
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บทที่ 5 
การวิเคราะหอุตสาหกรรม และการวิเคราะหตลาด 

สภาพตลาดของอาหารเพ่ือสุขภาพ 
กกกกกกกกในปจจุบันมีรานอาหารจํานวนนอยมากท่ีมีคุณสมบัติครบถวนเหมาะสมท่ีจะเปน
รานอาหารเพ่ือสุขภาพอยางแทจริง โดยรานอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีมีอยูสวนใหญนําเสนอประเภท
อาหารชีวจิต และอาหารเจหรือมังสวิรัติซ่ึงไมบริโภคเนื้อสัตว อาหารไมใสผงชูรส หรืออาหาร
สําหรับควบคุมน้ําหนัก ซ่ึงเปนการดําเนินธุรกิจตามกระแสความนิยมของผูบริโภคในแตละ
ชวงเวลานั้นๆ ยิ่งเปนอาหารเพ่ือสุขภาพแปรรูปเชน อาหารแชแข็งนั้นมีนอยมากทําใหไมอาจ
ตอบสนองความตองการผูบริโภคไดทุกเพศทุกวัย ดังนั้นทาง Magic Rice Center จึงเล็งเห็นโอกาส
ในการดําเนินธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพอยางแทจริงและครบวงจร ท้ังนี้นอกจากจะมีคุณสมบัติตามท่ี
กลาวมาแลว โดยการสรางความแตกตางท่ีการเนนการบริการท่ีมีคุณภาพ และการส่ือสารถึง
ประโยชนท่ีผูบริโภคจะไดรับ (Customer Benefit) เนื่องจากเปนส่ิงท่ีจะขาดไมไดสําหรับการเปน
อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีสมบูรณแบบซ่ึงสามารถตอบสนองความตองการดานอาหารเพ่ือสุขภาพใหกับ
ครอบครัวท่ีเอาใจใสและใหความสําคัญกับสุขภาพอยางแทจริง 
 
การแบงสวนตลาด การกําหนดกลุมเปาหมาย และ การวางตําแหนงผลิตภัณฑ 
กกกกกกกกการแบงสวนตลาด การกําหนดกลุมเปาหมาย 
กกกกกกกกกกกกกกกกการแบงกลุมลูกคาและการกําหนดกลุมเปาหมายจะแบงแยกเปน 2 กลุม คือ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1. กลุมลูกคาท่ีมารับประทานอาหารภายในราน 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2. กลุมลูกคาท่ีมาซ้ือขาวสารเคลือบสมุนไพรและอาหารแช
แข็งกลับบาน 
 
ตลาดลูกคาเปาหมาย 
กกกกกกกกเนนกลุมคนท่ีใหความสําคัญกับสุขภาพ (Health – Conscious) มีการเลือกรับประทาน
อาหารเฉพาะท่ีเปนประโยชนและตรงกับความตองการของรางกาย หลีกเล่ียงอาหารท่ีเปนโทษ หรือ
อาหารท่ีทําจากวัตถุดิบท่ีไมเปนประโยชนตอรางกาย ซ่ึงในปจจุบันผูบริโภคลักษณะดังกลาวเพ่ิม
มากขึ้นตามกระแสการหันมาใสใจในเรื่องสุขภาพ จากงานวิจัยของศูนยวิจัยกสิกรไทย (2540) 
พบวาปจจัยท่ีมีอิทธิพลอยางมากตอคนกรุงเทพฯ ในการเลือกรานอาหาร คือรอยละ 29.3 เลือกท่ี 
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ความอรอย รอยละ 25.1 เลือกท่ีความสะอาด รอยละ 24.2 เลือกท่ีความสะดวกและอีกรอยละ 21.4 
ไดแกปจจัยในเรื่องบริการดีคําแนะนําจากเพ่ือนและส่ือมวลชน และช่ือเสียงของราน 
 
สภาพการแขงขัน และ คูแขง 
กกกกกกกกปจจุบันมีรานอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีใหบริการในลักษณะท่ีคอนขางใกลเคียงกับ Magic 
Rice Center เพียงไมกี่ราย ซ่ึงจะพิจารณาเปนคูแขงทางตรง และ ทางออม ดังนี ้
 
คูแขงทางตรง 
กกกกกกกก1. รานอาหารเจ ใหบริการและจําหนายอาหารเจท้ังรับประทานท่ีรานและนํากลับ เม่ือ
ถึงเทศกาลกินเจ จํานวนผูประกอบการจะเพ่ิมจํานวนสูงขึ้นเพ่ือตอบสนองความตองการอาหารเจท่ี
เพ่ิมขึ้น อีกท้ังรูปแบบการบริการจะมีตั้งแตรานแผงลอยไปจนถึงภัตตาคารหรูหราในโรงแรมซ่ึง
ใหบริการอาหารเจในชวงเวลาดังกลาว 
กกกกกกกก2. รานอาหารมังสวิรัติใหบริการและจําหนายอาหารมังสวิรัติท้ังรับประทานท่ีรานและ
นํากลับ ผูประกอบการสวนใหญเปนรายเล็กๆ ลักษณะรานคาเปนตึกแถว ไมหรูหรา หรือตั้งอยูใน
ศูนยอาหารในหางสรรพสินคา ขณะเดียวกันรานอาหารท่ัวไปบางรานก็ใหบริการอาหารมังสวิรัติ
ดวย 
กกกกกกกก3. รานอาหารชีวจิต เปนรานอาหารท่ีเกิดขึ้นตามกระแสการบริโภคตามแนวคิดท่ีอาศัย
ธรรมชาติเปนตัวปรับวิถีการบริโภคเพ่ือสรางภูมิตานทานโรคเนนการรักษาสุขภาพกาย และ
สุขภาพจิตดวยตนเอง นอกจากใหบริการอาหารชีวจิตท้ังรับประทานท่ีรานและนํากลับแลว สวน
ใหญจะมีสินคาชีวจิตจําหนายดวย ท้ังวัตถุดิบในการปรุงอาหารและผลิตภัณฑอ่ืน เชน ขนมทานเลน 
อาหารวาง เปนตน ประกอบกับวัตถุดิบท่ีใชในการปรุงอาหารและผลิตภัณฑชีวจิตสวนใหญเปน
วัตถุดิบท่ีหางายในทองถ่ินหรือเปนภูมิปญญาชาวบาน ซ่ึงไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ
ในการผลิตเพ่ือจําหนาย จึงทําใหกระแสการบริโภคอาหาร ชีวจิตไดรับความนิยมอยางมาก 
กกกกกกกก4. รานอาหารเพ่ือสุขภาพ เกิดขึ้นหลังจากกระแสการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมี
บทบาทเพ่ิมขึ้นในสังคมไทยทําใหวิถีการบริโภคอาหารของคนไทยโดยเฉพาะในเมืองเปล่ียนแปลง
ไป ผูประกอบการซ่ึงเล็งเห็นแนวโนมท่ีสดใสของตลาดสวนนี้จึงเริ่มเปดตัวบริการใหมๆ ขึ้น ไดแก 
ราน  KONYAKKY ใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม ท่ีมี บุกเปนสวนประกอบ  และ 
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กกกกกกกก5. NC Food จําหนายอาหารแชเข็งพรอมบริการสงถึงท่ี รานอาหารเพ่ือสุขภาพลักษณะ
นี้สวนใหญตอบสนองผูบริโภคกลุมวัยรุน หรือกลุมท่ีชอบลองของใหม รวมท้ังผูท่ีตองการควบคุม
น้ําหนัก 
 
ตารางที่ 3 ตารางแสดงการเปรียบเทียบคูแขงขัน 

ลักษณะดาน
ตางๆ 

รานอาหารเจ รานอาหาร
มังสวิรัต ิ

รานอาหารชีวจิต รานอาหารเพ่ือ
สุขภาพ 

รูปแบบ
บริการ 

- ใหบริการ
อาหารเจท้ัง
รับประทานท่ี
รานและนํากลับ 
- ไมเนนการ
บริการ 
- บางรานมี
วัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารเจ
จําหนายดวย 

- ใหบริการ
อาหาร 
มังสวิรัติท้ัง
รับประทานท่ี
รานและนํากลับ 
- ไมเนนการ
บริการ 
- บางรานมี
วัตถุดิบในการ
ปรุงอาหาร
มังสวิรัติจําหนาย
ดวย 

- ใหบริการ
อาหารชีวจิตท้ัง
รับประทานท่ี
รานและนํากลับ 
- มีวัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารชีวจิต
จําหนาย 
- เนนการบริการ
มากกวา
รานอาหารเจ 
และมังสวิรัต ิ

- ใหบริการอาหาร
เพ่ือสุขภาพแชแข็ง
พรอมท้ังใหขอมูล
ดานโภชนาการ 
- รูปแบบการ
บริการเหมือนFast 
Food ท่ัวไป 
- ทุกเมนูจะมีการ
แจงพลังงานให
ผูบริโภครับทราบ 

ชองทางการ
จัดจําหนาย 

- มีตั้งแตรานคา
ขนาดเล็กไป
จนถึงรานอาหาร
หรือภัตตาคาร
ท่ัวไป 
- ผูประกอบการ
จะ 
เพ่ิมจํานวนมาก
ขึ้นในชวง
เทศกาลกินเจ 

- มีตั้งแตรานคา
ขนาดเล็กหรือ
ศูนยอาหารใน
หางสรรพสินคา 
และอาจมี
จําหนาย 
ในรานอาหาร
หรือ 
ภัตตาคารท่ัวไป 

- เปนรานคา
ขนาดกลางขึ้นไป
จําหนายท้ัง
อาหารและ
วัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารชีวจิต 

- วางจําหนายใน
หางสรรพสินคา
ท่ัวไป และมี
บริการสงถึงท่ี 
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ตารางที่ 3 (ตอ) 
ราคา - ราคาอาหาร

คอนขางสูงเม่ือ
เทียบกับอาหาร
ท่ัวไป 

- ราคาอาหาร
ขึ้นอยูกับลักษณะ
รานและการ
บริการ 

- ราคาอาหาร
คอนขางสูงเม่ือ
เทียบกับอาหาร
ท่ัวไป 

- ราคาใกลเคียงกับ 
รานอาหาร Fast 
food ท่ัวไป 

ลูกคา - สวนใหญเปน
ผูท่ีรับประทาน
ชวงเทศกาลกิน
เจ 
 

- สวนใหญเปนผู
ท่ีใหความสําคัญ
กับสุขภาพ 

- สวนใหญเปนผู
ท่ีใหความสําคัญ
กับสุขภาพ 

- เนนกลุมวัยรุน 
วัยทํางานสมัยใหม
และผูตองการ
ควบคุมน้ําหนัก 

การโฆษณา - จะโฆษณาชวง
เทศกาลกินเจ 

- นอยมาก 
- อาจเปล่ียนเปน 
อาหารเจเม่ือถึง
เทศกาลกินเจ
เพราะไดกระแส
การกินเจเปนตัว
ชวยในการ 
สงเสริมการขาย 

- ปานกลาง สวน 
ใหญลงโฆษณา
ในนิตยสารเพ่ือ
สุขภาพ หรือแจก
ใบปลิว 

- ใชส่ือโฆษณา
หลายรูปแบบท้ัง
นิตยสาร, 
หนังสือพิมพ, 
โทรทัศน, วิทยุ, 
โปสเตอรขนาด
ใหญ,แผนพับ เปน
ตน 

 
คูแขงทางออม 
กกกกกกกกรานอาหารทุกประเภทท่ีตั้งอยูบริเวณ Magic Rice Center โดยจะพิจารณายานสยาม-
สแควร ซ่ึงมีรานอาหารหลากหลายรูปแบบตั้งแต แผงลอย รานอาหารหองแถว จนถึงภัตตาคารมี
ช่ือเสียง ซ่ึงสวนใหญเปนรานอาหาร ประเภท Fast Food เชน KFC สุกี้MK กวยเตี๋ยวดูดี๋ ฯลฯ 
รวมถึงอาหารแชแข็งทุกชนิด เชน อีซ่ีโก พรานทะเล ฯลฯ 
 
การวิเคราะหสภาพการแขงขันของอุตสาหกรรม (FIVE FORCE MODEL) 
กกกกกกกก1. การแขงขันกันระหวางคูแขงภายในอุตสาหกรรมเดียวกัน 
กกกกกกกกกกกกกกกกการแขงขันกันในธุรกิจอาหารไมวาจะเปน รานอาหาร อาหารแชแข็ง หรือ
ขาวสาร มีการแขงขันกันคอนขางสูงเนื่องจากมีผูประกอบการอยูในธุรกิจอาหารจํานวนมาก และ
เปนธุรกิจท่ีสามารถเขาสูการแขงขันไดงายไมวาจะเปนผูประกอบการรายยอยท่ียังไมเปนท่ีรูจักมาก
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นักหรือจะเปนกิจการท่ีมีแบรนดติดตลาดเปนท่ีรูจักของผูบริโภคอยูแลวซ่ึงคูแขงเหลานี้เปนสวน
หนึ่งของการแขงขันท่ีเขมขน ทาง Magic Rice จึงตองสรางเอกลักษณและความแตกตางรวมถึง
ความหลากหลายของผลิตภัณฑเพ่ือชวงชิงสวนแบงทางการตลาด 
กกกกกกกก2. ภัยคุกคามจากผูแขงขันหนาใหม 
กกกกกกกกกกกกกกกกคูแขงขันรายใหมสามารถเขาสูธุรกิจไดงาย เนื่องจากมีอุปสรรคในการเขา
ธุรกิจต่ํา ซ่ึงเปนผลมาจาก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ผูบริโภคมีความจงรักภักดีตอตราสินคาต่ําเนื่องจากตัวสินคา
ไมแตกตางกันมากนัก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- การผลิตสินคาจํานวนมากไมทําใหเกิดการประหยัดจากขนาด
เหมือนในธุรกิจอ่ืนเนื่องจากตนทุนสวนใหญเปนตนทุนผันแปร ดังนั้นผูประกอบการรายยอยจึงไม
เสียเปรียบผูประกอบการรายใหญจากสาเหตุดังกลาว 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ภาครัฐบาลไมมีขอจํากัดสําหรับธุรกิจรานอาหาร แตจะมี
ขอกําหนดบางประการสําหรับธุรกิจรานอาหารในดานความสะอาดถูกสุขลักษณะเพ่ือกอใหเกิด
ประโยชนแกผูบริโภค ทําใหคูแขงรายใหมสามารถเขาสูธุรกิจไดงาย 
กกกกกกกกดังนั้น ธุรกิจจําเปนตองหากลยุทธท่ีสามารถตอบสนองลูกคาไดเปนอยางดี และสราง
ความเช่ือม่ันใหกับผูบริโภค เพ่ือใหผูบริโภคเกิดความซ่ือสัตยตอตัวผลิตภัณฑ 
กกกกกกกก3. อํานาจตอรองของผูซ้ือ 
กกกกกกกกกกกกกกกกอํานาจการตอรองของผูซ้ือมีสูงมาก เนื่องจากผูบริโภคมีทางเลือกหลายทาง
ในการบริโภคสินคา และจากความคลายคลึงกันในเรื่องของสินคา ท่ีตอบสนองความตองการของ
ผูบริโภคท่ีหวงใยสุขภาพและมีชีวิตท่ีเรงรีบ ทําใหลูกคาสามารถเปล่ียนแปลงการเลือกซ้ือสินคาได
งาย 
กกกกกกกก4. อํานาจตอรองของผูจําหนายวัตถุดิบ 
กกกกกกกกกกกกกกกกอํานาจการตอรองของผูจําหนายวัตถุดิบมีพอสมควรแตไมถึงกับมากนัก
เนื่องจากมีผูจําหนายขาวเคลือบสมุนไพรประมาณ 5-6 ราย สวนวัตถุดิบอ่ืนๆนั้นมีผูจําหนายจํานวน
มากดังนั้นอํานาจการตอรองตอผูจํา หนายจึงสูงโดยเฉพาะผูประกอบการรายใหญ  และ 
ผูประกอบการท่ีมีการจัดการดานวัตถุดิบท่ีดี 
กกกกกกกก5. ภัยคุกคามจากสินคาทดแทน 
กกกกกกกกกกกกกกกกสินคาทดแทนสําหรับอาหารนั้นมีเปนจํานวนมาก เพราะผูบริโภคสามารถ
เลือกรับประทานขนม หรืออาหารวางอ่ืนแทนอาหารเพ่ือตอบสนองความหิวได เม่ือไมสามารถ
เลือกบริโภคตามท่ีตองการได ผูบริโภคก็จะเลือกบริโภคตราสินคาอ่ืนทดแทน 
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กกกกกกกกแมวาธุรกิจรานอาหารจะอยูในภาวะท่ีมีการแขงขันสูง เนื่องจากมีผูประกอบการจํานวน
มาก และผูประกอบการรายใหมก็สามารถเขามาแขงขันไดงาย ทําใหผูซ้ือมีอํานาจตอรองสูง อีกท้ัง
อาหารเปนสินคาท่ีมีสินคาทดแทนจํานวนมาก ทําใหรานอาหารตางๆ พยายามสรางความไดเปรียบ
ในการแขงขันในรูปแบบท่ีแตกตางกันไป แตจากกระแสการใสใจในสุขภาพรวมถึงการให
ความสําคัญกับคุณภาพของสินคาและบริการท่ีมากขึ้น จึงเปนโอกาสท่ีจะเขามาสูธุรกิจอาหารใน
รูปแบบของ Magic Rice Center ภายใตการนําเสนออาหารและบริการท่ีมีคุณภาพ เพ่ือสรางความ
พึงพอใจแกผูบริโภค 
 
การวิเคราะหโอกาส อุปสรรค จุดแข็ง และจุดออนของธุรกิจ (SWOT Analysis) 
กกกกกกกกจุดแข็ง (Strengths) 
กกกกกกกก- การบริการท่ีดีภายในราน พนักงานทุกคนจะตองมีรอยยิ้ม และใสใจลูกคาทุกคนสราง
ความรูสึกใหทุกคนเปนคนพิเศษ หากสามารถทําใหลูกคารับรูถึงความแตกตางนี้แลว ก็จะนํามาซ่ึง
ความพึงพอใจของลูกคาและนําไปสูการกลับมาใชบริการซํ้า 
กกกกกกกก- ความหลากหลายของสายผลิตภัณฑภายในรานไมวาจะเปนอาหารสําเร็จรูป ขาวสาร
เคลือบสมุนไพร รวมถึงอาหารแชแข็งไวเพ่ือรองรับทุกความตองการของลูกคา 
กกกกกกกกจุดออน (Weaknesses) 
กกกกกกกก- ยังไมเปนท่ีรูจักของลูกคา จึงทําใหลูกคาไมทราบถึงความแตกตาง และประโยชน
มากมายของ Magic Rice 
กกกกกกกก- ใชเงินทุนคอนขางสูง ทําใหการขยายกิจการตองใชเวลา 
กกกกกกกกโอกาส (Opportunity) 
กกกกกกกก- อาหารเปนหนึง่ในปจจัยการดําเนินชีวิตของมนุษยซ่ึงความตองการบริโภคอาหารนี้ไม
อาจหมดไป หรือลดลงไดเพราะถึงอยางไรผูมนุษยก็จําเปนตองรับประทานอาหารเพ่ือใหสามารถ
ดํารงชีวิตอยูตอไปดังนั้นธุรกิจอาหารจึงมีโอกาสในการทําธุรกิจ เพ่ือรองรับความจําเปนดังกลาว 
กกกกกกกก- ครอบครัวในปจจุบันเปนครอบครัวขนาดเล็กมีสมาชิกนอย พอแมสวนใหญมี
การศึกษาดี รายไดตอครอบครัวสูงและมีความใสใจในเรื่องเกี่ยวกับโภชนาการมากขึ้น จึงเปน
โอกาสดีสําหรับขาวเคลือบสมุนไพรท่ีใหคุณคาทางโภชนาการสูง 
กกกกกกกก- พฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบานมีแนวโนมสูงขึ้นเนื่องจากปจจุบันท้ัง
ผูหญิง และผูชายตางก็ทํางานหารายไดนอกบาน รูปแบบการดําเนินชีวิตของคนจึงเปล่ียนแปลงไป 
เนื่องจากขอจํากัดในดานเวลา 
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กกกกกกกก- คานิยมในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมีมากขึ้นอยางรวดเร็ว และอาหารเพ่ือสุขภาพ
ก็ยังมีนอยกวาความตองการ 
กกกกกกกก- วัตถุดิบหลักในการผลิตหาไดงายในประเทศ เพราะไทยเปนประเทศเกษตรกรรมมีการ
ปลูกขาวเปนหลักในการผลิตสามารถใชขาวเกรดใดก็ไดมาทํา การผลิต จึงชวยใหตนทุนในการผลิต
คอนขางต่ํา 
กกกกกกกก- รานตั้งอยูในยานศูนยกลางธุรกิจ (Central Business District: CBD) ซ่ึงมีประชากรอยู
อาศัยหนาแนน มีอาคารสํานักงาน และรานจําหนายสินคาตางๆจํานวนมาก 
กกกกกกกกอุปสรรค (Threat) 
กกกกกกกก- คูแขงทางออมมีจํานวนมาก การแขงขันรุนแรง และการเขาสูการแขงขันสามารถทําได
งาย 
กกกกกกกก- ผูบริโภคสวนใหญยังขาดความรูเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑท่ีแทจริง 
ซ่ึงอาจทําใหเกิดความเขาใจวาสีของขาวเคลือบสมุนไพรมาจากสีสังเคราะหผสมอาหาร จึงตองมี
การใหความรูเกี่ยวกับคุณคาของผลิตภัณฑแกผูบริโภคอยางมาก 
กกกกกกกก- การควบคุมคุณภาพการบริการอาจทําไดไมท่ัวถึง 
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บทที่ 6 
แผนบริหารจัดการ 

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

กรุงเทพฯ 10330 
กกกกกกกกรูปแบบการดําเนินงาน  เจาของกิจการ 
กกกกกกกกเงินลงทุน   เงินลงทุนเริ่มตน 3,000,000 บาท สําหรับการสรางราน  

และอุปกรณ 
เงินทุนหมุนเวียน 1,500,000 บาท 

กกกกกกกกวัน และ เวลาการเปดบริการ ทุกวัน 10.00 น. – 22.30 น. 
 

 

 

 

 

 

 

 



18 

 

ตารางที่ 4 หนาท่ีความรับผิดชอบ และ คุณสมบัติของบุคลากรหลัก 
ลําดับ ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง หนาที ่ อัตราเงินเดือน 

1 นาย สิทธิโชค ไทยสนธิ ประธาน
กรรมการ 

กําหนดนโยบาย 
ทิศทาง และ
กําหนด
วัตถุประสงคของ
บริษัทดูแลดานการ
บริหารท่ัวไปโดย
การติดตามสภาพ
การแขงขันท่ี
เปนอยูขณะนั้นเพ่ือ
วางกลยุทธทาง
การตลาด และ
กํากับดูแล
ประสานงานกับ
ทีมงานดานอ่ืนๆ  

35,000 บาท 

2 นางสาว พนิดา อมรเรืองวาณิชย รอง
ประธาน
กรรมการ 

รวมกําหนด
นโยบายและ
ทิศทางของบริษัท
ดานการบริหาร
ท่ัวไปกับประธาน
กรรมการเพ่ือให
การดําเนินงาน
สอดคลองและ
เปนไปในทิศทาง
เดียวกัน 

30,000 บาท 

 
 
 
 



19 

 

ตารางที่ 5 แผนงานดานบุคลากร และ คาใชจาย 
ลําดับ ตําแหนง จํานวน 

(คน) 
เงินเดือน 

(บาท) 
จํานวนเงินรวม 

(บาท) 
1 ผูจัดการราน 1 17,000 12,000 
2 แมครัว 3 12,000 36,000 
3 ผูชวยแมครัว 3 7,000 21,000 
4 พนักงานเก็บเงิน 1 7,500 7,500 
5 พนักงานเสิรฟ 4 7,000 28,000 
6 พนักงานตอนรับ 1 6,500 6,500 
7 พนักงานลางจาน 2 6,500 13,000 
8 พนักงานทําความสะอาด

และสโตร 
3 8,000 24,000 

9 พนักงานบัญชี 1 10,000 10,000 
รวมจํานวนบุคลากรและคาใชจาย

เงินเดือน 
18  163,000 

 
การคัดเลือกพนักงาน 
กกกกกกกกการคัดเลือกพนักงานแตละตําแหนงจะดําเนินการกอนเปดรานประมาณ 1 เดือนเพ่ือให
มีเวลาเพียงพอในการฝกอบรม และเตรียมระบบขั้นตอนงานท่ีดีท่ีสุด  โดยในแตละตําแหนงจะตอง
มีคุณสมบัติ ดังนี้ 
ตารางที่ 6 แสดงตําแหนง คุณสมบัติและหนาท่ีในการคัดเลือกบุคลากร 
ลําดับ ตําแหนง คุณสมบัต ิ หนาที ่

1 ผูจัดการราน 1. วุฒ ิปวส.หรือปริญญาตร ี
2. มีบุคลิกดีนาเช่ือถือ 
3. อายุไมต่ํากวา 22 ป 
4. สามารถส่ือสาร
ภาษาอังกฤษได 
5. มนุษยสัมพันธด ีและมี
จิตใจรักการบริการ 

1. เปด – ปด รานตามเวลาท่ีกํา 
หนด 
2. นําแผนปฏิบัติงานท่ีไดรับ
มอบหมายมาปฏิบัต ิ
3. ควบคุมการปฏิบัติงานของ
พนักงานทุกคน 
4. ตรวจความเรียบรอยของราน 
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ตารางที่ 6 (ตอ) 
  6. มีความกระตือรือรนใน

การทํางาน 
5.ส่ังซ้ือวัตถุดิบรายวัน และราย
สัปดาห 
6.ตรวจรับวัตถุดิบรวมกับผูชวย
แมครัว 

2 แมครัว 1. สามารถปรุงอาหารดวย
ความรวดเร็วและมีรสชาติท่ี
ดี 
2. มีจิตใจรักการบริการ 
3. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี
ความตั้งใจในการทํางาน 
4.มีประสบการณดานการ
ปรุงอาหารไมต่ํากวา 1 ป 

1. ปรุงอาหารใหถูกตองตาม
หลักสุขอนามัย 
2. ตรวจนับ และประมาณ
ปริมาณวัตถุดิบใหเพียงพอกับ
การใชงาน 
3. แจงชนิดและปริมาณวัตถุดิบ
ท่ีตองการแกผูจัดการรานเพ่ือดํา 
เนินการส่ังซ้ือ 
4. ทําความสะอาดบริเวณเตา
ปรุงอาหาร และอุปกรณ
เครื่องใชในครัว 

3 ผูชวยแมครัว 1. มีความกระตือรือรนใน
การทํางาน 
2. มีจิตใจรักการบริการ 
3. มีสุขอนามัยท่ีด ี 

1. ตรวจรับวัตถุดิบรวมกับ
ผูจัดการราน 
2. จัดเตรียมวัตถุดิบใหพรอมสํา 
หรับใหแมครัวประกอบอาหาร
แตละจาน 
3. สงอาหารท่ีปรุงเสร็จให
พนักงานเสิรฟ 
4. ทําความสะอาดบริเวณครัว 

4 พนักงานเก็บเงิน 1. วุฒ ิปวส. ขึ้นไป 
2. มีความละเอียดรอบคอบ 
3. อายุไมต่ํากวา 20 ป 
4. มนุษยสัมพันธด ีและมี
จิตใจรักการบริการ 
5. ซ่ือสัตย และมีความ 

1. ตรวจนับเงินกอนรานเปด
ใหบริการและหลังรานปด
บริการ (วันละ 2 ครั้ง) 
2. คิดเงินคาอาหารและ
เครื่องดื่ม 
3. สรุปยอดเงินคาอาหารและ 
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ตารางที่ 6 (ตอ) 
  กระตือรือรนในการทํางาน เครื่องดื่มแตละวัน  

4. ออกใบกํากับภาษ ี/ 
ใบเสร็จรับเงิน 
5. ทําความสะอาดบริเวณ
เคานเตอรพนักงานเก็บเงิน 

5 พนักงานเสิรฟ 1. วุฒ ิม.3 ขึ้นไป 
2. อายุไมเกิน 25 ป 
3. มนุษยสัมพันธด ีและมี
จิตใจรักการบริการ 
4. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี
ความกระตือรอืรนในการ
ทํางาน 

1. จัดหาท่ีนั่ง และเตรียม
อุปกรณตางๆ สําหรับใหบริการ
ลูกคา 
2. ช้ีแจงและเสนอแนะประเภท
อาหาร 
3. รับคําส่ังรายการอาหารจาก
ลูกคา พรอมท้ังเสิรฟอาหาร
และเครื่องดื่มใหแกลูกคา 
4. ใหบริการอ่ืน  ๆตามความ
ตองการของลูกคา 
5. เก็บเงินและมอบเงินทอนให
ลูกคา 
6. ทําความสะอาดโตะและเกาอ้ี
ท่ีใหบริการลูกคา 

6 พนักงานตอนรับ 1. วุฒ ิม.3 ขึ้นไป 
2. อายุไมเกิน 25 ป 
3. มนุษยสัมพันธด ีและมี
จิตใจรักการบริการ 
4. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี
ความกระตือรือรนในการทํา 
งาน 

1. รับ – สง ลูกคาท่ีหนาประตู
ราน 
2. ทําความสะอาดบริเวณ
ภายนอกราน กระจกรอบตัว
ราน 

7 พนักงานลางจาน 1. รักความสะอาด มีความ
เปนระเบียบเรียบรอย 
2. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี 

1. แยกเศษอาหาร 
2. ลาง อบ จัดเก็บ ภาชนะ 
อุปกรณตางๆใหสะอาดถูกหลัก 
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ตารางที่ 6 (ตอ) 
  ความกระตือรือรนในการ

ทํางาน 
อนามัย และทําความสะอาดทอ
ระบายน้ําและอางลางจาน 

8 พนักงานดูแลความ
สะอาดและสโตร 

1. รักความสะอาด มีความ
เปนระเบียบเรียบรอย 
2. มีสุขอนามัยท่ีด ีและมี
ความกระตือรือรนในการทํา 
งาน 
3.มีความละเอียดรอบคอบ 

1.ทําความสะอาดท่ัวไปภายใน
ราน 
2.เช็คสต็อกสินคา 
3.จัดเรียงสินคาใหเปนระเบียบ
สวยงาม 

9 พนักงานบัญชี 1.วุฒ ิปวส.ทางดานการ
บัญชี 
2.มีความละเอียดรอบคอบ 
3.มีความซ่ือสัตยและตั้งใจ
ในการทํางาน 

1.จัดทําและตรวจสอบบัญชี
ภายในราน 
2.ตรวจสอบการเบิกจาย 

 
วิสัยทัศน (Vision) 
กกกกกกกกMagic Rice จะเปนเวทมนตสรรสรางสุขภาพท่ีดีของทุกคนดวยผลิตภัณฑจากขาว และ 
สมุนไพรไทย 
 
พันธกิจ (Mission) 
กกกกกกกก1. ผลิตและจําหนายผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพท่ีมีคุณภาพในราคาท่ี
เหมาะสม โดยกระบวนการผลิตท่ีไดมาตรฐานเทคโนโลยีท่ีทันสมัยและรักษาสภาพแวดลอม โดยมี
การพัฒนาผลิตภัณฑอยางตอเนื่อง เพ่ือตอบสนองกลุมผูบริโภคท่ีตองการอาหารและเครื่องดื่มท่ีมี
คุณคาทางโภชนาการสูง  
กกกกกกกก2. เราจะเปนเลิศทางดานการบริการท่ีใสใจลูกคาเปนพิเศษ พรอมท้ังใหความรูทางดาน
โภชนาการท่ีถูกตอง และ สอดคลองกับความตองการของผูบริโภคทุกคน 
กกกกกกกก3. สรางมูลคาเพ่ิมใหความสนับสนนุเกษตรกรไทยและยกระดับคุณคาของขาวไทย 
เปาหมาย(Goals) 
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กกกกกกกกเปาหมายระยะส้ัน  
กกกกกกกกกกกกกกกก1. สรางผลิตภัณฑใหเปนท่ีรูจักและไดรับการยอมรับจากผูบริโภค                                                   
กกกกกกกกกกกกกกกก2. สรางการรับรู (Brand Awareness) ให “Magic Rice” เปนท่ีรูจักและ
นาเช่ือถือในดานคุณภาพของผลิตภัณฑ ผานทาง “Magic Rice Center” 
 
กกกกกกกกเปาหมายระยะกลาง  
กกกกกกกกกกกกกกกก1. ขยายฐานลูกคาผานทางรานสะดวกซ้ือและหางสรรพสินคา 
กกกกกกกกกกกกกกกก2. พัฒนาและเพ่ิมจํานวนผลิตภัณฑเพ่ือเปนทางเลือกท่ีหลากหลายแก
ผูบริโภค 
กกกกกกกกกกกกกกกก3. สรางผลิตภัณฑ Magic Rice ใหเปนของฝากท่ีนิยม 
 
กกกกกกกกเปาหมายระยะยาว 
กกกกกกกกกกกกกกกก1. สงผลิตภัณฑไปขายในตลาดตางประเทศ 
กกกกกกกกกกกกกกกก2. สรางโรงงานสําหรับการผลิตผลิตภัณฑของตนเอง 
 
คําขวัญ(Slogan) 
กกกกกกกก“The rice that will change your life” 
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บทที่ 7 
แผนการตลาด 

ขอมูลทั่วไปของสินคา 
กกกกกกกกขาวเปนอาหารท่ีคนไทยบริโภคเปนอาหารหลักและยังจัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของ
ไทยโดยไทยเปนประเทศในอันดับตนๆท่ีสงออกขาวจําหนายไปยังท่ัวโลก แตในภาวการณปจจุบัน 
การสงออกขาวในรูปของขาวสาร ประสบปญหาการแขงขันทางดานราคาทําใหขาวมีราคาตกต่ํา ซ่ึง
แนวทางหนึ่งท่ีสามารถแกไขปญหาดังกลาวได คือ การแปรรูปขาวสารใหเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
หรือ กึ่งสําเร็จรูปท่ีสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหตัวเองไดสูงขึ้น เพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภคและมี
ราคาท่ีคอนขางเสถียรภาพไมขึ้นลงตามภาวะตลาดสินคาเกษตรท้ังนี้การแปรรูปขาวเปนผลิตภัณฑท่ี
สามารถจัดเตรียมเพ่ือรับประทานไดสะดวกมากขึ้นและใชระยะเวลาเพียงเล็กนอยเทานั้น เหมาะสม
กับวิถีของการดําเนินชีวิตของบุคคลในสังคมเมืองใหญ หรือยานธุรกิจท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปใน
ลักษณะท่ีมีความรีบเรงมากขึ้นนิยมทานอาหารนอกบานมากขึ้น Magic Rice Center เปนรานอาหาร
ท่ีสามารถตอบโจทยวิถีชีวิตคนยุคใหมไดดีเพราะจะมีบริการท้ังอาหารสําเร็จรูปท่ีสามารถ
รับประทานท่ีรานในรูปแบบรานอาหารหรือจะเปนผลิตภัณฑแปรรูปในรูปแบบตางๆ เชน อาหาร
แชแข็งท่ีสามารถนําเขาไมโครเวฟแลวรับประทานไดทันทีหรือขาวสารเคลือบสมุนไพรเปนตน 
กกกกกกกกการแปรรูปขาวใหเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูป รูปแบบหนึ่ง คือ ขาวสําเร็จรูปและอาหารแช
แข็ง โดยสามารถทําการผลิตขาวสําเร็จรูปไดหลายรูปแบบ ท้ังขาวสวย ขาวเหนียว ขาวญี่ปุน สวน
เมนูอาหารแชแข็ง เชนขาวผัดกระเพราหมู/ไก ขาวหนาหมูทอด โดยคาดวาจะสามารถตอบสนอง
ความตองการในปจจุบันไดมากยิ่งขึ้นเนื่องจากกระแสความใสใจดานสุขภาพของคนยุคปจจุบันท่ี
หันมาบริโภคผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงมากกวาอดีตนั่นเอง 
 
   การกําหนดลูกคาเปาหมาย 
กกกกกกกกเปนกลุมคนในระดับกลางขึ้นไปเนื่องจากผูบริโภคท่ีอยูในกลุมนี้คอนขางมีการศึกษา
สูง และมีความใสใจในสุขภาพใหความสําคัญกับคุณคาทางโภชนาการตองการบริโภคสินคาท่ีเปน
ประโยชนตอรางกาย จะมีความสนใจผลิตภัณฑใหม ๆ ท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ และมีกําลังซ้ือ
เพียงพอ โดยจะเนนผูท่ีมีอยูในเขตกรุงเทพฯ เนื่องจากมีกลุมลูกคาเปาหมายอยูมาก และสามารถ
เขาถึงไดงาย 



25 

 

กกกกกกกกนอกจากนี้กลุมวัยรุนท่ีมาเดินในยานสยามสแควรก็ถือเปนกลุมเปาหมายเชนกัน
เนื่องจากวัยรุนเปนกลุมท่ีมีกําลังซ้ือสูงมากเพราะไมไดหาเงินเอง ดังนั้นผลิตภัณฑของ Magic Rice 
Center จะมีความแปลกใหม และบรรยากาศภายใน Magic Rice Center ก็มีความสวยงามตกแตงใน
รูปแบบของดินแดนแหงเวทมนตทําใหเขากับนิสัยของวัยรุนท่ีมีความอยากรูอยากลอง 
กกกกกกกกอยางไรก็ตาม เนื่องจากผลิตภัณฑของ Magic Rice Center เปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการ เหมาะกับทุกเพศทุกวัย และสามารถรับประทานไดทุกคน ดังนั้น นอกจากลูกคา
กลุมเปาหมายแลว ทาง Magic Rice Center ก็พยายามเขาถึงผูบริโภคในกลุมอ่ืนๆดวย 
 
การกําหนดสวนประสมทางการตลาด 
ผลิตภัณฑ (Product) 
กกกกกกกกผลิตภัณฑของ Magic Rice Center เปนผลิตภัณฑท่ีมีการเพ่ิมคุณคาตั้งแตขาวท่ีเปน
พระเอกของราน รวมถึงรายการเมนูอาหารตางๆท่ีลวนใหประโยชนตอรางกายและยังมีเมนูสําหรับ
ผูท่ีปวยเปนโรคตางๆ เชน โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิต หรือแมแตโรคยอดนิยมอยางโรคอวน 
และโรคตางๆอีกมากมาย 
กกกกกกกกหมวดหมูรายการผลิตภัณฑอาหารมี ดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารชุดครบ 5 หมู 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารจานเดียว 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารสําหรับเด็ก 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแนะนําสําหรับผูปวยโรคเบาหวานท่ีใชน้ําตาลนอย 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแนะนําสําหรับผูปวยโรคความดันโลหิตสูง 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแนะนําสําหรับผูปวยโรคกระดูกพรุนท่ีเนนแคลเซียม 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแนะนําสําหรับผูควบคุมน้ําหนักท่ีมีไขมันต่ํา และ มากดวยไฟเบอร 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารมังสวิรัต ิ
กกกกกกกกกกกกกกกก- ของหวาน ผลไม เครื่องดื่ม 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารแชแข็งเมนูตางๆ 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ขาวสารเคลือบสมุนไพร 
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ราคา  (Price) 
จาก Nine Price – Quality Strategies 

Very Good 
 
Performance 
 
Improvement 

 
กกกกกกกกทาง Magic Rice Center ใชกลยุทธราคาสูงและสินคาคุณภาพสูงเพ่ือใหผูบริโภคไดเห็น
ถึงความแตกตางทางดาน คุณภาพ ความสะอาด ความแปลกใหม ทันสมัย และประโยชนท่ีมีตอ
สุขภาพ นอกจากนี้เนื่องจาก Location ของ Magic Rice Center ซ่ึงตั้งอยูยานสยามสแควร ผูคนท่ีมา
จับจายใชสอยท่ีนี่สวนใหญมีกําลังซ้ือสูงตองการสินคาคุณภาพดีตรงกับกลุมเปาหมายท่ีเปนกลุมคน
ในระดับกลางขึ้นไป หากตั้งราคาต่ําจะมีผลทางดานจิตวิทยาท่ีลูกคามักมีทัศนคติวาของถูกและดีไม
มีในโลกจนทําใหมีปญหาทางยอดขายได 
 
ชองทางการจัดจําหนาย (Place) 
กกกกกกกกในสวนของชองทางการจัดจําหนายนั้นทาง Magic Rice Center เลือกใชชองทางการ
ขายตรงโดยรานจะตั้งอยูบริเวณสยามสแควร ซอย6 ซ่ึงเปนบริเวณท่ีเปนแหลงของเปาหมายหลักอยู
แลว อยางไรก็ตามเม่ือทางรานมีการเจริญเติบโตมากขึ้นก็จะมีการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายตาม
ไปดวย 
 
การสงเสริมการตลาด  (Promotion) 
กกกกกกกกเนื่องจาก Magic Rice Center ยังไมเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป และเปนรานท่ีกําลังจะ
เปดตัวจึงจําเปนตองใชการส่ือสารทางการตลาดทุกรูปแบบเพ่ือสรางแบรนดใหเปนท่ีรูจักจนกระท่ัง
ติดตลาดโดยใชวิธีประชาสัมพันธ และสงเสริมการขายท่ีใชงบประมาณไมมากเนื่องจากมีขอจํากัด
ทางดานงบประมาณ ดังนี ้
กลยุทธการประชาสัมพันธ 
กกกกกกกก- กลยุทธหลักท่ีใช คือ กลยุทธเกมสกระซิบเปนการสรางลูกคาจากลูกคาโดยใชการ
บอกกันปากตอปาก 

ราคาสูง 
สินคาคุณภาพต่ํา 

ราคาสูง 
สินคาคุณภาพมาตรฐาน 

 ราคาสูง 
สินคาคุณภาพสูง 

ราคามาตรฐาน 
สินคาคุณภาพต่ํา 

ราคามาตรฐาน 
สินคาคุณภาพมาตรฐาน 

ราคามาตรฐาน 
สินคาคุณภาพสูง 

ราคาต่ํา 
สินคาคุณภาพต่ํา 

ราคาต่ํา 
สินคาคุณภาพมาตรฐาน 

ราคาต่ํา 
สินคาคุณภาพสูง 
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กกกกกกกก- การเชิญคนดังท่ีอยูในกระแสสังคมมาใชบริการของ Magic Rice Center และพยายาม
ทําใหเปนวัฒนธรรมวาถาคุณเปนคนดังคุณตองเคยมาท่ี Magic Rice Center เนื่องจากเปนท่ีทราบ
กันดีถึงนิสัยคนไทยท่ีชอบทําอะไร ใชอะไร เลียนแบบคนดัง 
กกกกกกกก- ท้ิงบรรจุภัณฑของ Magic Rice ลงในถังขยะบริเวณรอบรานจนลนเพ่ือใหเปนจุด
สนใจของคนท่ีเดินผานไปมา 
กกกกกกกก- จางคนมามุงใหเต็มรานเพ่ือใหลูกคาเกิดความสนใจ และอยากลองใชบริการของ 
Magic Rice Center 
กกกกกกกก- ใชคนหนาตาดี หุนดี มาแจกเอกสารแนะนําสินคา และทําเอกสารแนะนําสินคาให
นาสนใจ 
กกกกกกกก- ออกรายการตางๆทางโทรทัศน เชน SME ตีแตก กูรูรูทางรวย เสนทางเศรษฐี เปนตน 
กลยุทธการสงเสริมการขาย 
กกกกกกกก- จัดโปรโมช่ันการขายเปนคอรส คอรสละ 1 เดือนโดยจัดเมนูใหลูกคาทุกวันโดยใน
หนึ่งวันจะประกอบไปดวย อาหารหลัก 3 ม้ือ และอาหารวาง 2 ม้ือ โดยลูกคาสามารถเลือกคอรสท่ี
เหมาะสมกับความตองการ เชน คอรสไดเอ็ทจะเปนอาหารไขมันต่ําท้ังหมด หรือคอรสเบาหวานก็
จะเปนอาหารท่ีเหมาะกับคนเปนโรคเบาหวาน เปนตน 
กกกกกกกก- จัดทําบัตรสมาชิกของรานโดยหากเปนสมาชิกจะไดรับสวนลด 10% และสิทธิพิเศษ
ตางๆของราน 
กกกกกกกก- หากทานอาหารครบ 1,000 บาท รับทันทีคูปองเงินสด 100 บาท โดยคูปองมีอายุ 1 
เดือน 
กกกกกกกก- จัดใหมีการส่ือสารเกี่ยวกับคุณคาสารอาหารชนิดตางๆของผลิตภัณฑภายในราน บน
กระดาษรองจาน แกวน้ํา และเสนอแนะวาสารอาหารดังกลาวมีมากในเมนูอะไร 
กกกกกกกก- จัดทําบอรดใหลูกคาสามารถนํานามบัตรของตัวเองมาติดไวไดการทําเชนนี้เพ่ือให
ลูกคากลับมาท่ีรานอีกครั้งเพ่ือดูนามบัตรของตัวเองใชหลักการเดียวกับคนท่ีสง SMS ไปรายการ
โทรทัศนตางๆแลวคอยดู 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 เปนอาคารพาณิชย 2 ช้ัน ทําเลท่ีตั้งนั้นเปนแหลงท่ีมีคนพลุกพลานอยูตลอด
เนื่องจากเปนศูนยกลางของส่ิงอํานวยความสะดวกทําใหมีตลาดรองรับกับกลุมลูกคาเปาหมายเปน
อยางด ี
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ตารางที่ 7 แสดงอุปกรณ เครื่องมือในการผลิต และขายสินคา 
ลําดับ รายการ จํานวน การใชงาน ราคา 

(บาท) 
อาย ุ

การใชงาน 
1 โตะและเกาอ้ี 15 ชุด ใหลูกคานั่ง

รับประทานอาหาร 
30,000 5ป 

2 จาน/ชาม/ชอน/สอม/
ถวย/แกว 

80 ชุด ใสอาหารและทาน
อาหาร 

12,000 5ป 

3 หมอเล็ก/ใหญ 5 ใบ ปรุงอาหาร 1,500 5ป 
4 กระทะเล็ก/ใหญ 5 ใบ ปรุงอาหาร 2,000 5ป 
5 กาตมน้ํารอน 2 ใบ ตมน้ํา 500 5 ป 
6 เครื่องปน Moulinex 2 เครื่อง ปนสมุนไพร/ปนน้ํา

ผลไม 
2,000 5 ป 

7 หมอหุงขาว 5 ใบ ใชหุงขาว 6,500 5ป 
8 Hood ดูดควัน 1 เครื่อง ดูดควันจากการ

ทําอาหาร 
10,000 5ป 

9 ตูเย็น/ตูแช 2 หลัง จัดเก็บวัตถุดิบท่ี
เปนของสด 

25,000 5ป 

10 ตูอบจาน 1 หลัง อบฆาเช้ือโรค 20,000 5ป 
11 กระติกน้ํารอนไฟฟา 1 ใบ ตมน้ํารอน 700 5 ป 
12 ไมโครเวฟ 1 เครื่อง อุนอาหาร 2,200 5 ป 
13 เตาอบลมรอนไฟฟา 1 เครื่อง อบอาหาร 2,000 5 ป 
14 ถังแชน้ําแข็ง 1 หลัง แชน้ําแข็ง 5,000 5ป 
15 เตาแกส 5 หัว ปรุงอาหาร 15,000 5ป 
16 เครื่องสกัดน้ําผลไม 1 เครื่อง สกัดน้ําผลไม 1,500 5 ป 
17 ตูแช 3 ประต ู 1 หลัง วางจําหนายอาหาร

แชแข็ง 
30,000 5ป 
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ตารางที่ 7 (ตอ) 

 

18 ช้ันวางสินคา 1 หลัง วางจําหนายขาว
เคลือบสมุนไพร 

3,000 5ป 

19 พัดลมดูดอากาศ 3 เครื่อง ดูด/ถายเท 
อากาศภายในราน 

1,500 5 ป 

20 พัดลมติดผนัง 2 เครื่อง พัดลมรอนออกจาก
ราน 

2,000  5 ป 

21 เครื่องปรับอากาศ 1 เครื่อง ปรับอากาศภายใน
ราน 

40,000 5ป 

22 คอมพิวเตอร 1 เครื่อง เก็บขอมูล 20,000 5ป 
23 เครื่องคิดเงิน 1 เครื่อง คิดเงิน/เก็บเงิน/

ออกใบเสร็จ 
8,000 5ป 

24 เครื่องครัวเบ็ดเตล็ด - ใชสอยทําอาหาร 3,600 5 ป 
25 อุปกรณอ่ืนๆจิปาถะ - ท่ัวไป 8,000 5ป 
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กกกกกกแผนผังกระบวนจัดการวัตถุดิบ 
 
 
 
  
 
 

                                                             
  
 

ไมผาน 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 5 กระบวนจัดการวัตถุดิบ

เริ่ม 

พนักงานเช็คสินคา 

ส่ังสินคาจาก Suppliers 

Suppliers มาสงสินคา 

พนักงานเช็คสินคา สงสินคาคืน 

จัดเก็บสินคา 

ชําระเงิน 

หยุด 
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กระบวนการจัดการวัตถุดิบ 
กกกกกกกกวัตถุดิบท่ีใชในการปรุงประกอบอาหารแยกออกไดเปน 2 ประเภทใหญๆ ไดแก อาหาร
สด และอาหารแหง ซ่ึงมีวิธีจัดการ จัดเก็บ ดังนี้  
กกกกกกกก1. อาหารสด หมายถึง อาหารท่ีมีลักษณะเนาเสียไดงาย ไดแก ผักผลไม เนื้อสัตวตางๆ 
และไข อาหารสดเปน ตัวกลางสําคัญท่ีจะนําพาส่ิงสกปรกและเช้ือโรค จึงจําเปนตองมีการปองกัน
กําจัดส่ิงสกปรก และเช้ือโรคดังกลาวโดยควรมีการควบคุมตั้งแต การจัดซ้ือ การลางทําความสะอาด 
การเตรียม และเก็บอาหารสดกอนปรุงการจัดซ้ือตองมีการกําหนดคุณลักษณะของอาหารเพ่ือการ
ควบคุมความสะอาด และปลอดภัยของอาหารดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกก1.1 ผัก – ผลไมสด มักมีส่ิงปนเปอนไดแก ดิน ปุย สารเคมี ท่ีใชทาง
การเกษตร ไขพยาธิ เช้ือโรคดังนั้นผัก ผลไม ควรมีคุณลักษณะดังนี้ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- มีความสดสมบูรณตามลักษณะของผัก – ผลไม ชนิดนั้นๆ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ไมมีคราบของสารพิษตกคางอยูท่ีผิวใบ หรือสวนอ่ืนๆ ท่ี
สามารถสังเกตได หรืออาจมีการสุมตรวจสารตกคาง 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- มีความสะอาดพอสมควร คือไมมีเศษดิน หรือสวนท่ีเนาเสีย
ของผักปนเปอน ผักท่ีปนเปอนมากควรมีการทําความสะอาดขั้นตนกอน คือ ควรมีการกํา จัดเศษดิน 
สวนท่ีเนาเสีย และ สวนท่ีไมไดใชท้ิงไปกอน เชน ผักชนิดท่ีมีราก เชน ผักชี ผักบุง ฯลฯ ควรใหผู
จําหนายเด็ดใบท่ีเนาเสียท้ิงและลางเศษดินท่ีติดมาถาระยะเวลาท่ีตองเก็บผักไมนานมากก็ควรใหผู
จําหนายตัดรากหรือสวนโคนท่ีไมไดใชท้ิงไปกอนสงสวนผักประเภทท่ีเปนหัว เชน หัวผักกาด แค
รอท ฟกทอง มัน ฯลฯ มักมีเศษดินติดอยูตองกําหนดใหผูจําหนายลางทํา ความสะอาดกอนจดัสง 
กกกกกกกกกกกกกกกก1.2 ไข ความสด ความสมบูรณ ซ่ึงพิจารณาไดโดย: 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- สองดูฟองอากาศในฟองไข ไขสดจะมีฟองอากาศขนาดเล็ก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- เม่ือตอยไขออกมาไขแดงตองเปนกอนกลมไมแตกกระจาย 
และไขขาวตองมีสีใส ไมขุน 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ไขไมบุบ ไมรอยราวหรือรอยแตก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- มีความสะอาด เปลือกไขตองไมมีอุจจาระของเปดไก
ปนเปอน 
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กกกกกกกกกกกกกกกก1.3 เนื้อสัตว มักมีความไมปลอดภัยเนื่องจากมีเช้ือโรคปนเปอนจากแหลง
ผลิต การขนสง และการจําหนายไดมาก นอกจากนี้ยังเนาเสียไดงาย ดังนั้นในการจัดซ้ือเนื้อสัตวจึง
ตองควบคุมเปนพิเศษควรกําหนดคุณลักษณะดังนี้ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.3.1 ตองมีความสดตามลักษณะของเนื้อสัตวประเภทนั้นๆ โดย
สามารถตรวจสอบไดตามลักษณะทางกายภาพท่ีสามารถสังเกตได เชน กล่ิน สี ความแนน ตาม
ลักษณะท่ีดีของเนื้อสัตวชนิดนั้นๆ เนื้อสัตวบางชนิด มีการเนาเสียท่ีตางกัน เชน เนื้อหมู จะมีการเนา
เสียจากขางในออกสูขางนอกสําหรับเนื้อวัวจะเนาเสียจากดานนอก 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.3.2 มีความสะอาด ปลอดภัยจากเช้ือโรคและตัวออนของพยาธิ
โดยคัดเลือกแหลงผลิต เชนโรงฆาสัตว ท่ีไดรับการตรวจสอบจากทางราชการ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.3.3 หลีกเล่ียงการใชเนื้อสัตวสดท่ีมีการแปลงสภาพ เชน เนื้อ
หมูบด มักมีปญหาเกี่ยวกับการปนเปอน และความไมสด นอกจากนั้นอาหารประเภทท่ีทําจาก
เนื้อสัตว เชนไสกรอก ลูกช้ิน ฯลฯ จะตองเลือกชนิดท่ีมีคุณภาพดีไดมาตรฐาน สีเปนธรรมชาติมี
ความสดใหม 
การขนสงอาหารสด  
กกกกกกกกในการจัดสงอาหารผูจําหนายตองมีการบรรจุภาชนะใหมิดชิด และใชพาหนะขนสงท่ี
สะอาด ดังนี้ 
กกกกกกกก1.1 ผัก-ผลไมสด 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ตองใชถุงพลาสติกใสใหม ไมฉีกขาด หอหุมและปดปากถุงใหมิดชิด 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ตะกราท่ีจะบรรจุถุงใสผัก – ผลไมสดตองสะอาด ไมใชเขงไมไผเพราะมี
ความคมจะทําใหถุงบรรจุอาหารขาดได และทํา ความสะอาดยากควรเปนพลาสติก และมีการทํา
ความสะอาดทุกครั้งหลังจากการใชงาน 
กกกกกกกก1.2 ไข 
กกกกกกกกกกกกกกกก- กระบะใสไขควรเปนกระบะพลาสติกท่ีสะอาด ตองไมมีเศษวัสดุ หรือ
สัตวแมลงตางๆติดมากับกระบะไข 
กกกกกกกก1.3 เนื้อสัตว 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ตองบรรจุอยูในถุงพลาสติกท่ีสะอาดใหม ไมรั่วซึม 
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กกกกกกกกกกกกกกกก- ใชถังเก็บความเย็นท่ีมีฝาปด และไมรั่วซึม ภายในถังควรมีอุณหภูมิต่ํากวา 
4 องศาเซลเซียส โดยตองลางทําความสะอาดหลังการใชงานทุกครั้ง 
กกกกกกกกกกกกกกกก- ตองแยกภาชนะท่ีบรรจุอาหารแตละประเภทเพ่ือไมใหเช้ือโรคท่ีมีอยูใน
เนื้อสัตวตางๆ มีการปนเปอนระหวางกัน 
การรับอาหารสด  
กกกกกกกกดําเนินการโดยตรวจสอบอาหารท้ังในดานของปริมาณรวมท้ังคุณลักษณะตามท่ี 
กําหนดไวตองมีภาชนะของรานเพ่ือรับอาหารสดจากผูจัดสงโดยหลังจากตรวจรับแลวควรนําไป
จัดเก็บยังสถานท่ีท่ีเตรียมไวเพ่ือจัดสงใหกับหนวยเตรียมอาหารตอไป และควบคุมไมใหส่ิงสกปรก
จากอาหารสดกระจายไปในหองครัว เชน มีการลางทํา ความสะอาดบริเวณท่ีตรวจรับทันทีท่ีตรวจ
รับเสร็จ 
การลางอาหารสด 
กกกกกกกกการลางผัก  ตองทําการคัดเลือก ตัดแตง สวนท่ีมีส่ิงปนเปอน สวนท่ีเนาเสีย และ 
สวนท่ีไมนํามาใชออกท้ิงกอนท่ีจะนําไปลางเพ่ือลดเช้ือโรค ส่ิงสกปรก และชวยลดสารเคมีท่ีใชใน
การเกษตรโดยควรแยกตาประเภท ดังนี้ 
กกกกกกกก1. ผักชนิดท่ีเปนหัว เชน หัวผักกาด มัน แครอท ฯลฯ ตองลางทําความสะอาดกอน ท้ิง
ไวใหแหง นําไปปอกเปลือกแลวลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้งโดยไมควรแชน้ําท้ิงไว เพราะอาจทําให
สูญเสียคุณคาของอาหารไป 
กกกกกกกก2. ผักชนิดใบหนา เชน ผักคะนา ผักกาด กะหลํ่าปลี ฯลฯ สําหรับผักกาดหรือผักท่ีเปน
กอควรตัดโคนท้ิงไปกอน สําหรับกะหลํ่าปลี ควรผาซีกแลวจึงนําไปลางใหสะอาดตอไป 
กกกกกกกก3. ผักชนิดใบบาง ไดแก ผักกาดหอม ตนหอม ผักคื่นฉาย ผักชี เปนตน ผักชนิดนี้ 
จะตองลางดวยความระมัดระวังใหสะอาดท่ัวถึง ถามีรากตองตัดรากและโคนท้ิงกอนลาง เพราะจะ
ชวยลดส่ิงสกปรกลงได 
กกกกกกกก4. ผักชนิดท่ีเปนผลหรือเปนฝก เชน แตงกวา มะเขือเทศ มะเขือยาว ถ่ัวฝกยาว ผักชนิดนี้
ตองลางโดยถูผิวใหสะอาดอยางท่ัวถึง 
การลางผลไม   
กกกกกกกกผลไมทุกชนิดตองลางเปลือกใหสะอาด โดยแบงตามประเภทได ดังนี ้
กกกกกกกก1. ผลไมผิวเรียบ เชน สม มะมวง มะละกอ สมโอ แตงโม ฯลฯ ลางโดยน้ําผสมกับดาง
ทับทิมแลวถูผิวใหสะอาด สําหรับผลไมชนิดท่ีบอบชํ้างาย เชน มะละกอ ฝรั่ง ตองถูดวยความ
ระมัดระวังโดยใชมือหรือวัสดุท่ีนุม แตสําหรับผลไมบางชนิดท่ีผิวไมบอบชํ้างาย เชน สม แตงโม 
แคนตาลูป ใชแผนใยขัดท่ีไมคมถูใหสะอาด 
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กกกกกกกก2. ผลไมท่ีผิวไมเรียบ เชน สัปปะรด เงาะ ฯลฯ มักมีส่ิงสกปรกติดอยูมาก ใหใชแรง
ฉีดนํ้าชวยในการชะลางโดยอาจใชเปนหัวฉีดชวยในการทําความสะอาด 
กกกกกกกก3. การลางผลไมโดยท่ัวไป ใหลางโดยน้ําไหลผานตลอดเวลาประมาณ 2 นาที ในกรณีท่ี
แรงดันน้ํานอยใหใชภาชนะขนาดใหญใสน้ําปริมาณท่ีเพียงพอใหทวมผักผลไม  แชน้ําท้ิงไว
ประมาณ 1 นาทีแลวขัดถูใหสะอาดอยางท่ัวถึงแลวลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้ง 
การลางไข  
กกกกกกกกตองลางไขกอนท่ีจะนําไปเก็บหรือนําไปประกอบอาหารโดยเฉพาะไขเปดมักมีอุจจาระ
เปดเลอะเปอนเปลือกไขมาก ตองใหผูจําหนายคัดเลือกหรือลางเปลือกไขกอนท่ีจะนํามาสงถาหาก
ยังมีส่ิงสกปรกมากใหใชฝกบัวฉีดลางพรอมกับใชแผนใยหรือแปรงขนออนทําความสะอาดแลววาง
ผ่ึงใหแหงกอนนํามาใช 
การลางเนื้อสัตวสด  
กกกกกกกกเนื้อสัตวสดทุกชนิดตองลางทําความสะอาดกอนท่ีจะนําไปเตรียมหรือเก็บโดยแยกตาม
ประเภทของเนื้อสัตว ดังนี้ 
กกกกกกกก1. เนื้อหมู เนื้อวัว ห่ันใหเปนช้ินขนาดพอสมควรไมควรหนาเกิน 3 นิ้ว นําไปลางและ
ห่ันเพ่ือจัดเตรียมปรุงอาหารหรือนําไปเก็บในตูเย็นตอไป 
กกกกกกกก2. ปลา ใหผูจําหนาย ขอดเกล็ดและนําสวนท่ีไมไดใชท้ิงไปกอน เชน อุจจาระ ไส แลว
ลางดวยน้ําสะอาดใหท่ัวถึง 
กกกกกกกก3. เปด ไก ลางใหสะอาดแยกสวนท้ังภายใน ภายนอกและแยกเครื่องในออก 
กกกกกกกก4. สัตวทะเล เชน กุง ปลาหมึก ปลาทะเล มักมีการปนเปอนกับเช้ือ
Vibrioparahaemolyticus ซ่ึงทําใหเกิดอาการอาหารเปนพิษได ดังนั้น เม่ือตรวจรับแลวตองนําไปลาง
ทันทีกอนท่ีจะนําไปแกะเปลือก หรือเก็บเพ่ือเตรียมอาหารตอไป 
การเก็บอาหารสด  
กกกกกกกกอาหารสดท่ีลางทําความสะอาดแลวควรเก็บไวในตูเย็นกอน เพ่ือชวยลดหรือชะลอการ
เส่ือมคุณภาพของอาหารและควบคุมการเพ่ิมจํานวนของเช้ือจุลินทรียท่ียังมีตกคางอยูในอาหาร โดย
การเก็บอาหารในตูเย็นใหปฏิบัติ ดังนี ้
กกกกกกกก1. แยกเก็บตามประเภทของอาหารไมใหปะปนกันเพ่ือปองกันการปนเปอนระหวาง
อาหารแตละชนิด 
กกกกกกกก2. ใสภาชนะบรรจุ หรือ ภาชนะหอหุมท่ีไมรั่วไมซึมน้ํา และปกปดไดมิดชิด เพ่ือ
ปองกันการระเหยของน้ํากล่ิน และการกระจายของเช้ือโรค นอกจากนี้ยังชวยปองกันการปนเปอน
จากส่ิงตางๆ ไดอีกดวย  
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กกกกกกกก3. เก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เพ่ือชวยรักษาคุณภาพของอาหารไวไดนานขึ้นและยัง
ชวยยับยั้งหรือชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือโรคได โดยอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการเก็บอาหารของ 
ผัก-ผลไม และ เนื้อสัตวแตกตางกัน ดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกก - ผักและผลไม เก็บท่ีอุณหภูมิประมาณ 7-10 องศาเซลเซียส ตองสังเกตผัก
ถามีลักษณะชํ้าใหปรับอุณหภูมิสูงขึ้น 
กกกกกกกกกกกกกกก- เนื้อสัตวสด เก็บท่ีอุณหภูมิจุดศูนยกลางของเนื้อสัตวต่ํากวา 4 องศา
เซลเซียส โดยควรใชใหหมดภายใน 24 ช่ัวโมง ถาแชแข็งตองใชอุณหภูมิต่ํากวา –2 องศาเซลเซียส 
ขนาดช้ินตองไมใหญเกินไปเพราะจะทําใหความเย็นไมท่ัวถึง 
กกกกกกกก4. จัดวางอาหารใหเปนระเบียบ และไมมากเกินไป เพ่ือใหอาหารไดรับความเย็นอยาง
ท่ัวถึงช้ันลางสุดสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 เซนติเมตร 
กกกกกกกก5. ปองกันส่ิงสกปรกจากภายนอกเขาสูตูเย็น โดยอาหารและภาชนะบรรจุท่ีใสอาหาร
ตองสะอาด 
กกกกกกกก2. อาหารแหง หมายถึง อาหารท่ีไมเส่ือมเสียงาย และ อาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปด
สนิทตางๆ 
การคัดเลือกอาหารแหง 
กกกกกกกก1. อาหารแหงประเภทธัญพืช และพืชเมล็ดแหง เชน ขาวสาร ถ่ัวเมล็ดแหงตางๆ หอม 
กระเทียม ฯลฯ มีอันตรายจากสารพิษของเช้ือรา ดังนั้นการคัดเลือกจะตองคัดเลือกเมล็ดท่ีสมบูรณ 
และ ไมมีเช้ือรา สําหรับพืชท่ีเม็ดเล็ก เชน ขาวสาร หรืออาหารท่ีบดแลว ถามีเช้ือราจะท้ิงท้ังหมดใน
ภาชนะบรรจุนั้น 
กกกกกกกก2. อาหารประเภทเนื้อสัตวตากแหง เชน ปลาแหง กุงแหง อาจมีอันตรายจากสารเคมีท่ี
ใชในการผลิต เชน ดินปะสิว สีสังเคราะห 
กกกกกกกก3. อาหารท่ีบรรจุในภาชนะปดสนิท เชน อาหารกระปอง มีขอพิจารณา คือ 
กกกกกกกกกกกกกกกก- สังเกตภาชนะบรรจุ สะอาด ไมชํา รุด ไมเปนสนิม หรือบุบ บวม 
กกกกกกกกกกกกกกกก- มีฉลากท่ีบอกถึงรายละเอียดท่ีสําคัญ  
การเก็บอาหารแหง  

อาหารแหงทําการควบคุมปริมาณคงเหลือโดยใช Stock Card และใหจัดเก็บดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกก- เก็บในหองจัดเก็บอาหารแหงโดยเฉพาะ โดยหองท่ีเก็บมีการระบาย
อากาศท่ีด ีไมอับช้ืน มีแสงสวางพอสมควร ไมใหแสงแดดสองมากเกินไป พ้ืนตองแหงไมเปยกช้ืน 
กกกกกกกกกกกกกกกก- จัดเปนระเบียบ อาหารทุกชนิดหามวางบนพ้ืน ตองวางสูงจากพ้ืนอยาง
นอย 60 เซนติเมตร ยกเวนอาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิทวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 เซนติเมตร 
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กกกกกกกกกกกกกกกก- ปกปดมิดชิด ถาภาชนะหุมหอแตกออกก็ควรใสภาชนะปดใหมิดชิดหรือ
ใสถุงพลาสติกหุมอีกช้ันหนึ่ง 
กกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารท่ีซ้ือกอนใหเบิกใชกอน อาหารแหงท่ีซ้ือมาใหมใหจัดไวดานใน 
อาหารท่ีซ้ือมากอนจัดไวดานนอก ในการนําอาหารแหงไปใชทุกครั้งควรตรวจดูฉลากและลักษณะ
ของอาหาร 
กกกกกกกกกกกกกกกก- เม่ือมีการเบิกอาหารไปใชใหตัดยอดออกจาก Stock Card ทุกครั้ง และเม่ือ
ปริมาณคงเหลือต่ํากวาหรือใกลกับปริมาณคงเหลือขั้นต่ําท่ีกําหนดใหทําการส่ังซ้ือมาเพ่ิมโดยทําการ
ส่ังซ้ือสัปดาหละ 1 ครั้ง  
 
แนวทางปฏิบัติในการผลิต 
กกกกกกกกในขั้นตอนของการปรุงอาหารนี้ มีขอท่ีควรระมัดระวังเพ่ือปองกันการปนเปอนของ
อาหาร และทําลายเช้ือโรคในอาหารดังนี ้
การปรุงอาหารทั่วไป 
กกกกกกกกกก1. ตรวจคุณภาพอาหารกอนปรุง อาหารสดตองสด และผานการลางทําความสะอาด
แลว อาหารแหง เครื่องปรุงอาหารตางๆ กอนนํา มาประกอบอาหารตองมีคุณภาพดีไมมีลักษณะท่ี
ผิดปกติและตองดูวันหมดอายุดวย 
กกกกกกกกกก2. ในขั้นตอนของการปรุงอาหารตองใชความรอนท่ีเพียงพอในการทําลายเช้ือโรค
ตองใหอาหารทุกสวนไดรับความรอนอยางท่ัวถึง และตองสุกท่ัวถึงท้ังหมด 
กกกกกกกกกก3. การปองกันการปนเปอนระหวางอาหารดิบและอาหารท่ีพรอมบริโภค ในบริเวณท่ี
ปรุงอาหารจะเปนบริเวณท่ีอาหารสุกและอาหารดิบมาอยูใกลกันมากท่ีสุด จึงมีขอควรระวัง ดังนี้ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ตองแยกสวนของบริเวณท่ีวางอาหารดิบ และบริเวณท่ีวางอาหารท่ี
พรอมบริโภคไวใหเปนสัดสวน และ อยูหางกันพอสมควร 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ไมยกหรือหยิบอาหารดิบขามผานอาหารท่ีพรอมบริโภค 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- ตองไมใชภาชนะอุปกรณปะปนกันระหวางอาหารดิบ และ อาหารท่ี
พรอมบริโภค และ แยกระหวางเนื้อสัตวและผักผลไม 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก-ไมใชมือในการหยิบจับท้ังอาหารดิบ และ อาหารสุกตองใชอุปกรณ
ชวย เชน ท่ีคีบ ท่ีตัก ถุงมือ ฯลฯ ตองไมใชปะปนกันระหวางอาหารดิบและอาหารท่ีพรอมบริโภค 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- อาหารท่ีพรอมบริโภคตองยกไปไวบริเวณท่ีจัดเตรียมอาหารสําหรับ
เสิรฟทันที 
การเตรียมผลไม 
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ผลไมเปนอาหารสดท่ีรับประทานโดยไมผานความรอน ดังนั้น การจัดเตรียมผลไมจะตองใหความ
ระมัดระวังเปนพิเศษ ดังนี้ 
กกกกกกกกกก1. ผลไมทุกชนิดท้ังท่ีรับประทานท้ังเปลือก และ ชนิดท่ีตองปอกเปลือกกอน
รับประทาน ตองลางเปลือกใหสะอาด เม่ือลางเสร็จแลวตองท้ิงใหแหงกอน จึงจะนําไปปอกและห่ัน
หรือเสิรฟ 
กกกกกกกกกก2. อุปกรณในการจัดเตรียม เชน เขียง มีด ถาด ตองเปนอุปกรณท่ีใชสําหรับการ
เตรียมผลไมโดยเฉพาะ และควรลางทําความสะอาดกอนนํา มาใช 
กกกกกกกกกก3. ขณะท่ีปอกหรือห่ันผลไม ตองระวังอยาใหมือสัมผัสกับเนื้อผลไม อาจใชถุงมือ
ชวยท้ังนี้ตองระวังใหใชถุงมือสําหรับหยิบผลไมท่ีสะอาดเทานั้น และหามสวมถุงมือแลวไปหยิบ
ของอ่ืน ตองมีการลางและเปล่ียนถุงมือบอยๆ 
กกกกกกกกกก4. ผลไมบางชนิดไมตองปอกหรือห่ัน เม่ือลางสะอาดและแหงดีแลวสามารถเสิรฟท้ัง
ลูกไดเลย เชน สม มังคุด เงาะ ฯลฯ ท้ังนี้ตองลางใหสะอาด และตองไมวางใหสัมผัสกับอาหารอ่ืนท่ี
ปรุงสําเร็จแลว 
 
แนวทางปฏิบัติในการทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ 
กกกกกกกกกก1. ภาชนะอุปกรณท่ีใชในการเตรียมและประกอบอาหาร แบงออกตามวัสดุได ดังนี ้
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.1 ภาชนะท่ีทํา ดวยวัสดุประเภทโลหะ ไดแก อลูมิเนียม สแตนเลส 
เหล็ก ฯลฯ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- การทําความสะอาด จัดใหมีอางขนาดใหญ ภาชนะ
บางสวนท่ีมีขนาดใหญมากจนไมสามารถนํา ไปลางในอางไดจะจัดใหมีบริเวณลางโดยเฉพาะ โดย
มีการกั้นขอบเขตใหชัดเจน ผูปฏิบัติงานเขาไปลางภาชนะจะตองเปล่ียนสวมรองเทาบูทท่ีใชใน
บริเวณท่ีลางภาชนะโดยเฉพาะถามีคราบสกปรกฝงแนนตองใชเสนใยขัดชนิดคม เชน ฝอยสแตน
เลส ควรเลือกเสนใยท่ีมีความเหนียว ทนทานถาเสนใยขัดอยูในสภาพท่ีเกาและหลุดไดงาย ควรรีบ
เปล่ียนทันที และตองลางดวยน้ําสะอาดใหท่ัวถึง โดยเฉพาะตามซอก มุม รอยตอของภาชนะ แลว
ตรวจสอบดูอีกครั้งกอนนําไปใชงานวามีเศษเสนใยขัดติดคางอยูหรือไม 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก1.2 ภาชนะอุปกรณประเภทพลาสติก เชน ตะกรา ตะแกรง ฯลฯ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- การทําความสะอาด ใชแผนใยขัดท่ีไมมีความคม 
สําหรับภาชนะประเภทตะกรา ตะแกรงควรใชแปรงขนออนชวยในการทําความสะอาด และควรทํา
ความสะอาดทุกครั้งหลังใชงาน และตองแยกใชระหวางตะกราท่ีใชกับผัก – ผลไม และเนื้อสัตว 
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กกกกกกกกกก2. ภาชนะสําหรับใสอาหารไดแก จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ชอน สอม ฯลฯ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกก- การทําความสะอาด ตองใชอางท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 
มีกอกน้ําใชและทอระบายน้ําท่ีใชการไดด ีอยางนอย 3 อาง ขั้นตอนในการลางภาชนะ มีดังนี้ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.1 กวาดเศษอาหารท้ิง 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.2 แชและลางเศษอาหารท้ิง 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.3 ขัดถูดวยน้ํายาลางภาชนะ 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.4 ลางดวยน้ําสะอาด 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.5 ฆาเช้ือโรค เชน แชน้ํารอน 100 องศาเซลเซียส 
นาน 2 นาที 
กกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกกก2.6 เขาเครื่องอบใหแหง 
 
แนวทางการรักษาความสะอาดของพนักงาน 
กกกกกกกกพนักงานท่ีมีการสัมผัสอาหารจะตองปฏิบัติตามขอกําหนดเกี่ยวกับความสะอาดสวน
บุคคลอยางเครงครัด รวมท้ังผูจัดการรานตองหม่ันตรวจตราความสะอาดสวนบุคคลของพนักงาน 
พนักงานทุกคนตองทราบวาตัวเองอาจเปนผูกอใหเกิดการปนเปอนโดยทางใดบาง ท้ังจาก ผม ปาก 
จมูก หู ผิวหนัง มือ บาดแผล รวมไปถึงเครื่องประดับและเครื่องสําอางค พนักงานตองทราบถึง
วิธีการปองกันไมใหเกิดการปนเปอนดวย โดยการรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหอยูในระดับท่ีดี
มาก สวมผากันเปอน ท่ีคลุมผม และรองเทาท่ีเหมาะสมโดยชุดกันเปอนควรอยูในสภาพท่ีสะอาด 
และถูกลักษณะ ชุดกันเปอนพอดีตัว สวมสบาย ซักลางได และมีสีออน เนื่องจากหากเปอนจะทําให
เห็นไดชัดเจน รองเทาท่ีสวมใสสะอาด 
กกกกกกกกท้ังนี้ทางรานจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกใหกับพนักงานเพ่ือใหมีการปฏิบัติ และ 
รักษาสุขลักษณะท่ีดีไวได เชน จัดใหมีหองสุขา อุปกรณการลางมือ สบู น้ํา และอุปกรณการทําให
มือแหงอยางถูกสุขลักษณะ เหมาะสมเพียงพอกับจํานวนพนักงาน 



 

40 

บทที่ 9 
แผนการเงิน 

ตารางที ่8 ประมาณการในการลงทุน 
ลําดับ ผูรวมทุน จํานวนเงิน คิดเปนเปอรเซ็นต 

1. นายสิทธิโชค ไทยสนธิ 2,700,000 60% 
2. นางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย 1,800,000 40% 
 รวมมูลคาการลงทุนทั้งส้ิน 4,500,000 100% 
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ตารางที่ 9 ทรัพยสินท่ีใชในการประกอบธุรกิจในปจจุบัน 
ลําดับ รายการลงทุน การลงทุนในคาใชจายที่เปนสินทรัพยทุน (บาท) 
  ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

1. อาคาร 600,000 600,000 600,000 600,000 600,000 
2. คาสรางราน 1,000,000 - - - - 
3. คาตกแตง

ภายใน 
 

300,000 
 

150,000 
 

200,000 
 

200,000 
 

200,000 
4. คาเครื่องมือ/

อุปกรณ 
 

252,000 
 

200,000 
 

200,000 
 

200,000 
 

150,000 
5. คาโฆษณา/

ประชาสัมพันธ 
 

700,000 
 

500,000 
 

500,000 
 

500,000 
 

500,000 
 รวมมูลคา

ทรัพยสิน 
 

2,852,000 
 

1,450,000 
 

1,500,000 
 

1,500,000 
 

1,450,000 
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ตารางที่ 10 สมมติฐานทางการเงิน 
รายการ หนวย ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

การเปล่ียนแปลง
เพ่ิมขึ้นของ
จํานวนลูกคา 

 
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
ขายสินคา 

 
บาท 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

การเปล่ียนแปลง
เพ่ิมขึ้นของ
ตนทุนการผลิต 

 
บาท 

 
3,650,000 

 
3,680,000 

 
3,700,000 

 
3,720,000 

 
3,750,000 

การเปล่ียนแปลง
ของคาใชจายการ
ขายและการ
บริหาร 

 
บาท 

 
3,696,000 

 
3,696,000 

 
3,969,600 

 
3,969,600 

 
4,270,560 

ระยะเวลาท่ีใชใน
การคํานวณใน 1 
ป – วัน/เดือน 

 
365 วัน 
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ตารางที่ 11 ประมาณการในการขาย และรายไดรายป 
รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

จํานวนสินคาขาย ( จาน,ชุด,แกว,กลอง ) 
ขาวสารเคลือบ
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
ผูปวยโรคตางๆ 

 
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 

รวมจํานวนสินคา 222,600 229,279 240,744 257,598 283,358 
ราคาสินคา ( จาน,ชุด,แกว,กลอง ) 
ขาวสารเคลือบ
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
ผูปวยโรคตางๆ 

250 250 250 250 250 



44 

 

ตารางที่ 11 (ตอ) 

 

 

 

 

 

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

ราคาสินคาเฉลี่ย 124.222 124.222 124.222 124.222 124.222 
รายไดจากการขาย (บาท) 
ขาวสารเคลือบ
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
ผูปวยโรคตางๆ 

 
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 

รายไดรวม 21,454,050 22,097,856 23,202,819 24,827,180 27,309,911 
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ตารางที่ 12 ประมาณการตนทุนวัตถุดิบและสินคาซ้ือมาเพ่ือการผลิต 
รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

จํานวนวัตถุดิบในการ
ผลิต (หนวย) 

 

ขาวเคลือบสมุนไพร
สําหรับประกอบ
อาหาร (กระสอบ) 

 
 

365 

 
 

376 

 
 

395 

 
 

423 

 
 

465 
ไขไก (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 
กุง 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 
ผักคะนา 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 
ถ่ัวฝกยาว 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
เห็ด  1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ขาวโพด 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 (ตอ) 

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

แตงกวา 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
บรอคโคล่ี 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
หัวไชเทา 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ฟก / แฟง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
แครอท 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ผักบุง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ถ่ัวงอก 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
กวางตุง 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 
ฟกทอง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
หนอไมฝรั่ง 1,825 1,880 1,974 2,112 2,323 
ยอดมะพราว 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 
มะขามเปยก 365 376 395 423 465 
ขิง 365 376 395 423 465 
ขา  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 (ตอ) 
คื่นชาย 365 376 395 423 465 
ตนหอม  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 
เตาหู 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 
วานหางจระเข 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 
มะตูมแหง 183 188 197 211 232 
ฝรั่ง 730 752 790 845 930 
สม  730 752 790 845 930 
แอปเปล 730 752 790 845 930 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
สับปะรด 730 752 790 845 930 
มะพราว 730 752 790 845 930 
ลําไย 183 188 197 211 232 
แตงโม 730 752 790 845 930 
สตรอเบอรรี ่ 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 
แปงมัน 365 376 395 423 465 
แปงขาวโพด 365 376 395 423 465 
ราคาตอหนวยของ
วัตถุดิบในการผลิต 
(หนวย) 

 

ขาวเคลือบสมุนไพร
สําหรับประกอบ
อาหาร (กระสอบ) 

 
 

2000 

 
 

2000 

 
 

2000 

 
 

2000 

 
 

2000 
ไขไก (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 
กุง 100 100 100 100 100 
หอย 40 40 40 40 40 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ปู 200 200 200 200 200 
ปลาหมึก 120 120 120 120 120 
เครื่องในสัตว 65 65 65 65 65 
ลูกช้ิน  120 120 120 120 120 
ผักคะนา 15 15 15 15 15 
กะหลํ่าปลี 8 8 8 8 8 
ผักกาด 15 15 15 15 15 
ถ่ัวฝกยาว 30 30 30 30 30 
เห็ด  50 50 50 50 50 
ขาวโพด 50 50 50 50 50 
มะเขือเทศ 15 15 15 15 15 
แตงกวา 15 15 15 15 15 
บรอคโคล่ี 50 50 50 50 50 
หัวไชเทา 15 15 15 15 15 
ฟก / แฟง 10 10 10 10 10 
แครอท 15 15 15 15 15 
ผักบุง 15 15 15 15 15 
ถ่ัวงอก 15 15 15 15 15 
กวางตุง 20 20 20 20 20 
ตําลึง 10 10 10 10 10 
บวบ 12 12 12 12 12 
ฟกทอง 15 15 15 15 15 
หนอไมฝรั่ง 60 60 60 60 60 
ยอดมะพราว 2 2 2 2 2 
มะระ 10 10 10 10 10 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ถ่ัวพู 35 35 35 35 35 
มะนาว 50 50 50 50 50 
มะขามเปยก 30 30 30 30 30 
ขิง 40 40 40 40 40 
ขา  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 
คื่นชาย 30 30 30 30 30 
ตนหอม  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 
เตาหู 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 (ตอ) 
ซอส 26 26 26 26 26 
พริกแกง 45 45 45 45 45 
วานหางจระเข 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 
มะตูมแหง 50 50 50 50 50 
ฝรั่ง 15 15 15 15 15 
สม  35 35 35 35 35 
แอปเปล 45 45 45 45 45 
สับปะรด 6 6 6 6 6 
มะพราว 10 10 10 10 10 
ลําไย 8 8 8 8 8 
แตงโม 11 11 11 11 11 
สตรอเบอรรี ่ 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 
แปงมัน 7 7 7 7 7 
แปงขาวโพด 7 7 7 7 7 
ตนทุนวัตถุดิบในการ
ผลิต (บาท) 

 

ขาวเคลือบสมุนไพร  730,000 752,000 790,000 846,000 930,000 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ไขไก  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 
กุง 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 
ผักคะนา 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 
ถ่ัวฝกยาว 54,750 56,400 59,220 63,360 69,690 
เห็ด  91,250 94,000 98,700 105,600 116,150 
ขาวโพด 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 
บรอคโคล่ี 91,250 94,000 98,700 105,600 116,150 
หัวไชเทา 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
ฟก / แฟง 18,250 18,800 19,740 21,120 23,230 
แครอท 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
ผักบุง 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
ถ่ัวงอก 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
กวางตุง 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 
ฟกทอง 27,375 28,200 29,610 31,680 34,845 
หนอไมฝรั่ง 109,500 112,800 118,440 126,720 139,380 
ยอดมะพราว 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 
มะขามเปยก 10,950 11,280 11,850 12,690 13,950 
ขิง 14,600 15,040 15,800 16,920 18,600 
ขา  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 
คื่นชาย 10,950 11,280 11,850 12,690 13,950 
ตนหอม  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 (ตอ) 
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 
เตาหู 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 
วานหางจระเข 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 
มะตูมแหง 9,150 9,400 9,850 10,550 12,760 
ฝรั่ง 10,950 11,280 11,850 12,675 13,950 
สม  25,550 26,320 27,650 29,575 32,550 
แอปเปล 32,850 33,840 35,550 38,025 41,850 
สับปะรด 4,380 4,512 4,740 5,070 5,580 
มะพราว 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 
สตรอเบอรรี ่ 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 (ตอ) 
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 
แปงมัน 2,555 2,632 2,765 2,961 3,255 
แปงขาวโพด 2,555 2,632 2,765 2,961 3,255 
รวมตนทุนวัตถุดิบใน
การผลิต (บาท) 6,514,366 6,741,147 7,686,045 7,576,032 8,455,332 
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ตารางที่ 13 ประมาณการตนทุนการผลิตและตนทุนการขายสินคา 
รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

คาวัตถุดิบในการขาย
สินคา 

 
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 
คาเครื่องมือ/อุปกรณ 252,000 200,000 200,000 200,000 150,000 
รวมตนทุนการผลิต
สินคา 

 
9,558,000 

 
9,703,100 

 
10,315,055 

 
10,812,437 

 
11,823,681 

 
ตารางที่ 14 ประมาณการคาใชจายในการขายและการบริหาร 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 
คาเชาสถานท่ี 600,000 600,000 600,000 600000 600000 
คาสาธารณธูปโภค 360,000 400,000 400,000 420,000 420,000 
คาโฆษณา/
ประชาสัมพันธ 

 
700,000 

 
500,000 

 
500,000 

 
500,000 

 
500,000 

คาใชจายเบ็ดเตล็ด 40,000 40,000 40,000 45,000 45,000 
รวมคาใชจายในการ
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) ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 
รายไดจากการขาย
สินคา 

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 
      
ตนทุนขาย 9,558,000 9,703,100 10,315,055 10,812,437 11,823,681 
คาเส่ือมราคา 
เครื่องมือ/อุปกรณ 

 
43,000 

 
43,000 

 
43,000 

 
43,000 

 
43,000 

รวมตนทุนขาย 9,601,000 9,746,100 10,358,055 10,855,437 11,866,681 
      
กําไรขั้นตน 11,853,050 12,351,756 12,844,764 13,971,743 15,443,230 
คาใชจายในการขาย
และการบริหาร 

 
1,700,000 

 
1,540,000 

 
1,540,000 

 
1,565,000 

 
1,565,000 

คาเส่ือมราคา อาคาร 160,000 160,000 160,000 160,000 160,000 
รวมคาใชจายในการ
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 

หักดอกเบ้ียจาย - - - - - 
กําไรกอนหักภาษ ี 9,993,050 10,3651,756 11,144,764 12,246,743 13,718,230 
หักภาษีเงินไดนิติ
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) 
ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กระแสเงินสดจากการ
ดําเนินการ 

     

     เงินสดรับจากการ
ขาย 

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

     เงินสดจายคาใชจาย
ในการผลิต 

 
9,558,000 

 
9,703,100 

 
10,315,055 

 
10,812,437 

 
11,823,681 

     เงินสดจายคาใชจาย
ในการขายและการ
บริหาร 

 
1,700,000 

 
1,540,000 

 
1,540,000 

 
1,565,000 

 
1,565,000 

     เงินสดจายภาษีเงิน
ไดนิติบุคคล 

 
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 

     

     เงินสดจายคาการ
ลงทุนสรางราน 

 
1,000,000 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

     เงินสดจายคา
ตกแตงภายใน 

 
300,000 

 
150,000 

 
200,000 

 
200,000 

 
200,000 

     เงินสดจายคา
เครื่องมือ/อุปกรณ 

 
252,000 

 
200,000 

 
200,000 

 
200,000 

 
150,000 
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ตารางที่ 16 (ตอ) 
     กระแสเงินสดจาก
การลงทุนรวม 

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

      
กระแสเงินสดจากการ
จัดหาเงิน 

     

     เงินสดรับจากผูรวม
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 กระแสเงินสดตน
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 
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ตารางที่ 17 ประมาณการงบดุล 
รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

สินทรัพย      
สินทรัพยหมุนเวียน      
เงินสดในมือและเงิน
สดในธนาคาร 

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

ลูกหนี้การคา - - - - - 
สินคาคงเหลือ - - - - - 
สินทรัพยหมุนเวียน - - - - - 
รวมสินทรัพย
หมุนเวียน 

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

สินทรัพยไม
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 จับตอง
ไมได 

- - - - - 

สินทรัพยไม
หมุนเวียนอ่ืน  

- - - - - 

รวมสินทรัพยไม
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 (ตอ) 
หนี้สินไมหมุนเวียน - - - - - 

รวมหนี้สิน - - - - - 
สวนของเจาของ      

ทุนเรือนหุน 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 
รวมสวนของเจาของ 11,495,135 11,956,229 12,301,335 13,072,720 14,102,761 
รวมหนี้สินและสวน

ของเจาของ 
11,495,135 11,956,229 12,301,335 13,072,720 14,102,761 

 
ตารางที่ 18 การวิเคราะหอัตราสวนทางการเงิน 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 
การวัดประสิทธิภาพในการใชทรัพยสิน      
     อัตราการหมุนสินทรัพยถาวร 25.18 27.62 29.00 31.03 36.41 
     อัตราการหมุนของสินทรัพยรวม 1.97 1.20 0.89 0.72 0.62 
การวัดความสามารถในการบริหารงาน      
       อัตราสวนผลตอบแทนตอสินทรัพย (ROA) % 64.13 40.38 29.92 24.89 21.90 
        อัตราสวนผลตอบแทนตอสวนของผู
ถือหุน (ROE) % 

60.85 62.36 63.42 65.58 68.09 

     อัตรากําไรขั้นตน (%) 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 
ขอมูลทางการเงินจากการลงทุน      
     มูลคาปจจุบันสุทธิ (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 แสดงลักษณะปญหาหรือความเส่ียง และแนวทางในการแกไข 

ลําดับ ลักษณะปญหาหรือความเส่ียง แนวทางในการแกไข 
1. จํานวนลูกคาท่ีเขามาใชบริการต่ํา

กวาท่ีคาดการณไว 
เพ่ิมการประชาสัมพันธ และจัดการสงเสริม
การตลาด (Promotion) ตางๆเพ่ือดึงดูดลูกคา 

2. ธุรกิจประสบภาวะขาดทุนอยาง
ตอเนื่องเปนระยะเวลานาน 

ปรับเปล่ียน และแกไขกลยุทธทางธุรกิจให
เหมาะสม 

3. พนักงานในรานลาออก สรางความสัมพันธ อันดีกับพนักงานให
พนักงานในรานรูสึกเหมือนเปนครอบครัว
เดียวกัน 

4. ราคาน้ํามันเพ่ิมขึ้นสงผลใหคาขนสง
เพ่ิมขึ้นตามไปดวย 

ปรับแตงรถขนสงสินคาของรานใหสามารถ
ใชพลังงานทดแทนได 

5. ความนิยมของลูกคาลดลง เนนการประชาสัมพันธและโฆษณาเพ่ือให
เกิดภาพลักษณท่ีดีของตราสินคาและเนนการ
สรางความซ่ือสัตยตอตราสินคา รวมถึงการ
จัดทําการสงเสริมการตลาดและการขาย 

6. เงินทุนหมุนเวียนเกิดปญหา ทําการติดตอกับแหลงเงินทุน เชน ธนาคาร
เพ่ือขอกูยืมเงินในการดําเนินกิจการ 
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๑. ขาพเจา………………………………..…….อาย…ุ………ป สัญชาต…ิ………..… 
บัตรประจําตัวประชาชน เลขท่ี…………..……….…….ออกให  ณ………………..……….……… 
อยูเลขท่ี……………….ตรอก/ซอย……………………ถนน………………………หมูท่ี…………. 
ตําบล/แขวง……………………อําเภอ/เขต……………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท………………………. 

๒.  ขอรับใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร ในนามของ…………………………….... 
                                                                                                                                                                                                                   (ช่ือผูขออนุญาต) 

โดยมี………………………..….. เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานท่ีผลิตช่ือ…………………………... 
อยูเลขท่ี…………..……ตรอก/ซอย…………………………….ถนน………...………….…….…..
หมูท่ี……….ตําบล/แขวง……………….……..…….อําเภอ/เขต……….…….……..………………
จังหวัด…………….…………โทรศัพท……………………. 
.และมีสถานท่ีเก็บอาหารอยูเลขท่ี……………ตรอก/ซอย……………….ถนน……………………..
หมูท่ี………………ตําบล/แขวง………………….……อําเภอ/เขต………………………………… 
จังหวัด……………………………โทรศัพท………………………….. 

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

๔.  พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ 
(๑)  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พรอมท้ังอุปกรณท่ีใชประกอบในการผลิตอาหาร 
จํานวน ๒ ชุด 
(๒)  แผนท่ีแสดงท่ีตั้งของโรงงานและส่ิงปลูกสรางท่ีอยูในบริเวณใกลเคียง 
จํานวน ๒ ชุด 
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(๓)  แบบแปลนแผนผังส่ิงปลูกสรางภายในบริเวณโรงงาน จํานวน ๒ ชุด 
(๔)  สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบาน 
(๕)  สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค และผูมีอํานาจ
ลงช่ือแทน 

นิติบุคคลผูขออนุญาต 
(๖)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขอ
อนุญาต 
(๗)  สําเนาหรือรูปถายใบทะเบียนการคาหรือใบทะเบียนพาณิชย 
(๘)  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย 

 
(ลายมือช่ือ)………………………………………. ผูยื่นคําขอ 
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เลขรับท่ี………………………….. 
วันท่ี……………………………. 

แบบ สบ.3 

 

คําขออนุญาตใชฉลากอาหาร 
ขาพเจา ……………………………………………………… ในนามของ (บริษัท / 

หาง / ราน …………………………………………………………… ซ่ึงมีสํานักงานใหญตั้งอยู ณ 
เลขท่ี ………….….. ซอย …….……………… ถนน …………..…………… หมูท่ี ……………… 
ตําบล/แขวง …………………… อําเภอ/เขต …………………… จังหวัด ………………………… 
โทร. …………………………… 
มีความประสงคขออนุญาตใชฉลากของอาหารตามตัวอยางท่ีไดแนบมาดวย และมีรายละเอียดตาง ๆ  
เพ่ือประกอบการพิจารณาดังตอไปนี ้
1.  ช่ืออาหารภาษาไทย ……………………………………………………………………………… 

ช่ืออาหารภาษาตางประเทศ ……………………………………………………………………... 
2.  ลักษณะของอาหาร ……………………………………………………………………………… 
3.  ประเภท…………………………………… ตามประกาศฯ ฉบับท่ี ……………………….......... 
4.  ชนิดของภาชนะบรรจ ุ  ขนาดบรรจ ุ
……………………………………………… ……………………………………………… 
……………………………………………… ……………………………………………… 
5.  รายละเอียดเกี่ยวกับสถานท่ีผลิต แบงบรรจุ หรือนําเขาเพ่ือจําหนาย 
5.1  �  ไดรับอนุญาตผลิตอาหารตามใบอนุญาตเลขท่ี …………… ประเภท ……………………… 

�  ไดรับอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรตามใบอนุญาตเลขท่ี ………………. 
ประเภท…………………………………………………………………………………….. 

�  ไดรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ี …………………… ประเภทอาหาร ……………………… 
5.2  �  ช่ือและท่ีตั้งของสถานท่ีผลิต ……………………………………………………………….. 

�  ช่ือและท่ีตั้งของสถานท่ีแบงบรรจ ุ………………………………………………………… 
�  ช่ือและท่ีตั้งของสถานท่ีนําเขา ……………………………………………………………... 

6.  สูตรสวนประกอบของอาหาร (คิดเปนรอยละของน้ําหนัก) 
        ช่ือวัตถุ                  ปริมาณ         ช่ือวัตถุ      ปริมาณ 
………………… ………………… ………………… ……………… 
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………………… ………………… ………………… ………………… 
………………… ………………… ………………… ………………… 
………………… ………………… ………………… ………………… 
………………… ………………… ………………… ………………… 
 

 
7.  อายุการเก็บรกัษาผลิตภัณฑนี้ไดนาน …………………… วัน 
8.  รายละเอียดเพ่ิมเติมอ่ืน ๆ 

กรรมวิธีการผลิต ……………………………………………………………………... 
……………………………………………………………………………………………………….
………...…………………………………………………………………………………………….. 
�  คําแปลภาษาตางประเทศ  จํานวน ……………… ฉบับ 

9.  วัตถุประสงคของฉลาก 
�  เปนฉลากสําหรับอาหารท่ีจําหนายในราชอาณาจักร 
�  เปนฉลากสําหรับอาหารท่ีมิไดจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค แตจําหนายใหแกโรงงาน

ประเภท ……………………………………………………………………………………………... 
�  เปนฉลากสําหรับอาหารท่ีจะสงออกไปจําหนายนอกราชอาณาจักร 

10.  ขาพเจาขอรับรองวา จะแสดงขอความในฉลากใหปรากฏชัดเจนและสีตัดกับพ้ืนฉลากท่ีภาชนะ
บรรจ ุหรือหีบหอท่ีบรรจุอาหาร และจะดําเนินการจัดทําฉลากใหถูกตองตามท่ีไดรับอนุมัติภายใน
เวลา 60 วัน นับแตวันท่ีไดรับอนุญาตใหใชฉลากตามคําขอฯนี้เปนตนไป 
11.  ขาพเจาไดสงหลักฐานในการยื่นคําขออนญุาตใชฉลากอาหาร ดังนี ้

11.1 คําขออนุญาตใชฉลากอาหาร จํานวน 2 ฉบับ (ลงลายมือช่ือจริงทุกฉบับ) 
11.2 ฉลาก จํานวน 5 ชุด 
11.3 ผลการตรวจวิเคราะหอาหาร (ฉบับจริงพรอมสําเนา) จํานวน 2 ชุด (สําหรับอาหารควบคุม

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

 
ลงช่ือ ……………..………………… ผูดําเนินกิจการ 

   (……………………………..) 
 

(แบบ สบ.3) 
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สําหรับเจาหนาที ่
�  อนุญาต  อาหารช่ือ ……………………………………………………………………………… 

เลขสารบบอาหารท่ี ………………………………………………………………………... 
�  ไมอนุญาต เนื่องจาก ……………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………... 
ลงช่ือ ………………………………… ผูอนุญาต 

                                              (…..……………………………….) 
                                        ตําแหนง ………………………………… 

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

แบบ สบ.1 

 

คําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน 

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

1.  ขาพเจา ………………………..………... อายุ ………. ป สัญชาติ ………………. 
บัตรประจําตัวประชาชนเลขท่ี ………………………………… ออกให ณ ……………………….. 
อยูเลขท่ี ……………… ตรอก/ซอย …………………… ถนน ……………………... หมูท่ี …….... 
ตําบล/แขวง ……………………. อําเภอ/เขต …………….………. จังหวัด ………………………. 
โทรศัพท …………………………………..……. โทรสาร ………………………………………... 

ขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหาร ในนามของ ………………………………………… 
                (ช่ือผูขออนุญาต) 

เลขประจําตัวผูเสียภาษี ………………………………. โดยมี ……………………………………... 
เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานท่ีผลิต ช่ือ ……………………..……………..………………………... 
อยูเลขท่ี ………….……. ตรอก/ซอย …………………. ถนน ……………….…… หมูท่ี ………... 
ตําบล/แขวง ……………..……. อําเภอ/เขต …………………… จังหวัด …………………………. 
โทรศัพท …………………………… โทรสาร …………………………...และมีสถานท่ีเก็บอาหาร
อยูเลขท่ี …………..…. ตรอก/ซอย ……………..…… ถนน ……………….……... หมูท่ี ……….. 
ตําบล/แขวง …………………. อําเภอ/เขต …………….……………. จังหวัด ……………………. 
โทรศัพท ………………………… โทรสาร ……………………………………………. 

2.  อาหารท่ีผลิต ณ สถานท่ีผลิตนี้ ไดแก 
กลุม 1 อาหารควบคุมเฉพาะ กลุม 2 อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน กลุม 3 อาหารท่ีตองมีฉลาก 
ประเภท …………………… ประเภท ……………………………………... ประเภท …………………… 
…………………………….. ………………………………………………. …………………………….. 
…………………………….. ……………………………………………….

. 
…………………………….. 

3.  ขาพเจาไดสงหลักฐานในการยืน่คําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหาร ดังนี ้
�  3.1  คําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) จํานวน 2 ฉบับ 
�  3.2  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พรอมท้ังอุปกรณท่ีใชประกอบในการผลิต รวมท้ังจํานวน
คนงาน 
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�  3.3  แผนท่ีแสดงท่ีตั้งของสถานท่ีผลิตและส่ิงปลูกสรางท่ีอยูในบริเวณใกลเคียง 
�  3.4  แบบแปลนแผนผังส่ิงท่ีปลูกสรางภายในบริเวณสถานท่ีผลิต 
�  3.5  สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบาน 
�  3.6  สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค และผูมี
อํานาจลงชื่อแทนนิติบุคคลผูขออนุญาต 
�  3.7  สําเนาหรือรูปถายใบทะเบียนพาณิชย 
�  3.8  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขอ
อนุญาต 
�  3.9  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย 
�  3.10  อ่ืน ๆ ………………………………. 

2 
 

4.  ขอรับรองวา 
4.1  การผลิตอาหารดังกลาวขางตนเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต
อาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไป และวาดวยเรื่อง ………………………………….. 
4.2  อาหารท่ีผลิตตองมีลักษณะดังตอไปนี ้

�  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ….  
……………………………………………………………………………. 

�  ใชวัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องวัตถุเจือ
ปนอาหาร 
�  ใชสีผสมอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องสีผสม
อาหาร 
�  ไมมีการใชวัตถุท่ีหามใชในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวยเรื่องวัตถุท่ีหามใชในอาหาร 
�  ไมมีการใชอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย เปน
สวนประกอบ 
�  แสดงฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก 
�  ใชภาชนะบรรจุตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องภาชนะ
บรรจ ุ
�  อ่ืน ๆ …………………………………………………………………… 

(แบบ สบ.1) 



73 

4.3  ตองยื่นคําขออนุญาตใชฉลากอาหารตามแบบ สบ.3 หรือแจงรายละเอียดของ
อาหารท่ีผลิตตามแบบ สบ.5 ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาทราบกอน
การผลิตครั้งแรกของอาหาร    แตละรายการทุกครั้ง 

5.  ขาพเจาขอรับรองวา คํารับรองดังกลาวขางตนสามารถปฏิบัติไดทุกประการ 
 

ลงช่ือ ……………………………………….. ผูดําเนินกิจการ 
    ( …………………………………… ) 

หมายเหต ุ :  การฝาฝนคํารับรองในขอ 4.1-4.3 ยอมมีความผิดตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 
สําหรับเจาหนาที ่

เลขสถานท่ีผลิตอาหารเพ่ือนําไปประกอบการแสดงเลขสารบบอาหาร 
�  อนุญาต 

เลขสถานท่ีผลิตอาหาร ท่ี ……………………………………………………… 
ใหแก …………………………………………………………………………..                

           (ช่ือบุคคลธรรมดาและช่ือราน หรือช่ือนิติบุคคล) 

�  ไมอนุญาต เนื่องจาก ………………………………………………….…………... 
 

ลงช่ือ …………………………………….. ผูอนุญาต 
(……………………………………) 

ตําแหนง ………………………………………... 
      วันท่ี …………………………………………



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข รายการอาหารราน Magic Rice Center 
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รายการอาหาร 

ราน Magic Rice Center 
@ Siam Square soi. 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

เมนูหลากหลายเพื่อสุขภาพ 
เสิรฟรอนๆกับขาวเคลือบสมุนไพรหลากส ี

ไมเพียงอิ่มและอรอยเทานั้น 
แตคุณยังมีสุขภาพที่ดีพกกลับบานไปอีกดวย 

 

เวลา เปด-ปด (Open-close): 10.00-22.30 น. 
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รายการอาหาร 
ขาวสวยเคลือบสมุนไพร       

 ใบเตย         
 กระเจี๊ยบแดง        
 ขม้ินชัน         
 อัญชัน        

อาหารเพื่อสุขภาพ (1 อยาง + เครื่องดื่ม 1)    

อาหารครบชุด 5 หมู (อาหาร 2 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1)   

สะเตะเตาหู 
ทอดมันเตาหู 
เกี๊ยวซาเจ 
เตาหูสอดไส 
เปาะเปยะผักอนามัย 
ผักรวมชุบแปงทอด 
ผักรวมนึ่ง+น้ําพริกเตาหู, น้ําพริกเห็ดฟาง 
กวยเตี๋ยวลุยสวน 
ราดหนาผักรวมเพ่ือสุขภาพ 
ผัดซีอ๊ิวธัญพืช 
กวยเตี๋ยวเซ่ียงไฮซอสนมถ่ัวเหลือง 
กวยเตี๋ยวเสนขาวกลองเห็ดสับ 
กวยเตี๋ยวผัดขี้เมาสมุนไพร 
ซุปเห็ดหอม 
ซุปผักผสมกลมกลอม 
ซุปแครอทเพ่ือสุขภาพ 
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ซุปดอกไมจีนสด 
ตมจืดสมุนไพร 
ตมจืดเตาหูผักรวม 
แกงเลียง 
เห็ดหมอไฟ 
ตมยําสารพัดเห็ด 
หลนเตาหูยี้กุงสับ 
แกงปาปลาเห็ดโคน 
แกงสมรวมพล 
แกงสมชะอมไข-กุงสด 
ผัดผักบุงไฟแดง 
ผัดคะนาปลาเค็ม/หมูกรอบ 
ผัดโปะแตก 
ผัดพริกแกง 
ผัดฉาสมุนไพร 
ขาวผัดธัญพืช 
ขาวผัดสมุนไพร 
ขาวผัดสองเกลอ 
เห็ดผัดขิง 
เตาหูทอดราดซอสมะขาม 
เบญจรงคหาสี 
เตาหูสามรส 
หมูทอดสมุนไพร 
ปลาสําลีทอดน้ําปลา 
ปลาทับทิมราดสมุนไพร 
ปลากะพงสอดไสสมุนไพร
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ปลากะพงนึ่งมะนาว 
ปลาทับทิมนึ่งซีอ๊ิว 
ยําหกสมุนไพร 
ยําเห็ดสามสหาย 
ยําเตาหูสมุนไพร 
ยําสมุนไพรปลาทอด 
ยําผักบุงกรอบ 
ปลาดุกยําสมุนไพร 
พลาเตาหู 
ลาบเตาหู 
ลาบเห็ด 

อาหารมังสวิรัต ิ (อาหาร 1 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1 + เครื่องดื่ม 1)  
หม่ีกรอบสมุนไพรมังสวิรัต ิ
วุนเสนราดหนามังสวิรัต ิ
ขาวราดหนาสเตกมังสวิรัต ิ
ผัดกะเพราฟองเตาหู 
ผัดไทใสสับปะรด 
เตาหูทรงเครื่อง 
แกงสมผักรวม 
ผัดขิงเห็ดสามเกลอ 
ยํากานคะนา 
มะระหวานผัดไข 

อาหารสําหรับเด็ก (อาหาร 1 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1 + เครื่องดื่ม 1) 
ขาวผัดอเมริกัน 
ขาวผัด(ไข, ปู, กุง, ไก, หมู, หมึก, กุนเชียง)
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ราดหนา(กุง, ไก, หมู, หมึก) 
ผัดซีอ๊ิว(กุง, ไก, หมู, หมึก) 
ผักผักรวมมิตรใสกุง  
กุง ไก หมึก ปลา ผักตางๆ ชุบแปงทอด 
ไขยัดไส 
ไขลูกเขย 
ผัดบวบกุงสด 
ไขตุน 
ตมจืดเตาหูหมูสับ 
ไขกวนใบตําลึง 
กุงชุบแปงทอด 
ไขเจียวผักรวมหมูสับ 

อาหารแนะนําสําหรับผูปวย (อาหาร 2 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1 + เครื่องดื่ม 1)  
โรคหัวใจ 

ยําปลาดุกฟู 
ปลาดุกยาง+น้ําพริกกะป 
ลาบปลาดุก 
ยําปลาทูนา 
ผัดกระเพราปลาทูนา 
สลัดทูนา 
แกงสมปลาชอนแปะซะ 
ปลาชอนลุยสวน 
ปลาชอนผัดขึ้นชาย 
แกงปาปลาชอน 
ผัดพริกแกงปลาชอน 
ปลาชอนนึ่งสมุนไพรจีน 
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หอหมกปลาชอน 
ฉูฉี่ปลาชอน 
ทอดมันปลาแซลมอน 
ปลาจะละเม็ดนึ่งซอสกระเทียม 
ปลากะพงผัดคื่นชาย 
ปลาผัดน้ําพริกเผาเม็ดมะมวงหิมพานต 
ผัดผักรวมมิตรใสรวมมิตรธัญพืช 

โรคมะเร็ง 
ตมจืดสาหรายทะเล 
แกงสมมะละกอ 
ปลากะพงนึ่งมะนาว 
ยําเห็ดสามสหาย 
เห็ดออรินจิผัดน้ํามันหอย 
ปลาผัดขิง 
กะหลํ่าปลี/กระหลํ่าดอกผัดกุง 
สลัดผัก 
น้ําพริกออง+ผักตม 
สปาเกตตี/้มักกะโรนี ผัดซอสมะเขือเทศ 
ผัดเปรี้ยวหวานผักรวม 
บรอคโครี่ผัดกุง 

โรคเบาหวาน 
ยําวุนเสน 
ตนจืดวุนเสนหมูสับ 
ผัดกระเพราวุนเสนรวมมิตร 
ผัดคะนาหมูกรอบ 
ผัดถ่ัวงอกใสเตาหูเหลือง
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แกงสมผักรวม 
หอยลายผัดฉา 
กุงอบวุนเสน 
ยํารวมมิตรทะเล 
ปลาจะละเม็ดนึ่งบวย 
ปลาผัดคื่นชาย 
ปลากะพงทอดน้ําปลา 
ปลาทับทิมสามรส 
ปลาเนื้อออนทอดกระเทียม 

อาหารควบคุมน้ําหนัก (อาหาร 2 อยาง + ขาวสวยเคลือบสมุนไพร 1) 

 สลัด (ผัก, เตาหู, ไก, กุง, ทูนา) 
แกงสมผักรวม 
ยําผลไมรวม  
ตมจืดแตงกวางยัดไสไกสับ 
ตมยําหัวปลากะพง 
ตมสมปลาทู 
หนอไมฝรั่งผัดกุง 

เครื่องดื่ม สมุนไพร/ผัก/ผลไม  
น้ําวานหางจระเข (รอน/เย็น)       
น้ํากระเจี๊ยบ (รอน/เย็น)        
น้ําใบเตย (รอน/เย็น)        
น้ําอัญชัน (รอน/เย็น)       
น้ําขม้ินชัน (รอน/เย็น)        
น้ําขิง (รอน/เย็น)  
น้ําตะไคร (รอน/เย็น)
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น้ํามะตูม (รอน/เย็น)         
น้ําลําไย (รอน/เย็น)        
น้ําเตาหู (รอน/เย็น)        
น้ําขาวโพด (เย็น/ปน)        
น้ําแครอท (เย็น/ปน)        
น้ํามะเขือเทศ (เย็น/ปน)       
น้ํามะนาว (เย็น/ปน)        
น้ําสม  (เย็น/ปน)        
น้ําฝรั่ง  (เย็น/ปน)        
น้ําแอปเปล (เย็น/ปน)        
น้ําสตรอเบอรรี่ (เย็น/ปน)        
น้ําสับปะรด (เย็น/ปน)        
น้ําแตงโม (เย็น/ปน)        
น้ํามะพราว (เย็น/ปน)        
น้ําชาเขียว         
น้ําเปลา 

ของหวานเพื่อสุขภาพ 

ฟรุตสลัด 
เตาทึง 
แคนตาลูปน้ําขิง 
บัวลอยน้ําขิงงาดํา 
กระทอนลอยแกว 
บัวลอยเผือก 



 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค ภาพนามบัตร ของแจก และปายโฆษณา 
ราน Magic Rice Center 
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ภาพท่ี 6 บัตรสมาชิก ราน Magic Rice Center 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            ภาพท่ี 7 ของท่ีใชแจกลูกคา 

          
           ภาพท่ี 8 ปายโฆษณาราน 
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ประวัติผูจัดทํา 
 
ช่ือ-สกุล  นางสาวพนิดา อมรเรืองวาณิชย 
ท่ีอยู    121/2 หมู.3 ตําบลวังจันทร อําเภอวังจันทร จังหวัดระยอง 21210 
ประวัติการศึกษา  
กกกกกกกกพ.ศ. 2550 สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย จากโรงเรียนมกุฎเมืองราชวิทยาลัย 

จังหวัดระยอง 
กกกกกกกกพ.ศ. 2553 ศึกษาตอระดับปริญญาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป  
 คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ประวัติการฝกงาน   
กกกกกกกกพ.ศ. 2553 บริษัท การบินไทย จํากัด (มหาชน) 

แผนก Ground Customer Service of LP (กองบริการผูโดยสารพิเศษ)
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ประวัตผิูจัดทํา 
 
ช่ือ-สกุล  นายสิทธิโชค ไทยสนธิ 
ท่ีอยู   646/39 หมู.2 ตําบลทามวง อําเภอทามวง จงัหวัดกาญจนบุร ี71110 
ประวัติการศึกษา 
กกกกกกกกพ.ศ. 2550 สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย จากโรงเรียนวิสุทธรังสี  

จังหวัดกาญจนบุร ี
กกกกกกกกพ.ศ. 2553 ศึกษาตอระดับปริญญาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่ัวไป  

คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ประวัติการฝกงาน 
กกกกกกกกพ.ศ. 2553 โรงแรม Novotel Bangkok on Siam Square แผนก Sales 
 


