
โมเดลธุรกิจเพื่อการเริ่มตน สําหรับผูประกอบการ SMEs

ธุรกิจตนแบบ : 
เปลี่ยนบานเปนรานอาหารสุดชิค



แนวโนมอุตสาหกรรมและการแขงขัน

พฤติกรรมผูบริโภคในปจจุบัน

ไมวาจะอยูในชวงเศรษฐกิจขาขึ้นหรือขาลงก็ตามรานอาหารยังเปนธุรกิจดาวรุงมาตลอด 
เพราะอาหารเปนปจจัยสําคัญในชีวิตประจําวัน ถึงแมภาพรวมเศรษฐกิจประเทศจะดูแย 
แตดวยพฤติกรรมของประชากรไทยที่เปลี่ยนไปจากเดิม การทําอาหารกินเอง ประกอบกับ
ปจจุบันการเติบโตของคอมมูนิตี้มอลล กลายเปนการทานอาหารนอกบานเพิ่มขึ้น รวมถึง
สั่งอาหารมาทานถึงที่แทนการทําเอง ประกอบกับปจจุบัน การเติบโตของคอมมูนิตี้มอลล 
ศูนยการคา ตลาดนัดมีการขยายออกไปตามเมืองตาง ๆ  ก็เชนเดียวกับการเกิดขึ้นของ
แพลทฟอรมเดลิเวอรี่ ก็ทําใหธุรกิจรานอาหาร ยิ่งเพิ่มจํานวนมากขึ้นอยางตอเนื่องและ
ขยายตวัขึน้อยางรวดเรว็ เพือ่ตอบสนองความตองการของผูบรโิภคทีม่คีวามหลากหลาย 

สังคมเมืองปจจุบันที่ผูคนตองรีบเรงออกไปทํางานนอกบานตั้งแตเชายันค่ํา ไมมีเวลา
ปรุงอาหารเอง และอยูกนัในลกัษณะครอบครวัเดีย่ว จงึมคีวามจาํเปนตองพึง่พารานอาหาร
ทั้งหลาย  นอกจากน้ีในปจจุบันการเติบโตของโซเชี่ยลมีเดียไดกระตุนความตองการของ
ผูบริโภคใหหลากหลายมากขึ้น สงผลใหมีธุรกิจรานอาหารเกิดขึ้นหลากหลายรูปแบบ อาทิ 
รานอาหารตางชาติ อาหารญี่ปุน และเกาหลี  รานอาหารประเภทฟาสตฟูด รวมถึงราน
อาหารท่ีไทย รวมถึงรานอาหารเพื่อสุขภาพที่เนนอาหารออแกนิคอันถือเปนจุดขายก็เริ่ม
ไดรับความนิยมมากข้ึนเรื่อย ๆ นอกจากนี้ไลฟสไตลสมัยใหม ที่ผูคนมีพรอมทั้งกําลังซ้ือ
และความมีอิสระในการเลือกที่จะเขาถึงการบริโภคอาหารอันหลายหลากมากกวาในอดีต 
สิ่งเหลานี้ถือเปนปจจัยบวกตอธุรกิจรานอาหารโดยตรงและสงผลใหธุรกิจนี้จะโตฝาวิกฤต
เศรษฐกิจไปได



โอกาสของผูประกอบการ
การปรบัปรงุบานเปนรานอาหารเปนเทรนดทีก่าํลังมาแรงทัง้ในบานเราและในตางประเทศ และเติบโตขึน้
ทกุป ๆ แนวคดินี ้ทาํใหการลงทนุในการทาํธรุกจินีห้ากเทยีบกบัธรุกจิอืน่ ๆ ถอืวาเปนการลงทนุทีใ่ชเงนิ
ไมมากนัก และมีโอกาสคืนทนุในเวลาไมนาน อยางไรกต็าม การลงทนุเปดรานอาหารหลากหลายประเภท
ดังกลาว มกันยิมเปดกันตามหวัเมืองใหญ ๆ เมืองทองเทีย่วตาง ๆ และเมอืงชายแดน ซ่ึงผูคนมอีาํนาจ
การซือ้คอนขางสูง มีกําลังจับจายใชสอย 

บาน รานอาหาร

กฎหมายที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจรานอาหาร
ควรศึกษาตามลาํดบัดงันี้
1.  พระราชบญัญตักิารสาธารณสุข พ.ศ. 2535
2.  กฎกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่งสขุลักษณะของสถานท่ีจาํหนายอาหาร พ.ศ. 2561
3.  พระราชบญัญตักิารสาธารณสุข พ.ศ.2535 (ลาสดุ)
4.  พระราชบญัญตักิารสาธารณสุข (ฉบับที ่2) พ.ศ.2550
5.  พระราชบญัญตัสิรุา พ.ศ.2493
6.  กฎกระทรวงวาดวยขอกําหนดเกี่ยวกับการออกใบอนุญาตขายสุราและการขายสุราสําหรับ
     ผูไดรบัใบอนญุาตขายสรุาประเภทที ่3 ถงึประเภทท่ี 7 พ.ศ. 2548
7. พระราชบญัญตัสิถานบรกิาร (ฉบบัท่ี 4) พ.ศ. 2546
8.  พระราชบญัญตัภิาพยนตรและวดีทิศัน พ.ศ.2551
9. กฎกระทรวงวาดวยการอนญุาตและการประกอบกจิการรานวีดทัิศน พ.ศ.2552

การยื่นคําขอใบอนุญาต
1.  ผูประกอบการกจิการรานอาหารท่ีมพีืน้ทีข่องรานมากกวา 200 ตารางเมตร 
ตอง ขออนญุาตประกอบกจิการตอเจาพนักงานทองถ่ิน เมือ่ไดรบัใบอนญุาตแลวจงึจะเปดดาํเนนิกจิการได 
ใบอนญุาตจะมอีายหุนึง่ป และการขอตออายใุบอนญุาตจะตองยืน่คาํขอกอนใบอนญุาตสิน้อาย ุ 

2. รานอาหารทีม่พีืน้ทีข่องรานไมเกนิ 200 ตารางเมตร 
เมือ่เปดดาํเนินกิจการตอง แจงตอเจาพนกังานทองถิน่ เพือ่ขอหนงัสือรบัรองการแจง และเมื่อประสงค
จะเลิกกิจการ หรือโอนกิจการใหแกบุคคลอื่น ตองแจงใหเจาพนักงานทองถิ่นทราบดวย



ภาพรวมการประกอบธุรกิจของบริษัท 

ผูจัดการรานอาหาร

พอครัวและ
พนักงานครัว 

(4 คน)

บริกร
(3 คน)

พนักงานจัดซื้อ
(1 คน)

พนักงานบัญชี
และการเงิน

 (1 คน)

การยื่นคําขอใบอนุญาต การตออายุใบอนุญาต และการขอหนังสือรับรอง
การแจง ใหยื่นไดที่สวนราชการตาง ๆ ดังนี้

•  สาํนกังานเขตของกรงุเทพมหานคร (สาํหรบัรานอาหารทีต่ัง้อยูในเขตกรงุเทพมหานคร)
•  สาํนกังานเทศบาล (สาํหรบัรานอาหารทีต่ัง้อยูในเขตเทศบาล)
•  สาํนกังานองคการบรหิารสวนตาํบล (สาํหรบัรานอาหารทีต้ั่งอยูในเขตองคการบรหิารสวนตาํบล)
•  สาํนกังานเมอืงพัทยา (สาํหรบัรานอาหารทีต่ัง้อยูในเขตเมืองพทัยา)

ใบอนุญาตตาง ๆ สําหรับการเปดรานอาหาร 

โครงสรางบริษัท

•  ทะเบียนพาณชิย
•  ใบอนญุาตสถานทีจํ่าหนายอาหารและสะสมอาหาร
•  ใบอนญุาตจาํหนายสุรา

บริษัทประกอบธุรกิจหลัก 1 ประเภท ไดแก

ธุรกิจรานอาหารไทย
แนวคดิในการสรางขอแตกตางระหวางสนิคากบัคูแขง ลักษณะลกูคาและลกูคากลุมเปาหมายจาํแนกตามประเภทสนิคา

กลุมลกูคาหลกั คนทาํงาน และ แมบาน

วตัถปุระสงค        เพือ่ใหบริการอาหารและเครือ่งด่ืม

อาย ุ        ระหวาง 25 ป - 70 ป 

รายได  เดือนละ 15,000 บาทขึน้ไป

กลุมเปาหมายรอง  ลกูคากลุมครอบครวั

อาย ุ  ระหวาง  3 – 70 ป

ประเภทสินคา 1. ธุรกจิรานอาหาร O2O' (Offline to Online)



แนวทางการตลาด และการบริหารใหเติบโตทุกสถานการณ

ตราสินคา 
การออกแบบตราสนิคาสาํหรบัธรุกจิประเภทน้ี ควรเนนความทนัสมยัและเชือ่มโยงกบั
แนวคดิหลกัของธุรกจิ

คุณภาพ 
ในกระบวนการควบคุมคุณภาพใหทําการจัดทําคูมือการผลิตและคูมือการบริการ ตลอดจนการ
นาํระบบจดัการราน POS มาใชบนัทกึยอดขายและประมวลผล เพือ่ใหไดขอมลูทีเ่ปนประโยชนในการ
ดาํเนนิธุรกจิและการควบคมุคณุภาพและในการประมวลขอมลูดานตนทนุ ชวยแกปญหาการจดัการ
วตัถุดบิใหเหมาะสมกบัการบรหิารจดัการเมน ูและการตลาด 

“ธุรกจินีเ้ริม่งาย แตสาํเร็จยาก” ผูประกอบการจะตองใหความสาํคญักบัองคความรูในดานวางแผน
และบรหิารจดัการทัง้กอนเริม่ลงทนุและหลังลงทนุอยางมาก ปจจยัสําคญัทีจ่ะทาํใหธรุกิจอยูไดอยาง
ยัง่ยืน คอื 

ปจจัยสําคัญ
ทําใหธุรกิจอยู
ไดอยางยั่งยืน

ทําเลที่ดี 

การตลาดสมัยใหม และ 
การประชาสัมพันธผานสื่อตาง ๆ 

ราคาขายเหมาะสม 

เมนูอาหาร
และรสชาติที่ดี

การวางระบบหรือ
Operation ภายในราน

การบริหารตนทุนหลัก ๆ 
คือ ตนทุนอาหาร ตนทุนแรงงาน

• ขึน้อยูกับประเภทและกลุมตลาดเปาหมาย 
  เชน รานอาหารทะเลปกติอาจตั้งอยูใกล
  ชายหาดเพื่อกลุมนักทองเที่ยว แตเมื่อ
  จับกลุมตลาดคนเมืองทําเลที่เหมาะสม
  อาจเปนหางสรรพสนิคาขนาดใหญ เปนตน)



กลยุทธความหลากหลายและราคา 
ราคาเปนกลยทุธทางการตลาดทีสํ่าคญัเพือ่จงูใจลกูคาใหมาใชบรกิาร รกัษาตลาดลกูคาไว  และ
สรางกําไรแกธรุกจิ การตัง้ราคาอาหารทีด่ตีองดทูัง้ตนทนุทัง้หมด กาํลงัซือ้ของลกูคา ตลอดจน
ราคาขายของคูแขง ตองเปนราคาทีเ่หมาะสมกบัรสชาตแิละคณุภาพของอาหาร 
(ขึน้อยูกบัประเภทธุรกจิ ไมสามารถระบเุปนสัดสวน % ไดเนือ่งจากธรุกจิรานอาหารแตละประเภท
ไมเหมอืนกนั)
* ขอพึงระวงั การกาํหนดราคาทีเ่หมาะสมนัน้แมในภาพรวมผูประกอบการอาจกาํหนดราคาไวตาม
  โครงสรางปกติ (ดังตัวอยาง) ได ดังนี้ เชน  ตมยําทะเล ราคา 100 บาท มีโครงสรางดังนี้
•  ตนทนุวัตถุดบิ 25% = 25 บาท (ในบางเมนตูนทุนอาจสงูถึง 50% เนือ่งจากขอจาํกดัทางอปุสงค-อุปทาน)
•  ตนทนุอืน่ ๆ (เชน คาขนสง คาเชาเครือ่งทํานํา้แข็ง คาแกสหุงตม ฯลฯ)  5% = 5 บาท
•  คาเชาสถานที ่คานํา้ คาไฟฟา 10% = 10 บาท
•  คาใชจายในการดําเนนิงาน (เชน เงินเดอืนและสวัสดกิาร คาการตลาด คาสอบบญัช ีฯลฯ) 30% = 30 บาท
•  กาํไรสุทธ ิ30% = 30 บาท

แตผูประกอบการไมควรยึดบนหลักการกําหนดสัดสวนของกําไรและตนทุนที่ตายตัว เพราะอาจ
ทําใหผูประกอบการเส่ียงที่จะขาดทุนหรือเสียโอกาสที่จะทํากําไรเพิ่มได เนื่องจากปจจัยที่ทําให
มีการปรับระดับราคาขึ้นและลงน้ัน มีปจจัยหลายประการ เชน 
          •  ราคาตนทุนวัตถุดิบที่อาจขึ้นลงตามฤดูกาล กําลังซื้อที่เพิ่มขึ้นหรือลดลงของลูกคา  
          •  ความนิยมของวัตถุดิบบางประเภทที่ทําใหมีโอกาสปรับราคาไดสูงขึ้น 
          •  เทศกาลการทองเที่ยวที่มีผลตอปริมาณของลูกคา ประเภทของเมนูอาหาร 
              เชน กาํไรจากผดัผกัอาจมสีดัสวนทีส่งูกวาเมนตูมยาํรวมมติรทะเลทีต่นทนุวตัถดุบิมากกวา 
          •  วิธีการบริการอาหาร เชน การบริการแบบอาหารชุดที่ปกติตนทุนสูงกวาและกําไรนอย
กวาการบริการอาหารจานเดียว 
อีกประการหนึ่งที่สําคัญ คือ ผูประกอบการตองระลึกเสมอวา ในตนทุนนั้นก็มีตนทุนผันแปรที่
แปรผันไปตามยอดขายและตนทุนคงที่ ที่กําหนดไวและตองจาย ไมวาจะมยีอดขายหรอืไมแฝงอยู 
เชนเดยีวกนักับคาใชจายน้ันก็มีคาใชจายผนัแปรและตนทนุคงทีท่ัง้สิน้

โครงสราง
ราคา

ตนทุน
วัตถุดิบ

ตนทุน
อื่นๆ คาเชา

คาใชจาย
ในการ

ดําเนินงาน

กําไร
สุทธิ



แนวคิดพิเศษเพื่อสรางขอไดเปรียบในการแขงขัน 

โครงสรางการลงทุนและการประมาณการรายไดเบื้องตน

ในภาวะการแขงขนัทีค่อนขางสงูเชนนีเ้อง หากจะใหธรุกจิรานอาหารเจรญิรุงเรอืง นอกจากจะตอง
มีองคประกอบดังที่ไดแจกแจงไปแลว ปจจัยสําคัญอีกอยางคือ รานอาหารจะตองปรับตัวใหเขา
กบัไลฟสไตลของผูคนในการใชชวิีตประจาํวนั อยางเชนตวัอยางดานลาง

ระบบจัดการคิวหนาราน ระบบจองคิวออนไลน 
ที่ลูกคาสามารถเช็คคิวเรียลไทมผานสมารทโฟน

การบริการเดลิเวอรี่ “ระบบเดลิเวอรี่”สามารถเปด
โอกาสในการขายไดมากขึ้นและสามารถเพิ่มจํานวน
ลูกคาไดโดยไมตองกังวลเรื่องการขยายพื้นที่ราน

การจัดโปรโมรชั่นในชวงเทศกาลตาง ๆ อาทิ วันแม 
วันพอ วันครอบครัว วันเด็ก วันสงกรานต รวมถึง
กิจกรรมCSRเพื่อคืนกําไรใหกับลูกคาดวย

การใชแพลทฟอรมหรือแอพพลิเคชั่นบนมือถือที่
ผูบริโภคเขาถึงไดงาย 

Self Ordering Tablet ที่ลูกคาสามารถสั่งอาหาร
ดวยตนเอง โดยระบบจะสงคําสั่งของลูกคาตรงไป
ยังหองครัวเลย

ทรัพยสินถาวรหลักท่ีใชในการประกอบธุรกิจ
1. ที่ดิน อาคารและสิ่งปลูกสราง
     1.1) อาคารสํานักงาน (ที่ต้ังของบริษัท) 
            รวมถึงครัวและหองเก็บของ (พื้นที่ใชงาน200 ตรม.) 
     1.2) รานอาหารและสิ่งอํานวยความสะดวก 
            (พื้นที่ใชงาน120 ตรม.) 

งบประมาณการลงทุนเบื้องตน ประมาณ  800,000 บาท 
     •  การลงทุน ใชเงินทุนสําหรับตกแตง
     •  การซ้ืออุปกรณครัวและอุปกรณการรับประทานอาหาร
     •  เมนูและส่ือประชาสัมพันธ
      * หมายเหตุ : ใชบานที่มีพื้นที่ ขนาด 80 ตรว. (320 ตรม.)  



ประมาณการรายได

ประมาณการจุดคุมทุน 2 ป

รายการ รายได หกั ตนทนุ
ประมาณการ

รวมทัง้สิน้ 
/เดอืน (บาท)

รวมทัง้ส้ิน 
/ป (บาท)

คาอาหารและบรกิาร
(จาํนวน 1,000ราย)

คาอาหารและบรกิาร Delivery
เดอืนละ 1,500 ราย

คาใชจายในการบรหิารจดัการ 

รวมรายไดประมาณการ

300 บาท/คน

100 บาท/คน

60%

75%

30%

120,000

37,500

-112,500

1,440,000

450,000

-1,350,000

540,000

การจัดการและบริหารความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นของธุรกิจ
     •  ควรมีการทําประกันอัคคีภัย โจรกรรม และควรครอบคลุมสิ่งของที่คุณซื้อมาใชในกิจการดวย
     •  ผานการรับรองมาตรการ SHA 
        เพื่อควบคุมโรคติดตอ และควรมีมาตรฐานการตรวจสอบ เพื่อใหสามารถตรวจพบไดเร็วและมีมาตรการ
        ท่ีเหมาะสมมารองรับ (Safety & Health Administration (SHA) คือ แนวปฏบิติัทีเ่ปนมาตรฐานภาคสมคัรใจ
        สาํหรบัผูประกอบการ หรือ ขอกาํหนดเบ้ืองตนทีส่ถานประกอบการพงึม ีเพือ่ปองกัน COVID-19 ซึง่มาจาก
        มาตรการดานสาธารณสุขบวกกับมาตรฐานของสินคาทางการทองเที่ยว ทั้งนี้ กระทรวงสาธารณสุขและ
        กระทรวงการทองเทีย่วและกฬีา ไดมีการจดัทาํสัญลกัษณ SHA เพ่ือรับรองคุณภาพของสถานประกอบการน้ัน ๆ 
        โดยผูประกอบการตองย่ืนเร่ืองขอผานสมาคม เชน สมาคมโรงแรม เมือ่ไดรับสญัลกัษณแลว ผูประกอบการ
        จะถูกประเมินโดยผูใชบริการผานชองทางแอปพลิเคชนั รวมถงึมกีารสุมตรวจจากหนวยงานภายใตกระทรวง
        การทองเที่ยวและกีฬาเปนระยะดวย 
        (คนขอมูลเพิ่มเติมไดที่: https://thailandsha.tourismthailand.org/landing)

     •  การทําใหรานอาหารเปนที่โปรดปรานของลูกคาตองมีการบริการที่ประทับใจควบคูดวย  การเตรียมพรอม
        ใหพนักงานมีทักษะและทัศนคติที่ดี   รูสึกมีความสุขกับการทํางานและพรอมจัดสรรพนักงาน ตามความ
        เชี่ยวชาญ ความถนัดมากที่สุด  เพียงพอและเหมาะสมกับการใหบริการ จะลดความเสี่ยงจากการสูญเสีย
        ลูกคา และสามารถสรางความประทับใจใหกับลูกคาไดอยางดี
     
     •  ตองมีการประเมินผลงานของกิจการเปนระยะ ๆ ทีอ่าจจะไดมาจาก Feedback ของลกูคา หรอืความคดิเหน็
        ของพนกังาน เพือ่นํามาพฒันาปรบัปรงุขอบกพรองตาง ๆ ไดตรงจดุ ทนัทวงท ีและสนบัสนุนใหสวนอืน่ ๆ 
        ที่ดีอยูแลวแข็งแรงยิ่งขึ้น

(ตนทุนขายและคาใชจายตาง ๆ
ตลอดจนภาษแีละคาธรรมเนยีม
ตาง ๆ  ท่ีทาํใหเกดิสนิคาและบรกิาร 
สําหรบัการบรกิารในรานอาหาร) 

(ตนทุนขายและคาใชจายตาง ๆ
ตลอดจนภาษแีละคาธรรมเนยีม
ตาง ๆ  ท่ีทาํใหเกดิสนิคาและบรกิาร 
สําหรบัการบรกิารในรานอาหาร) 

(40% ของรายได)

 (25% ของรายได)

(คาใชจายสวนเงินเดือนและสวัสดิการ
คาตรวจสอบบัญชี ฯลฯ)

ที่มา : รานอาหารไทยยานสุขุมวิท กรุงเทพมหานคร 2563


