
โมเดลธุรกิจเพื่อการเริ่มตน สําหรับผูประกอบการ SMEs

ธุรกิจตนแบบ : 
เปลี่ยนบานเปนรานอาหารสุดชิค



แนวโนมอุตสาหกรรมและการแขงขัน

พฤติกรรมผูบริโภคในปจจุบัน

ไมวาจะอยูในชวงเศรษฐกิจขาขึ้นหรือขาลงก็ตามรานอาหารยังเปนธุรกิจดาวรุงมาตลอด 
เพราะอาหารเปนปจจัยสําคัญในชีวิตประจําวัน ถึงแมภาพรวมเศรษฐกิจประเทศจะดูแย 
แตดวยพฤติกรรมของประชากรไทยที่เปลี่ยนไปจากเดิม การทําอาหารกินเอง ประกอบกับ
ปจจุบันการเติบโตของคอมมูนิตี้มอลล กลายเปนการทานอาหารนอกบานเพิ่มขึ้น รวมถึง
สั่งอาหารมาทานถึงที่แทนการทําเอง ประกอบกับปจจุบัน การเติบโตของคอมมูนิตี้มอลล 
ศูนยการคา ตลาดนัดมีการขยายออกไปตามเมืองตาง ๆ  ก็เชนเดียวกับการเกิดขึ้นของ
แพลทฟอรมเดลิเวอรี่ ก็ทําใหธุรกิจรานอาหาร ยิ่งเพิ่มจํานวนมากขึ้นอยางตอเนื่องและ
ขยายตวัขึน้อยางรวดเรว็ เพือ่ตอบสนองความตองการของผูบรโิภคทีม่คีวามหลากหลาย 

สังคมเมืองปจจุบันที่ผูคนตองรีบเรงออกไปทํางานนอกบานตั้งแตเชายันค่ํา ไมมีเวลา
ปรุงอาหารเอง และอยูกนัในลกัษณะครอบครวัเดีย่ว จงึมคีวามจาํเปนตองพึง่พารานอาหาร
ทั้งหลาย  นอกจากน้ีในปจจุบันการเติบโตของโซเชี่ยลมีเดียไดกระตุนความตองการของ
ผูบริโภคใหหลากหลายมากขึ้น สงผลใหมีธุรกิจรานอาหารเกิดขึ้นหลากหลายรูปแบบ อาทิ 
รานอาหารตางชาติ อาหารญี่ปุน และเกาหลี  รานอาหารประเภทฟาสตฟูด รวมถึงราน
อาหารท่ีไทย รวมถึงรานอาหารเพื่อสุขภาพที่เนนอาหารออแกนิคอันถือเปนจุดขายก็เริ่ม
ไดรับความนิยมมากข้ึนเรื่อย ๆ นอกจากนี้ไลฟสไตลสมัยใหม ที่ผูคนมีพรอมทั้งกําลังซ้ือ
และความมีอิสระในการเลือกที่จะเขาถึงการบริโภคอาหารอันหลายหลากมากกวาในอดีต 
สิ่งเหลานี้ถือเปนปจจัยบวกตอธุรกิจรานอาหารโดยตรงและสงผลใหธุรกิจนี้จะโตฝาวิกฤต
เศรษฐกิจไปได



โอกาสของผูประกอบการ
การปรบัปรงุบานเปนรานอาหารเปนเทรนดทีก่าํลังมาแรงทัง้ในบานเราและในตางประเทศ และเติบโตขึน้
ทกุป ๆ แนวคดินี ้ทาํใหการลงทนุในการทาํธรุกจินีห้ากเทยีบกบัธรุกจิอืน่ ๆ ถอืวาเปนการลงทนุทีใ่ชเงนิ
ไมมากนัก และมีโอกาสคืนทนุในเวลาไมนาน อยางไรกต็าม การลงทนุเปดรานอาหารหลากหลายประเภท
ดังกลาว มกันยิมเปดกันตามหวัเมืองใหญ ๆ เมืองทองเทีย่วตาง ๆ และเมอืงชายแดน ซ่ึงผูคนมอีาํนาจ
การซือ้คอนขางสูง มีกําลังจับจายใชสอย 

บาน รานอาหาร

กฎหมายที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจรานอาหาร
ควรศึกษาตามลาํดบัดงันี้
1.  พระราชบญัญตักิารสาธารณสุข พ.ศ. 2535
2.  กฎกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่งสขุลักษณะของสถานท่ีจาํหนายอาหาร พ.ศ. 2561
3.  พระราชบญัญตักิารสาธารณสุข พ.ศ.2535 (ลาสดุ)
4.  พระราชบญัญตักิารสาธารณสุข (ฉบับที ่2) พ.ศ.2550
5.  พระราชบญัญตัสิรุา พ.ศ.2493
6.  กฎกระทรวงวาดวยขอกําหนดเกี่ยวกับการออกใบอนุญาตขายสุราและการขายสุราสําหรับ
     ผูไดรบัใบอนญุาตขายสรุาประเภทที ่3 ถงึประเภทท่ี 7 พ.ศ. 2548
7. พระราชบญัญตัสิถานบรกิาร (ฉบบัท่ี 4) พ.ศ. 2546
8.  พระราชบญัญตัภิาพยนตรและวดีทิศัน พ.ศ.2551
9. กฎกระทรวงวาดวยการอนญุาตและการประกอบกจิการรานวีดทัิศน พ.ศ.2552

การยื่นคําขอใบอนุญาต
1.  ผูประกอบการกจิการรานอาหารท่ีมพีืน้ทีข่องรานมากกวา 200 ตารางเมตร 
ตอง ขออนญุาตประกอบกจิการตอเจาพนักงานทองถ่ิน เมือ่ไดรบัใบอนญุาตแลวจงึจะเปดดาํเนนิกจิการได 
ใบอนญุาตจะมอีายหุนึง่ป และการขอตออายใุบอนญุาตจะตองยืน่คาํขอกอนใบอนญุาตสิน้อาย ุ 

2. รานอาหารทีม่พีืน้ทีข่องรานไมเกนิ 200 ตารางเมตร 
เมือ่เปดดาํเนินกิจการตอง แจงตอเจาพนกังานทองถิน่ เพือ่ขอหนงัสือรบัรองการแจง และเมื่อประสงค
จะเลิกกิจการ หรือโอนกิจการใหแกบุคคลอื่น ตองแจงใหเจาพนักงานทองถิ่นทราบดวย



ภาพรวมการประกอบธุรกิจของบริษัท 

ผูจัดการรานอาหาร

พอครัวและ
พนักงานครัว 

(4 คน)

บริกร
(3 คน)

พนักงานจัดซื้อ
(1 คน)

พนักงานบัญชี
และการเงิน

 (1 คน)

การยื่นคําขอใบอนุญาต การตออายุใบอนุญาต และการขอหนังสือรับรอง
การแจง ใหยื่นไดที่สวนราชการตาง ๆ ดังนี้

•  สาํนกังานเขตของกรงุเทพมหานคร (สาํหรบัรานอาหารทีต่ัง้อยูในเขตกรงุเทพมหานคร)
•  สาํนกังานเทศบาล (สาํหรบัรานอาหารทีต่ัง้อยูในเขตเทศบาล)
•  สาํนกังานองคการบรหิารสวนตาํบล (สาํหรบัรานอาหารทีต้ั่งอยูในเขตองคการบรหิารสวนตาํบล)
•  สาํนกังานเมอืงพัทยา (สาํหรบัรานอาหารทีต่ัง้อยูในเขตเมืองพทัยา)

ใบอนุญาตตาง ๆ สําหรับการเปดรานอาหาร 

โครงสรางบริษัท

•  ทะเบียนพาณชิย
•  ใบอนญุาตสถานทีจํ่าหนายอาหารและสะสมอาหาร
•  ใบอนญุาตจาํหนายสุรา

บริษัทประกอบธุรกิจหลัก 1 ประเภท ไดแก

ธุรกิจรานอาหารไทย
แนวคดิในการสรางขอแตกตางระหวางสนิคากบัคูแขง ลักษณะลกูคาและลกูคากลุมเปาหมายจาํแนกตามประเภทสนิคา

กลุมลกูคาหลกั คนทาํงาน และ แมบาน

วตัถปุระสงค        เพือ่ใหบริการอาหารและเครือ่งด่ืม

อาย ุ        ระหวาง 25 ป - 70 ป 

รายได  เดือนละ 15,000 บาทขึน้ไป

กลุมเปาหมายรอง  ลกูคากลุมครอบครวั

อาย ุ  ระหวาง  3 – 70 ป

ประเภทสินคา 1. ธุรกจิรานอาหาร O2O' (Offline to Online)



แนวทางการตลาด และการบริหารใหเติบโตทุกสถานการณ

ตราสินคา 
การออกแบบตราสนิคาสาํหรบัธรุกจิประเภทน้ี ควรเนนความทนัสมยัและเชือ่มโยงกบั
แนวคดิหลกัของธุรกจิ

คุณภาพ 
ในกระบวนการควบคุมคุณภาพใหทําการจัดทําคูมือการผลิตและคูมือการบริการ ตลอดจนการ
นาํระบบจดัการราน POS มาใชบนัทกึยอดขายและประมวลผล เพือ่ใหไดขอมลูทีเ่ปนประโยชนในการ
ดาํเนนิธุรกจิและการควบคมุคณุภาพและในการประมวลขอมลูดานตนทนุ ชวยแกปญหาการจดัการ
วตัถุดบิใหเหมาะสมกบัการบรหิารจดัการเมน ูและการตลาด 

“ธุรกจินีเ้ริม่งาย แตสาํเร็จยาก” ผูประกอบการจะตองใหความสาํคญักบัองคความรูในดานวางแผน
และบรหิารจดัการทัง้กอนเริม่ลงทนุและหลังลงทนุอยางมาก ปจจยัสําคญัทีจ่ะทาํใหธรุกิจอยูไดอยาง
ยัง่ยืน คอื 

ปจจัยสําคัญ
ทําใหธุรกิจอยู
ไดอยางยั่งยืน

ทําเลที่ดี 

การตลาดสมัยใหม และ 
การประชาสัมพันธผานสื่อตาง ๆ 

ราคาขายเหมาะสม 

เมนูอาหาร
และรสชาติที่ดี

การวางระบบหรือ
Operation ภายในราน

การบริหารตนทุนหลัก ๆ 
คือ ตนทุนอาหาร ตนทุนแรงงาน

• ขึน้อยูกับประเภทและกลุมตลาดเปาหมาย 
  เชน รานอาหารทะเลปกติอาจตั้งอยูใกล
  ชายหาดเพื่อกลุมนักทองเที่ยว แตเมื่อ
  จับกลุมตลาดคนเมืองทําเลที่เหมาะสม
  อาจเปนหางสรรพสนิคาขนาดใหญ เปนตน)



กลยุทธความหลากหลายและราคา 
ราคาเปนกลยทุธทางการตลาดทีสํ่าคญัเพือ่จงูใจลกูคาใหมาใชบรกิาร รกัษาตลาดลกูคาไว  และ
สรางกําไรแกธรุกจิ การตัง้ราคาอาหารทีด่ตีองดทูัง้ตนทนุทัง้หมด กาํลงัซือ้ของลกูคา ตลอดจน
ราคาขายของคูแขง ตองเปนราคาทีเ่หมาะสมกบัรสชาตแิละคณุภาพของอาหาร 
(ขึน้อยูกบัประเภทธุรกจิ ไมสามารถระบเุปนสัดสวน % ไดเนือ่งจากธรุกจิรานอาหารแตละประเภท
ไมเหมอืนกนั)
* ขอพึงระวงั การกาํหนดราคาทีเ่หมาะสมนัน้แมในภาพรวมผูประกอบการอาจกาํหนดราคาไวตาม
  โครงสรางปกติ (ดังตัวอยาง) ได ดังนี้ เชน  ตมยําทะเล ราคา 100 บาท มีโครงสรางดังนี้
•  ตนทนุวัตถุดบิ 25% = 25 บาท (ในบางเมนตูนทุนอาจสงูถึง 50% เนือ่งจากขอจาํกดัทางอปุสงค-อุปทาน)
•  ตนทนุอืน่ ๆ (เชน คาขนสง คาเชาเครือ่งทํานํา้แข็ง คาแกสหุงตม ฯลฯ)  5% = 5 บาท
•  คาเชาสถานที ่คานํา้ คาไฟฟา 10% = 10 บาท
•  คาใชจายในการดําเนนิงาน (เชน เงินเดอืนและสวัสดกิาร คาการตลาด คาสอบบญัช ีฯลฯ) 30% = 30 บาท
•  กาํไรสุทธ ิ30% = 30 บาท

แตผูประกอบการไมควรยึดบนหลักการกําหนดสัดสวนของกําไรและตนทุนที่ตายตัว เพราะอาจ
ทําใหผูประกอบการเส่ียงที่จะขาดทุนหรือเสียโอกาสที่จะทํากําไรเพิ่มได เนื่องจากปจจัยที่ทําให
มีการปรับระดับราคาขึ้นและลงน้ัน มีปจจัยหลายประการ เชน 
          •  ราคาตนทุนวัตถุดิบที่อาจขึ้นลงตามฤดูกาล กําลังซื้อที่เพิ่มขึ้นหรือลดลงของลูกคา  
          •  ความนิยมของวัตถุดิบบางประเภทที่ทําใหมีโอกาสปรับราคาไดสูงขึ้น 
          •  เทศกาลการทองเที่ยวที่มีผลตอปริมาณของลูกคา ประเภทของเมนูอาหาร 
              เชน กาํไรจากผดัผกัอาจมสีดัสวนทีส่งูกวาเมนตูมยาํรวมมติรทะเลทีต่นทนุวตัถดุบิมากกวา 
          •  วิธีการบริการอาหาร เชน การบริการแบบอาหารชุดที่ปกติตนทุนสูงกวาและกําไรนอย
กวาการบริการอาหารจานเดียว 
อีกประการหนึ่งที่สําคัญ คือ ผูประกอบการตองระลึกเสมอวา ในตนทุนนั้นก็มีตนทุนผันแปรที่
แปรผันไปตามยอดขายและตนทุนคงที่ ที่กําหนดไวและตองจาย ไมวาจะมยีอดขายหรอืไมแฝงอยู 
เชนเดยีวกนักับคาใชจายน้ันก็มีคาใชจายผนัแปรและตนทนุคงทีท่ัง้สิน้

โครงสราง
ราคา

ตนทุน
วัตถุดิบ

ตนทุน
อื่นๆ คาเชา

คาใชจาย
ในการ

ดําเนินงาน

กําไร
สุทธิ



แนวคิดพิเศษเพื่อสรางขอไดเปรียบในการแขงขัน 

โครงสรางการลงทุนและการประมาณการรายไดเบื้องตน

ในภาวะการแขงขนัทีค่อนขางสงูเชนนีเ้อง หากจะใหธรุกจิรานอาหารเจรญิรุงเรอืง นอกจากจะตอง
มีองคประกอบดังที่ไดแจกแจงไปแลว ปจจัยสําคัญอีกอยางคือ รานอาหารจะตองปรับตัวใหเขา
กบัไลฟสไตลของผูคนในการใชชวิีตประจาํวนั อยางเชนตวัอยางดานลาง

ระบบจัดการคิวหนาราน ระบบจองคิวออนไลน 
ที่ลูกคาสามารถเช็คคิวเรียลไทมผานสมารทโฟน

การบริการเดลิเวอรี่ “ระบบเดลิเวอรี่”สามารถเปด
โอกาสในการขายไดมากขึ้นและสามารถเพิ่มจํานวน
ลูกคาไดโดยไมตองกังวลเรื่องการขยายพื้นที่ราน

การจัดโปรโมรชั่นในชวงเทศกาลตาง ๆ อาทิ วันแม 
วันพอ วันครอบครัว วันเด็ก วันสงกรานต รวมถึง
กิจกรรมCSRเพื่อคืนกําไรใหกับลูกคาดวย

การใชแพลทฟอรมหรือแอพพลิเคชั่นบนมือถือที่
ผูบริโภคเขาถึงไดงาย 

Self Ordering Tablet ที่ลูกคาสามารถสั่งอาหาร
ดวยตนเอง โดยระบบจะสงคําสั่งของลูกคาตรงไป
ยังหองครัวเลย

ทรัพยสินถาวรหลักท่ีใชในการประกอบธุรกิจ
1. ที่ดิน อาคารและสิ่งปลูกสราง
     1.1) อาคารสํานักงาน (ที่ต้ังของบริษัท) 
            รวมถึงครัวและหองเก็บของ (พื้นที่ใชงาน200 ตรม.) 
     1.2) รานอาหารและสิ่งอํานวยความสะดวก 
            (พื้นที่ใชงาน120 ตรม.) 

งบประมาณการลงทุนเบื้องตน ประมาณ  800,000 บาท 
     •  การลงทุน ใชเงินทุนสําหรับตกแตง
     •  การซ้ืออุปกรณครัวและอุปกรณการรับประทานอาหาร
     •  เมนูและส่ือประชาสัมพันธ
      * หมายเหตุ : ใชบานที่มีพื้นที่ ขนาด 80 ตรว. (320 ตรม.)  



ประมาณการรายได

ประมาณการจุดคุมทุน 2 ป

รายการ รายได หกั ตนทนุ
ประมาณการ

รวมทัง้สิน้ 
/เดอืน (บาท)

รวมทัง้ส้ิน 
/ป (บาท)

คาอาหารและบรกิาร
(จาํนวน 1,000ราย)

คาอาหารและบรกิาร Delivery
เดอืนละ 1,500 ราย

คาใชจายในการบรหิารจดัการ 

รวมรายไดประมาณการ

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 และควรครอบคลุมสิ่งของที่คุณซื้อมาใชในกิจการดวย
     •  ผานการรับรองมาตรการ SHA 
        เพื่อควบคุมโรคติดตอ และควรมีมาตรฐานการตรวจสอบ เพื่อใหสามารถตรวจพบไดเร็วและมีมาตรการ
        ท่ีเหมาะสมมารองรับ (Safety & Health Administration (SHA) คือ แนวปฏบิติัทีเ่ปนมาตรฐานภาคสมคัรใจ
        สาํหรบัผูประกอบการ หรือ ขอกาํหนดเบ้ืองตนทีส่ถานประกอบการพงึม ีเพือ่ปองกัน COVID-19 ซึง่มาจาก
        มาตรการดานสาธารณสุขบวกกับมาตรฐานของสินคาทางการทองเที่ยว ทั้งนี้ กระทรวงสาธารณสุขและ
        กระทรวงการทองเทีย่วและกฬีา ไดมีการจดัทาํสัญลกัษณ SHA เพ่ือรับรองคุณภาพของสถานประกอบการน้ัน ๆ 
        โดยผูประกอบการตองย่ืนเร่ืองขอผานสมาคม เชน สมาคมโรงแรม เมือ่ไดรับสญัลกัษณแลว ผูประกอบการ
        จะถูกประเมินโดยผูใชบริการผานชองทางแอปพลิเคชนั รวมถงึมกีารสุมตรวจจากหนวยงานภายใตกระทรวง
        การทองเที่ยวและกีฬาเปนระยะดวย 
        (คนขอมูลเพิ่มเติมไดที่: https://thailandsha.tourismthailand.org/landing)

     •  การทําใหรานอาหารเปนที่โปรดปรานของลูกคาตองมีการบริการที่ประทับใจควบคูดวย  การเตรียมพรอม
        ใหพนักงานมีทักษะและทัศนคติที่ดี   รูสึกมีความสุขกับการทํางานและพรอมจัดสรรพนักงาน ตามความ
        เชี่ยวชาญ ความถนัดมากที่สุด  เพียงพอและเหมาะสมกับการใหบริการ จะลดความเสี่ยงจากการสูญเสีย
        ลูกคา และสามารถสรางความประทับใจใหกับลูกคาไดอยางดี
     
     •  ตองมีการประเมินผลงานของกิจการเปนระยะ ๆ ทีอ่าจจะไดมาจาก Feedback ของลกูคา หรอืความคดิเหน็
        ของพนกังาน เพือ่นํามาพฒันาปรบัปรงุขอบกพรองตาง ๆ ไดตรงจดุ ทนัทวงท ีและสนบัสนุนใหสวนอืน่ ๆ 
        ที่ดีอยูแลวแข็งแรงยิ่งขึ้น

(ตนทุนขายและคาใชจายตาง ๆ
ตลอดจนภาษแีละคาธรรมเนยีม
ตาง ๆ  ท่ีทาํใหเกดิสนิคาและบรกิาร 
สําหรบัการบรกิารในรานอาหาร) 

(ตนทุนขายและคาใชจายตาง ๆ
ตลอดจนภาษแีละคาธรรมเนยีม
ตาง ๆ  ท่ีทาํใหเกดิสนิคาและบรกิาร 
สําหรบัการบรกิารในรานอาหาร) 

(40% ของรายได)

 (25% ของรายได)

(คาใชจายสวนเงินเดือนและสวัสดิการ
คาตรวจสอบบัญชี ฯลฯ)

ที่มา : รานอาหารไทยยานสุขุมวิท กรุงเทพมหานคร 2563


