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บทท่ี 4 
ผลการศึกษา 

 
 การศึกษาความเป็นไปได้ในการลงทุนร้านอาหารญี่ปุ่น ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี  
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการลงทุนร้านอาหารญี่ปุ่นในด้านการตลาด ด้านการจัดการ 
ด้านเทคนิค และด้านการเงินซึ่งผลการศึกษาที่ได้เป็นดังน้ี 
 
4.1 ผลการศึกษาด้านการตลาด  
 สำหรับผลการศึกษาทางด้านการตลาดจะทำการวิเคราะห์ในส่วนของการวิเคราะห์จุดแข็ง 
จุดอ่อน โอกาสและอุปสรรค โดยทำการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกท่ัวไป วิเคราะห์การแข่งขัน 
และการวิเคราะห์การบริหารงานด้านต่าง ๆ ของโครงการ โดยนำข้อมูลที่ได้มาทำการสรุปกลยุทธ์
ระดับองค์กรของโครงการ จากน้ันจะทำการวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม และนำข้อมูลทั้ง 2 ชุด
มาทำการสรุปผลการศึกษาด้านการตลาด โดยกำหนดเป็นกลยุทธ์ของโครงการโดยใช้เครื่องมือการ
วิเคราะห์ส่วนประสมทางการตลาดบริการในการสรุปผลการศึกษาด้านการตลาดของโครงการ 
 4.1.1 การวิเคราะหจุ์ดแข็ง จุดอ่อน โอกาสและอุปสรรค (SWOT Analysis) 
  การวิเคราะห์ SWOT คือ การวิเคราะห์ปัจจัยทางสภาพแวดล้อมและศักยภาพขององค์กร 
หรือธุรกิจที่มีผลต่อการดำเนินการ ทั้งน้ีปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการดำเนินการมีทั้งปัจจัยภายในและ
ปัจจัยภายนอกโดยที่ปัจจัยภายนอกถือว่าเป็นปัจจัยที่ไม่สามารถควบคุมได้ เช่น การเมืองและกฎหมาย 
เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม เทคโนโลยี ประชากรศาสตร์ ภัยธรรมชาติ เป็นต้น ส่วนปัจจัยภายใน
เป็นปัจจัยที่องค์กรสามารถควบคุมได้ เช่น บุคคลากร งบประมาณ เป็นต้น 
  สามารถวิเคราะห์ SWOT โดยใช้วิธีการ / เคร่ืองมือ ได้ดังน้ี 
  (1)  การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกทั่วไป (PESTLE Analysis) 
  (2)  การวิเคราะห์การแข่งขัน (Competitive Analysis: 5 Forces Model) 
  (3)  การบริหารงานด้านต่าง ๆ ขององค์กรโดยใช้ (7S McKinsey Analysis) 
  เกณฑ์การให้คะแนนสำหรับการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกทั่วไปและการวิเคราะห์
การแข่งขันของอุตสาหกรรม มีหลักเกณฑ์การให้คะแนนดังตารางต่อไปนี้ 
 
ตารางที่ 4.1  รูปแบบการให้คะแนนสำหรับการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกท่ัวไปและการ

วิเคราะห์การแข่งขันของอุตสาหกรรม  
 

น้อย ระดับคะแนน มาก
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

อุปสรรคในการแข่งขัน โอกาสในการแข่งขัน 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด น้อยท่ีสุด น้อย ปานกลาง มาก มากท่ีสุด

 

ที่มา:  Michael E. Dobbs (2014) 
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ตารางที่ 4.2  การวิเคราะหส์ภาพแวดล้อมภายนอกท่ัวไป (PESTLE Analysis) 
 

ปัจจัย 
 

น้ำหนัก 
 

คะแนน 
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

การเมือง (Political) 0.10 
- นโยบายของรัฐบาล

(Government policy) 
 0.05 7 0.35 นโยบายการส่งเสริมธุรกิจขนาดเล็กให้

สามารถเข้าถึงแหล่งเงินทุนได้ง่ายย่ิงข้ึน
เช่น การช่วยค้ำประกันจากภาครัฐ การ
จัดหาแหล่งทุนดอกเบี้ยต่ำ (Soft Loan) 
เป็นต้น สำหรับร้านอาหารจัดอยู่ในกลุ่ม
ธุ ร กิ จ ด้ านอาห าร  การเกษตรและ
อุตสาหกรรมชีวภาพ ซ่ึงเป็นกลุ่มท่ีจะ
ได้ รับการส่ งเส ริมการทำธุรกิ จให้ มี
ประสิทธิภาพสูงสุด (แผนการส่งเสริม 
SME ฉบับท่ี 4 (พ.ศ. 2560-2564), 2560)

- นโยบายภาษีและการ
ควบคุมการค้า (Tax 
policy, and trade 
controls) 

 0.03 6 0.18 การเสียภาษีของนิติบุคคล ธุรกิจต้องเสีย
ภาษีตามผลกำไรท่ีเกิดข้ึนจริงตามบัญชี 
ถ้าปีไหนธุรกิจ "ขาดทุน" ธุรกิจไม่ต้องเสีย
ภาษี ซ่ึงต่างจากการเสียภาษีแบบบุคคล
ธรรมดา จะถูกหักค่าใช้จ่ายตามอัตราเหมา
จ่ ายทำให้ จะต้ องทำการชำระภาษี
แม้กระท่ังธุรกิจขาดทุน ภาษีท่ีต้องจ่าย
ภายใต้กฎหมายไทยมีอัตราสูงสุดร้อยละ 
20  ซ่ึงต่างจากอัตราภาษีแบบภาษีเงินได้
บุคคลธรรมดา ท่ีอัตราสูงสุดถึง ร้อยละ 35 
ซ่ึงมากกว่าการเสียภาษีแบบนิติบุคคลซ่ึง
สอดคล้องกับการกำหนดรูปแบบการ
บริหารของโครงการได้แก่ บริษัท จำกัด 
(Krungthai SME, 2563) 

- ข้อเรียกร้องทาการเมือง 
(Terrorism) 

 0.02 3 0.06 ในสถานะการปัจจุบันได้มีการจัดการ
ชุมนุมต่อต้านรัฐบาลอย่างต่อเนื่องมา
ตั้งแต่ช่วงกลางปี 2563 และได้เกิดการ
ปะทะกันระหว่างผู้ชุมนุมและเจ้าหน้าท่ี
ของรัฐ ทำให้มีผู้ ได้รับบาดเจ็บเกิดขึ้น 
เหตุการณ์ดังกล่าวอาจจะส่งผลต่อความ
ม่ันคงของรัฐบาลและการดำเนินการตาม
นโยบายต่าง ๆ อาจจะทำได้ช้าลง ทำให้
เกิดผลกระทบต่อเศษฐกิจโดยรวมของ
ประเทศ
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ตารางที่ 4.2  การวิเคราะหส์ภาพแวดล้อมภายนอกท่ัวไป (PESTLE Analysis) (ต่อ) 
 

ปัจจัย 
 

น้ำหนัก 
 

คะแนน 
คะแนน 
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

เศรษฐกิจ (Economic) 0.20         
- การว่างงานและการ
จัดหาแรงงาน
(Unemployment and 
labor supply) 

 0.05 8 0.40 ในปี 2563 พบว่า อัตราการว่างงาน
สูงข้ึน เพราะมีการหดตัวลงของ
อุตสาหกรรมท่ีพักแรมและร้านอาหาร
ถึงร้อยละ 24.01 (The Standard, 
2563) และผู้ท่ีว่างงานส่วนมากจะมี
ประสบการณ์ในการทำงานในภาคการ
บริการและการค้าด้วยเหตุนี้ทำให้การ
เข้าถึงและคัดเลือกแรงงานท่ีมี
ประสิทธิภาพได้ง่ายและทำให้ประหยัด
ต้นทุนในกระบวนการคัดเลือกบุคลากร
เข้ามาทำงาน 

- การกระจายรายได้ 
(income distribution) 

0.10 7 0.70 ปัจจุบันรายได้ประชากรต่อครัวเรือน
ของจังหวัดอุบลราชธานี อยู่ท่ี 20,000-
25,000 บาท ต่อ เดือน  ซ่ึ งจั ดอ ยู่ ใน
จั งห วัด ท่ี มี ราย ได้ ต่ อค รัว เรือน ใน
ระดับกลาง ๆ (สำนักงานสถิติแห่งชาติ, 
2562) จากการสำรวจการใช้จ่ายของ
ประชากรในจังหวัดอุบลราชธานี ร้อย
ละ 41.8 เป็นค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับอาหาร 
เคร่ืองด่ืมและยาสูบ (สำนักงานสถิติ
จังหวัดอุบลราชธานี, 2562) จากข้อมูล
ดังกล่าวทำให้สามารถทราบได้ว่ากำลัง
ในการใช้จ่ายเพ่ือบริโภคอาหารและ
เค ร่ืองด่ืมของประชากรในจั งห วัด
อุบลราชธานีอยู่ในระดับท่ีสามารถใช้
จ่ายได้อย่างปกติ 

- อัตราดอกเบี้ย 
(Interest rates) 

0.05 9 0.45 รั ฐบ าล ให้ มี การคงอัตราดอก เบี้ ย
น โย บ าย ไ ว้ ท่ี ร้ อ ย ล ะ  0.50 ต่ อ ปี  
(ธนาคารแห่งประเทศไทย, 2563) เพ่ือ
สนับสนุนการฟ้ืนตัวของเศรษฐกิจและ
ดอกเบี้ยธนาคารพานิชย์มีแนวโน้ม
ลดลงและมีการปล่อยสินเชื่อได้ง่ายข้ึน
ส่งผลให้ใช้เงินลงทุนในโครงการน้อยลง 

สังคม (Sociality) 0.20 
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ตารางที่ 4.2  การวิเคราะหส์ภาพแวดล้อมภายนอกท่ัวไป (PESTLE Analysis) (ต่อ) 
 

ปัจจัย 
 

น้ำหนัก 
 

คะแนน 
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

- สุขภาพ การศึกษาและ
การเปลี่ยนแปลง
สถานภาพทางสังคม
(Health, education 
and social mobility 
of the population) 

  0.05 8 0.40 กระแสหลักของการบริโภคอาหารยังคงให้
น้ำหนักในเรื่องของประโยชน์ต่อสุขภาพ 
เป็นหลักซ่ึงกระแสความห่วงใยสุขภาพทำ
ให้ผู้บริโภคเริ่มเปลี่ยนรูปแบบการกิน การ
เลือกซ้ือสินค้า เช่น กระแสการรับประทาน
อาหารแบบ  Clean Keto คื อกระแสท่ี
ผู้บริโภคหันมาบริโภค ผัก ผลไม้มากข้ึน
และมองหาทางเลื อกสารความหวาน
ทดแทนน้ ำตาลจากธรรมชาติ  เป็นต้น 
(สำนักงานส่งเสริมการค้าในต่างประเทศ, 
2563) จากกระแสดั งกล่ าวทำให้ธุรกิ จ
ร้านอาหารญี่ปุ่นอยู่ในกระแสห่วงใยสุขภาพ
เนื่องจากเป็นอาหารท่ีมีวัตถุดิบหลักเป็น
ปลาหลากหลายชนิดและผู้บริโภคให้ความ
สนใจในการเลือกใช้ร้านอาหารญี่ปุ่นเพ่ิม
สูงข้ึนเร่ือย ๆ

- ประชาคมและวัฒนธรรม
ท่ีเปลี่ยนไป (Socio-
cultural changes) 

 0.10 8 0.80 ปัจจุบันผู้บริโภคมีพฤติกรรมรับประทาน
อาหารแบบจัดส่งถึงบ้านเพ่ิมข้ึน ประกอบ
กับการแข่งขันในธุรกิจร้านอาหารท่ีรุนแรง
เนื่องจากธุรกิจบริการจัดส่งอาหารมีการ
ขยายตัวต่อเนื่องเฉลี่ยต่อปีร้อยละ 10 ซ่ึง
เติบโตสูงกว่าธุรกิจร้านอาหารเองท่ีเติบโต
เฉลี่ยต่อปีร้อยละ 3-4 ต่อปี จากการเติบโต
ของท้ังสองธุรกิจสอดคล้องกับพฤติกรรม
ของผู้บริโภคท่ีเน้นความสะดวกสบายและ
ประหยัดเวลามากขึ้นเนื่องจากโครงสร้าง
ประชากรท่ี มีขนาดครัวเรือนท่ี เล็กลง 
(Posttoday, 2021: Website) ส ่ง ผ ล
กระทบให้ผู้ประกอบการร้านอาหารจะต้อง
ทำการวางแผนในการกำหนดจำนวนที่นั่ง
ภายในร้านให้มีขนาดท่ีเล็กลงและเหมาะกับ
จำนวนลูกค้าท่ีมาใช้บริการและทำการปรับ
เมนูเพ่ือให้สะดวกต่อการเข้าร่วมในธุรกิจ
บริการจัดส่งอาหารเพื่อให้สอดคล้องกับ
พฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีเปลี่ยนไป 
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ตารางที่ 4.2  การวิเคราะหส์ภาพแวดล้อมภายนอกท่ัวไป (PESTLE Analysis) (ต่อ) 
 

ปัจจัย 
 

น้ำหนัก 
 

คะแนน 
คะแนน

ถ่วงน้ำหนัก
ความคิดเห็น 

- การติบโตของประชากร
(Population growth) 

 0.05 7 0.35 การเพ่ิมข้ึนของประชากรของจังหวัด
อุบลราชธานีมีจำนวนเพ่ิมมากข้ึนอย่าง
ต่อเนื่องในช่วงปี 2561-2563 ได้แก่ 
1.869 1.874 และ 1.878 ล้านคน
ตามลำดับ (สำนักงานสถิติแห่งชาติ, 
2563) ส่ งผล ให้ มี จำนวนของกลุ่ ม
ผู้บริโภคอาหารเพ่ิมมากข้ึนซ่ึงส่งผลดี
ต่อธุรกิจร้านอาหารโดยตรง  

เทคโนโลยี 
(Technological)

0.20         

- การสื่อสารและระบบ
ขนส่ง (The internet 
and logistics system) 

 
 

  0.10 9 0.90 ปัจจุบันการสื่อสารผ่านช่องทางอินเทอ
เน็ตมีบทบาทสำคัญและมีความสะดวก
เป็นอย่างมากท้ังในรูปแบบการสื่อสาร
ผ่านช่องทางโซเชียลมีเดียต่าง ๆ หรือ
การใช้ งาน ใน รูปแบบการจั ด เก็ บ
ฐานข้อมูลขนาดใหญ่ทำให้ผู้ประกอบการ
ธุรกิจขนาดเล็กสามารถเข้าถึงข้อมูล  
ต่าง ๆ ได้เทียบเท่ากับบริษัทขนาดใหญ่
ส่งผลให้ความสามารถในการแข่งขันของ
ธุรกิจขนาดเล็กเพ่ิมสูงข้ึนนอกจากนี้
ปัจจุบันระบบการขนส่งและคุณภาพของ
การขนส่งสินค้าประเภทอาหารสดมี
ป ระสิ ท ธิ ภ าพ ม าก ข้ึ น โดยอ าศั ย
เทคโนโลยี e-Logistics ในการบริหาร
การขนส่ งแบบ  Real-Time เพ่ื อลด
ต้นทุน และเพ่ิมศักยภาพทางการแข่งขัน 

- สิ่งประดิษฐ์และ
นวัตกรรม (Inventions 
and innovations) 

 0.10 6 0.60 ในปัจจุบันมีสิ่งประดิษฐ์และนวัตกรรม
เกี่ยวกับอาหารออกมามายมาก เช่น 
วิธีการยืดอายุของอาหาร การประดิษฐ์
อาหารสำเร็จรูป นวัตกรรมเน้ือสัตว์
เทียม เป็นต้น ซ่ึงนวัตกรรมต่าง ๆ ท่ีมี
การคิดค้นข้ึนมาในระยะสั้นอาจจะยัง
ไม่ มีผล ต่อการบริ โภคอาหารของ
ผู้ บ ริ โภ คมากนั ก แ ต่ ใน ระยะยาว
สิ่งประดิษฐ์และนวัตกรรมเกี่ยวกับ
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ตารางที่ 4.2  การวิเคราะหส์ภาพแวดล้อมภายนอกท่ัวไป (PESTLE Analysis) (ต่อ) 
 

ปัจจัย 
 

น้ำหนัก 
 

คะแนน 
คะแนน 
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

     อาหารต่าง ๆ จะส่งผลต่อการเลือก
ทานอาหารของผู้บริโภคท่ีเน้นในเร่ือง
ของคุณค่าทางโภชนาการและความ
สะดวกสบายรวมถึงราคาประหยัด 
ส่งผลให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร  
ต่าง ๆ ต้องทำการปรับตัวและกำหนด
ก ล ยุ ท ธ ใน ก า ร ด ำ เนิ น ธุ ร กิ จ ใน
ระยะเวลาต่าง ๆ ท่ีแตกต่างกัน 

กฎหมาย (Legal) 0.10         

- การคุ้มครองผู้บริโภค 
(Consumer protection) 

  0.05 7 0.35 สำหรับผู้บริโภคจะถูกคุ้มครองด้วย
ก ฎ ห ม า ย  คุ้ ม ค ร อ ง สิ ท ธิ แ ล ะ
ผลประโยชน์ ของผู้บ ริโภค ท่ี ได้รับ
เกี่ยวกับความไม่เป็นธรรมเรื่องราคา 
การปลอมปนสิ นค้ า  การผู กขาด
ตลาด  การโกงมาตราชั่ ง  ตวง  วัด 
ตลอดจนการโฆษณาชวนเชื่อเกินความ
เป็นจริง เนื่องด้วยการถูกคุ้มครองของ
ผู้บ ริโภคทำให้ผู้ ประกอบการต้อง
ตระหนักถึงคุณภาพของสินค้าและ
บริการที่จะส่งผลถึงความปลอดภัย
และความพ่ึงพอใจอย่างสูงสุดให้แก่
ผู้บริโภคโดยการกำหนด จำนวน ขนาด 
ราคา ภาพประกอบ วันหมดอายุ ให้
ตรงกับความเป็นจริงมากท่ีสุด เพ่ือ
ไม่ให้ผู้บริโภคเกิดความสับสันต่อสินค้า
แ ล ะ บ ริ ก า ร ท่ี ไ ด้ รั บ น อ ก จ า ก นี้
ผู้ประกอบการก็จะถูกคุมครองจากการ
สั่งซ้ือสินค้าจากซัพพลายเออร์ต่าง ๆ 
ได้ในราคาท่ีเป็นธรรมและได้ตรงตาม
คุณลักษณะท่ีระบุด้วยเช่นกัน 
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ตารางที่ 4.2  การวิเคราะหส์ภาพแวดล้อมภายนอกท่ัวไป (PESTLE Analysis) (ต่อ) 
 

ปัจจัย 
 

น้ำหนัก 
 

คะแนน
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก 
ความคิดเห็น 

กฎหมายแรงงาน (Labour 
legislation) 

 0.05 4 0.20 รัฐบาลได้มีการปรับค่าแรงข้ันต่ำของจังหวัด
อุบลราชธานีเป็นวันละ 325 บาท และปรับ
เงินเดือนข้าราชการวุฒิศึกษาปริญญาตรี
เป็นเดือนละ 15,000 บาท ตามประกาศ
คณะกรรมการค่าจ้าง เร่ือง อัตราค่าจ้างข้ัน
ต่ำ ฉบับที่ 10 (กระทรวงแรงงาน, 2563) 
ส่งผลให้ต้นทุนด้านแรงงานของร้านอาหารมี
ต้นทุนที่สูงข้ึนเนื่องจากเป็นธุรกิจที่ต้องใช้
พนักงานจำนวนมากในการให้บริการ 

ด้านสิ่งแวดล้อม
(Environmental)

0.20         

- โรคระบาด โควิด 19 
(Covid-19) 

 0.20 3 0.60 ธุรกิจร้านอาหารในปี 2563 มีความเสี่ยง
มากข้ึนที่จะทรงตัวหรืออาจหดตัว จากในปี 
2562 เทียบกับที่ เคยมีอัตราการขยายตัว
ร้อยละ 2.6 ในปี  2562 โดยจะมี  มูลค่า
การตลาดราว 4 แสนล้าน ซ่ึงผลกระทบเกิด
จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค  โค
วิด-19 เพราะคาดว่ายอดขายของธุรกิจ
ร้ าน อ าห าร  และก าร เข้ า -ออกขอ ง
ผู้ประกอบการในตลาดน่าจะได้รับแรงกดดัน
อย่างมีนัยสำคัญแน่นอน จากเดิมที่เคยมี
การผลัดเปลี่ยนผู้ประกอบการหน้าเก่า หน้า
ใหม่อยู่เร่ือย ๆ ก็อาจจะเข้าสู่ภาวะชะงักงัน
ได้ ห ากสถานการณ์ ดั งกล่ าว ยื ด เย้ื อ 
(ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2563)จากสถานการณ์
ดังกล่าวทำให้ผู้ประกอบการร้านอาหารที่จะ
ลงทุนหรือขยายกิจการในการทำธุรกิจได้มี
การชะรอการลงทุนและทำการรอการฉีด
วัคซีนป้องกันโรคโควิด-19 เพื่อสร้างความ
เชื่อม่ันให้ผู้ปริโภคและการดำเนินการทาง
เศรษฐกิจจะได้กลับมาอีกคร้ังและธุรกิจ
ร้านอาหารจะเป็นธรุกิจที่จะกลับมาฟื้นตัว
ได้อย่างรวดเร็ว 

รวม 1    6.34   
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  จากตารางที่ 4.2 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกทั่วไป (PESTLE Analysis)         
ได้คะแนนถ่วงน้ำหนัก เท่ากับ 6.34 แสดงว่าสภาพแวดล้อมภายนอกเป็นโอกาสท่ีจะทำให้กิจการ
เติบโตต่อไปได้ถึงแม้ว่าจะเป็นระดับกลาง ๆ และจากปัจจัยต่าง ๆ ที่ได้ทำการวิเคราะห์ พบว่า ปัจจัยที่
ส่งเสริมทางด้านโอกาสของธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นคือ การเติบโตของประชากรและเศรฐกิจภายใน
จังหวัดอุบลราชธานี ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีที่สามารถทำให้ลดต้นทุนทางการผลิตและวัตถุดิบ
รวมถึงการส่งเสริมการตลาดมีต้นทุนที่ลดลงอย่างมากและปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อธุรกิจร้านอาหาร
ญี่ปุ่นให้เกิดอุปสรรคได้แก่ สถานการณ์โรคระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 หรือ โควิด-19 
ส่งผลกระทบต่อสภาพเศรษฐกิจของประเทศรวมถึงธุรกิจร้านอาหาร แต่ถ้าสถานการณ์คลี่คลายขึ้น
ธุรกิจร้านอาหารจะมีโอกาสท่ีจะฟ้ืนตัวได้เร็วกว่าและเติบโตได้อย่างต่อเน่ือง 
 
ตารางที่ 4.3  การวิเคราะหก์ารแข่งขนั (Competitive Analysis: 5 Force Model) 
 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน 
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

ภัยคุกคามจากผู้แข่งขัน
รายใหม่ (Threat of 
New Entrants) 

0.20         

- ต้นทุนในการลงทุน 
(Capital 
Requirements) 

 0.10 2 0.20 ธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นเป็นธุรกิจท่ีใช้เงิน
ลงทุนค่อนข้างสูงเนื่องจากภาพลักษณ์ท่ี
บ่งบอกถึงความละเอียดและพิถีพิถันใน
การประกอบอาหารในสไตล์คนญี่ปุ่นส่วน
ใหญ่ต้นทุนจะถูกใช้ไปกับค่าก่อสร้างและ
ตกแต่งร้านเพ่ือให้ได้บรรยากาศแบบสไตล์
ร้านอาหารญี่ปุ่นรวมถึงอุปกรณ์เคร่ืองครัว
ต่ า ง  ๆ  จ ำ เป็ น ต้ อ ง ใ ช้ แ บ บ ท่ี มี
ลักษณะเฉพาะของแต่ละการใช้งานทำให้
ต้นทุนสำหรับอุปกรณ์ เครื่องใช้ต่าง ๆ 
ค่อนข้างสูงกว่าร้านอาหารแบบปกติท่ัวไป

- การประหยัดต่อขนาด 
(Economies of Scale) 

0.05 3 0.15 สำหรับธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นวัตถุดิบหลัก
จะเป็นอาหารสด เช่น ปลาดิบชนิดต่าง ๆ 
ผัก  เป็น ต้น  ดังนั้นการสั่ งวัตถุดิบ ต้อง
คำนึงถึงปัจจัยเหล่านี้ ได้แก่ จำนวนลูกค้า
ท่ีมาทานต่อวัน กระบวนการเก็บวัตถุดิบ 
รอบการส่งสินค้าของซัพพลายเออร์ ปัจจัย
ต่าง ๆ เหล่านี้จะส่งผลให้คุณภาพของ
อาหารท่ีส่งไปถึงผู้บริโภคอยู่ในคุณภาพท่ี
สดใหม่และมีรสชาติท่ีดี ซ่ึงจะทำให้ธุรกิจ
ร้านอาหารญี่ปุ่นท่ีไม่สามารถสั่งวัตถุดิบใน

 



คณ
ะบ
ริห
ารศ

าส
ตร์

 มห
าวิท

ยา
ลัย
อุบ

ลร
าช
ธาน

ี 

45 

ตารางที่ 4.3  การวิเคราะหก์ารแข่งขนั (Competitive Analysis: 5 Force Model) (ต่อ) 
 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน 
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก 
ความคิดเห็น 

     ปริมาณที่มากเพื่อจะได้ราคาที่ถูกลงได้ เป็น
สาเหตุหลักที่ทำให้ต้นทุนทางด้านวัตถุดิบมี
ต้นทุนที่สูงกว่าร้านอาหารทั่วไป 

ประสบการณ์/ความ
ชำนาญ (Experience) 

  0.05 4 0.20 ในธุรกิจร้านอาหารญี่ ปุ่ นจำเป็นจะต้อง
อาศัยเชฟอาหารญี่ปุ่นที่มีความชำนาญในการ
ทำอาหารญี่ ปุ่นโดยเฉพาะเนื่องจากอาหาร
ญี่ปุ่นจะเน้นรสชาติของวัตถุดิบเป็นหลักและ
การสร้างสรรค์เมนูต่าง ๆ จากวัตถุดิบให้
คุ้มค่ามากที่สุด เพื่ อที่จะทำให้ของเสียที่
เกิดข้ึนจากการทำเมนูอาหารให้มีปริมาณที่
น้อยที่สุด ดังนั้นทักษะ ความชำนาญของเชฟ
อาหารญี่ปุ่น จะส่งผลต่อคุณภาพของวัตถุดิบ 
ความสม่ ำเสมอของรสชาติอาหารและ
ภาพลักษณ์ของเมนูอาหาร  

การแข่งขันภายใน
อุตสาหกรรม 
(Industry Rivalry) 

0.30         

- การเติบโตใน
อุตสาหกรรม 

(Industry Growth) 

 0.10 8 0.80 ร้านอาหารญี่ ปุ่ น ในประเทศไทยมีการ
ขยายตัวเพิ่มข้ึนเป็น 3,637 ร้าน เติบโตมาก
ถึ ง  21% (อ ง ค์ ก รส่ ง เส ริม ก าร ค้ าต่ า ง 
ประเทศของญี่ ปุ่น, 2564: เว็บไซต์) ทำให้
ผู้ประกอบการและนักลงทุนมุ่ งสู่ ธุรกิจ
ร้านอาหารญี่ปุ่นและทำให้เกิดการแข่งขันที่
ดุเดือดในธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่น 

- จำนวนคู่แข่ง 
(Existing 
Competitors) 

  0.15 4 0.60 คู่แข่งขันของธุรกิจร้านอาหารญี่ ปุ่นในเขต
อำเภอเมืองจังหวัดอุบลราชธานีมีอยู่มากมาย
ทั้งผู้ประกอบการรายใหญ่และผู้ประกอบการ
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก โดยที่ธุรกิจจะ
มีอำนาจและศักยภาพแตกต่างกันตั้งแต่มี
อำนาจมากกว่า เท่าเทียมกันหรือน้อยกว่า ทำ
ให้การแข่งขันในธุรกิจร้านอาหารญี่ ปุ่ น
ค่อนข้างจะดุเดือดแต่ในขณะเดียวกันจำนวน
คู่แข่งที่เกิดข้ึนใหม่อย่างต่อเนื่องก็มีการปิด
กิจการลงอย่างต่อเนื่องด้วยเช่นกัน 
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ตารางที่ 4.3  การวิเคราะหก์ารแข่งขนั (Competitive Analysis: 5 Force Model) (ต่อ) 
 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

ต้นทุนคงท่ีและการเก็บ
รักษา (Fixed and 
Storage Costs) 

 0.05 2 0.10 ค่าใช้จ่ายในส่วนของต้นทุนคงท่ีมีค่อนข้าง
สูง ได้แก่ ค่าเช่าท่ี เนื่องจากต้องการทำเล
ท่ีมีพ้ืนท่ีจอดรถให้เพียงพอต่อลูกค้าท่ีมาใช้
บริการและอยู่ใกล้กับแหล่งชุมชนหรือ
สถานท่ีพักอาศัยเพ่ือให้สอดคล้องกับ
พฤติกรรมการเดินทางและการเลือกใช้
บ ริ ก าร ร้ าน อ าห ารขอ งผู้ บ ริ โภ ค ใน
กลุ่มเป้าหมาย นอกจากนี้ ค่าใช้จ่ายในการ
เก็บ วัตถุดิบจะมีต้น ทุน ท่ีสู งก ว่าปกติ
เนื่องจากวัตถุดิบต้องมีคุณภาพท่ีดีอยู่
เสมอทำให้ต้องใช้บริการซัพพายเออร์
เฉพาะด้านในการจัดเก็บวัตถุดิบ ทำให้มี
ต้นทุนคงท่ีท่ีสูงกว่าธุรกิจร้านอาหารท่ัวไป

อำนาจต่อรองของลูกค้า 
(The bargaining 
power of buyers) 

0.10         

ศักยภาพของผู้ซ้ือในการ
ขยายธุรกิจ (Buyer 
Backward Integration) 

  0.05 7 0.35 เนื่องจากธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นต้องมี
ปั จจัยหลายอย่างท่ีจะส่ งผลให้ธุร กิจ
ประสบความสำเร็จท้ังด้านเงินลงทุนท่ีสูง 
ความชำนาญของเชฟในการประกอบ
อาหาร และจำนวนผู้แ ข่งขันในธุรกิจ
ร้านอาหารท้ังทางตรงและทางอ้อม ทำให้
ผู้ซ้ือเข้ามาสู่การทำธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่น
ได้ค่อนข้างยาก 

ต้นทุนในการสับเปลี่ยน
สินค้า (Buyer Switching 
Costs) 

  0.05 2 0.10 เนื่องจากคู่แข่งหรือร้านอาหารญ่ีปุ่นใน
พ้ืนท่ีอำเภอเมืองอุบลราชธานีมีทำเลท่ีตั้ง
ท่ีใกล้เคียงกันรวมถึงราคาที่ไม่แตกต่างกัน
มากนักทำให้ผู้ซ้ือหรือผู้บริโภคสามารถท่ี
จะเลือกใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นได้ตาม
สะดวกและรสชาติท่ีชื่นชอบโดยท่ีไม่มี
ต้นทุนในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร
ญี่ปุ่นในแต่ละร้าน 
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ตารางที่ 4.3  การวิเคราะหก์ารแข่งขนั (Competitive Analysis: 5 Force Model) (ต่อ) 
 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

ผลิตภัณฑ์ที่ทดแทนกัน
ได้ (Threat of 
Substitutes) 

0.20     

- ระดับราคาของสินค้า
ทดแทนกัน 

(Buyer Price 
Sensitivity) 

 0.10 2 0.20 เนื่องจากอาหารญี่ปุ่นเป็นท่ีนิยมอย่าง
แพ ร่หลายทำให้ มีการทำให้ มีจำนวน
ผู้ประกอบการจำหน่ ายอาหารญี่ ปุ่ น
เพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่องโดยพาะอาหารญี่ปุ่น
ท่ีมีคุณภาพวัตถุดิบท่ีต่ำเนื่องจากราคาถูก
และผู้บริโภคเข้าถึงได้ง่าย แต่เนื่องด้วย
คุณภาพและราคาวัตถุดิบท่ีแตกต่างกันทำ
ให้รสชาติของอาหารมีความแตกต่างกัน
อย่างชัดเจน อีกหนึ่งสินค้าท่ีกำลังเป็น
กระแสมาแรงในปัจจุบันคืออาหารเกาหลี
ท่ี ราคาใกล้ เคี ย งกั บ อาหารญี่ ปุ่ น แ ต่
เมนูอาหารและรสชาติค่อนข้างแตกต่าง
กัน ดังนั้น ในกลุ่มธุรกิจร้านอาหารจะทำ
ให้มีสินค้าทดแทนกันได้อย่างมากมายท้ังนี้
ขึ้นอยู่กับผู้บ ริโภคว่าต้องการเลือกใช้
บริการร้านอาหารประเภทไหนในแต่ละวัน

ความสมบูรณ์ในการ
ทดแทน (Performance) 

 0.10 7 0.70 อาหารญี่ปุ่นจัดว่าเป็นประเภทอาหารท่ีมี
เอกลักษณ์เฉพาะตัวเป็นอาหารที่เน้นใน
เรื่องของการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีท่ีคุณภาพดี 
การพิถีพิถันใน การทำเมนู โดยเน้นรสชาติ
ท่ีมีอยู่ในตัววัตถุดิบเป็นหลัก รวมถึงทักษะ
ความชำนาญของเชฟ ทำให้อาหารญ่ีปุ่นมี 
เอกลักษณ์ ท่ีโดดเด่นและเป็นท่ีนิยมกัน
อย่างแพร่หลาย โดยท่ีไม่อาหารของชาติ
ไห น ท่ี จ ะ มี ลั ก ษ ณ ะ ใก ล้ เคี ย งห รื อ
ลอก เลี ยนแบบอาหารญี่ ปุ่ น ได้อ ย่าง
สมบูรณ์แบบ

อำนาจต่อรองผู้ขาย
ปัจจัยการผลิต 
(Bargaining Power of 
Suppliers) 

0.20     
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ตารางที่ 4.3  การวิเคราะหก์ารแข่งขนั (Competitive Analysis: 5 Force Model) (ต่อ) 
 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

ปริมาณการสั่งซ้ือจากซัพ
พลายเออร์ (Supplier 
Volume) 

 0.10 2 0.20 สำหรับธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นท่ีเปิดใหม่
การสั่งวัตถุดิบจะมีการสั่งในปริมาณท่ีน้อย
เพ่ือให้คุณภาพของวัตถุดิบยังคงสดใหม่อยู่
เสมอและเพ่ือให้เงินลงทุนเร่ิมต้นไม่ไปอยู่
ในสต็อกสินค้ามากเกินไปเนื่องจากธรุกิจ
ร้านอาหารต้องอาศัยกระแสเงินสดในการ
ดำเนินธุรกิจทำให้ผู้ประกอบการรายใหม่
ไม่มีอำนาจในการต่อรองราคากับซัพพาย
เออร์และไม่สามารถจ่ายเป็นเครดิตได้ 
ดังน้ันต้นทุนของวัตถุดิบท่ีได้จะมีราคาท่ีสูง
กว่าร้านอาหารญี่ปุ่นรายเก่า 

ผู้ขายมีศักยภาพในการ
ขยายธุรกิจ (Supplier 
Forward Integration) 

 0.10 2 0.20 สำหรับตลาดการขายวัตถุดิบอาหารญ่ีปุ่น
มีซัพพายเออร์มากมายตามแต่ประเภท
วัตถุดิบส่วนใหญ่จะถูกนำเข้ามาจาก
ต่างประเทศและมีผู้นำเข้าจำนวนท่ีไม่มาก
นักทำให้ซัพพายเออร์ท่ีมีวัตถุดิบท่ีราคาถูก
มีโอกาสท่ีจะทำตลาดเพิ่มเติมในธุรกิจ
ร้านอาหารญี่ปุ่นได้ง่ายด้วยเงินลงทุนและ 
ศักยภาพของซัพพายเออร์ท่ีมีความพร้อม
มากกว่าผู้ประกอบการรายใหม่ท่ีสนใจใน
ธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่น 

รวม 1   3.80  

 
  จากการวิเคราะห์การแข่งขัน  (Competitive Analysis: 5 Force Model) พบว่า
คะแนนถ่วงน้ำหนักที่ ได้เท่ากับ 3.80 ทำให้เห็นได้ว่าสภาพการแข่งขันเป็นอุปสรรคต่อธุรกิจ
ร้านอาหารญี่ปุ่นในการเติบโตต่อไป 
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ตารางที่ 4.4  การเปรียบเทียบการวิเคราะห์โอกาสและอุปสรรคของร้านอาหารญี่ปุ่นจังหวัด
อุบลราชธานี 

 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน 
คะแนน 

ถ่วงน้ำหนัก
1. การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกทั่วไป 
 (PESTLE Analysis) 

0.5 6.34 3.17 

 2. การวิเคราะห์การแข่งขัน 
 (Competitive Analysis: 5 Force Model)

0.5 3.80 1.90 

รวม 1 5.07 
 
  สรุปการวิเคราะห์โอกาสและอุปสรรคได้ผลตัวเลขคะแนนถ่วงน้ำหนักเท่ากับ 5.07     
จากตัวเลขดังกล่าวจะพบว่า การประกอบกิจการร้านอาหารญี่ ปุ่นในเขตอำเภอเมืองจังหวัด
อุบลราชธานีมีอุปสรรคจากปัจจัยภายนอกต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในสถานการณ์ปัจจุบัน ดังน้ัน ผู้ที่สนใจใน
การทำธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นควรมีควรตระหนักและศึกษาข้อมูลให้รอบด้านก่อนตัดสินใจในการลงทุน  
  เน่ืองจากการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกทั่วไป ยังมีโอกาสในการเติบโตของธุรกิจ
และยังเป็นธุรกิจที่อยู่ในกระแสหลักและได้รับความนิยมอย่างต่อเน่ือง ถึงแม้ว่าการวิเคราะห์การ
แข่งขันภายในอุตสาหกรรมเป็นอุปสรรคต่อการทำธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นเน่ืองจากมีการเข้าสู่ธุรกิจได้
ยากเพราะเงินลงทุนที่สูงและต้องอาศัยความชำนาญของเชฟในการทำเมนูอาหารญี่ปุ่นต่าง ๆ รวมถึง
การจัดหาทำเลท่ีต้ังที่เหมาะสมกับกลุ่มลูกค้าที่ต้องการ 
  เน่ืองจากธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นเป็นธุรกิจที่เน้นการวัดประสิทธิผลขององค์กร เพ่ือให้
สามารถบริหารและควบคุมค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ให้เกิดประสิทธิผลสูงสุด เน่ืองจากเป็นธุรกิจที่มีต้นทุนที่สูง
และรายละเอียดในการจัดการค่อนข้างมาก ดังน้ันการบริหารทุกส่วนงานจะต้องทำให้เกิดประสิทธิผล
มากที่สุดและมีของเสียน้อยที่สุด ดังน้ัน ทางผู้ศึกษาจึงเลือกใช้เคร่ืองมือ 7S McKinsey ในการ
วิเคราะห์ปัจจัยภายใน จุดอ่อนและจุดแข็ง ของธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่น 
 
ตารางที่ 4.5  รูปแบบการให้คะแนนสำหรับการวิเคราะห์ปัจจัยภายใน จุดแข็ง จุดอ่อนของธุรกิจ

ร้านอาหารญี่ปุ่น 
 

น้อย ระดับคะแนน มาก
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

จุดอ่อน จุดแข็ง 
มาก
ท่ีสุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ท่ีสุด

น้อย
ท่ีสุด

น้อย 
ปาน
กลาง 

มาก 
มาก
ท่ีสุด
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ตารางที่ 4.6  การบริหารงานด้านต่าง ๆ ขององค์กร โดยใช้เครื่องมือ 7S McKinsey 
 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน 
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

1. การจัดการกลยุทธ์ 
(Management 
Strategy) 

0.15  6  0.90 สำหรับการวางแผนกลยุทธ์สำหรับร้านอาหาร
ญี่ปุ่นจะต้องมีแนวทางท่ีแตกต่างจากคู่แข่ง มี
ความชั ด เจน ว่ าก ลุ่ ม ลู กค้ าคื อใคร และ
ร้านอาหารญี่ปุ่นจะตอบสนองความต้องการ 
แก้ปัญหา ด้วยเหตุนี้ ผู้ประกอบการรายใหม่
จะต้องวางแผนกลยุทธ์ในเรื่องต่าง ๆ เช่น การ
ทำให้พนักงานมีสัดส่วนท่ีเหมาะสมและเลือก
ลงทุนกับเทคโนโลยีเพ่ือช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพ
ให้กับการทำงานของพนักงาน ทำการประหยัด
เงินลงทุนเริ่มแรกให้ได้มากท่ีสุดเพ่ือทำการเก็บ
กระแสเงินสดไว้ประคองธุ รกิจในช่วงท่ี
สถานะการณ์ไม่แน่นอนในช่วงเริ่มเปิดกิจการ
ใหม่ เน้นการจ่ายเงินท่ีมีจำนวนไม่มากแต่ใช้
วิธีการจ่ายบ่อยครั้งข้ึน การฝึกบุคลากรให้มี
ทักษะการทำงานท่ีหลากหลายสามารถทดแทน
ตำแหน่งงานกันได้ เป็นต้น การกำหนดกลยุทธ์
ร้านอาหารญี่ปุ่นควรจะกำหนดระยะสั้นและ
พร้อมสำหรับการเปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลา 

2. โครงสร้างองค์กร 
(Organization 
Structure) 

0.15 8 1.20 การจัดโครงสร้างองค์กรในรูปแบบแนวนอน 
มีวัตถุประสงค์ที่สำคัญคือ เป็นการจัดองค์กร
โดยยึดเกณฑ์กระบวนการทำงานในการแบ่ง
งานและการส่ั งงานท่ี รวดเร็วพร้อมท่ี จะ
เป ล่ี ยนแปลงรูปแบบในการทำงานอ ยู่
ตลอดเวลาและมุ่งเน้นความพึงพอใจของลูกค้า
เป็นสำคัญ สำหรับการจัดโครงสร้างองค์กร
ร้านอาหารญี่ปุ่นควรคำนึงถึงความยืดหยุ่นใน
การทำงานและความรวดเร็วในการปรับตัวเพ่ือ
ตอบสนองต่อการเปล่ียนแปลงได้อย่างรวดเร็ว
และคำนึงถึงความพึงพอใจของลูกค้าเป็นหลัก
ประกอบกับการทำงานท่ีสามารถนำเสนอการ
ทำงานในรูปแบบใหม่ ๆ ได้ตลอดเวลา 
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ตารางที่ 4.6  การบริหารงานด้านต่าง ๆ ขององค์กร โดยใช้เครื่องมือ 7S McKinsey (ต่อ) 
 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน
คะแนน 
ถ่วง

น้ำหนัก 
ความคิดเห็น 

3. ระบบ (Systems) 0.20 6 1.20 การวางระบบการทำงานของร้านอาหาร
ญี่ปุ่นจะต้องวางแผนให้สอดคล้องกับกล
ยุทธ์และโครงสร้างองค์กรให้ไปในทิศทาง
เดี ยวกั น เพื่ อ ให้ ระบบการทำงานมี
ป ร ะ สิ ท ธิ ภ าพ สู ง สุ ด  น อ ก จ าก น้ั น 
กระบวนการ ขั้นตอน  ระบบข้อมูลที่
สนับสนุนธุรกิจ และระบบเทคนิคจะต้อง
ได้รับการจัดการและมีการบำรุงรักษาอยู่
เสมอ เพื่ออำนวยความสะดวกในการ
ทำงานของบุคลากร การจัดทำระบบของ
ธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นจำเป็นที่จะต้องมี
การตรวจสอบย้อนกลับได้ทุกขั้นตอน
เนื่องจากเป็นธุรกิจที่ได้รับเงินสดในทุก ๆ
วันเพื่อป้องกันการทุจริตภายในองค์กร
และสามารถนำข้อมูลการส่ังอาหารของ
ลูกค้ามาใช้ในการวางแผนในการจัดการ
วัตถุดิบและจำนวนบุคลากรต่อไป 

4. บุคลากร (Staff) 0.15 4 0.60 การคัดเลือกบุคลากรที่จะนำมาทำงานใน
แต่ ละตำแห น่ งจะต้ อ งมี ทั กษะและ
ความสามารถที่ เหมาะสม  เนื่ องจาก
ร้านอาหารญี่ปุ่นมีจำนวนพนักงานที่จำนวน
มากทำให้ จำเป็ นต้ องมี  กฎ  ระเบี ยบ 
ที่ชัดเจน มีบทลงโทษ  รวมไปถึงการพัฒนา
บุคลากรอย่างต่อเนื่องเพื่อที่จะเพิ่มทักษะ
ความชำนาญให้พนักงานสามารถทำงาน
ทดแทนตำแหน่งกันได้ในช่วงเวลาเร่งด่วน 
เนื่องจากการประกอบธุรกิจใหม่ทำให้ความ
น่าสนใจที่จะดึงดูดเซฟที่มีประสบการณ์
และความชำนาญได้ยากและอาจจะมี
ค่าใช้จ่ายที่สูง ทำให้ผู้ประกอบการจะต้อง
คำนึงถึงค่าใช้จ่ายที่เพิ่มขึ้นจากอัตราค่าแรง
ปกติ 
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ตารางที่ 4.6  การบริหารงานด้านต่าง ๆ ขององค์กร โดยใช้เครื่องมือ 7S McKinsey (ต่อ) 
 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน
คะแนน 
ถ่วง

น้ำหนัก 
ความคิดเห็น 

5. ทักษะ (Skills) 0.15 6 0.90 สำหรับทักษะที่บุคลากรในร้านอาหาร
ญี่ ปุ่ นจะต้องมี ได้แก่  ความเชี่ยวชาญ 
ความโดดเด่น ทักษะในการวิเคราะห์ 
ทักษะในการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า การ
ทำงานเป็นทีม การบริการด้วยใจ ฯลฯ 
ร้านอาหารญ่ีปุ่นจำเป็นจะต้องมีพนักงาน
ที่มีทักษะเพียงพอต่อการเปล่ียนแปลง
ของสภาพแวดล้อมภายนอก และจากการ
ที่ธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นต้องการความ
ยืดหยุ่นในการปฏิบัติงานสูง บุคลากรควร
มีทั กษะรอบด้ านสามารถทำงานได้
หลากหลายหน้าที่ 

6. รูปแบบการบริหาร
จัดการ (Styles of 
Management) 

0.10 6 0.60 รูปแบบการบริหารจัดการของผู้บริหาร 
ผู้นำองค์กรหรือผู้จัดการร้าน มีบทบาท
ส ำ คั ญ ต่ อ ค ว า ม ส ำ เร็ จ ข อ ง ธุ ร กิ จ
ร้านอาหารญี่ปุ่น โดยเฉพาะผู้บริหาร
ระดับสูงหรือเจ้าของกิจการ จะมีอิทธิพล
ต่อความรู้สึกนึกคิดของพนักงานภายใน
องค์กร ซึ่งถ้าหากผู้บริหารธุรกิจมีความ
มุ่งมั่นในการทำงาน มีความสามารถใน
การจูงใจ เป็นแบบอย่างในการทำงานท่ีดี
จะส่งผลในการสร้างขวัญและกำลังใจใน
ก า ร ท ำ ง า น ข อ งพ นั ก ง า น  ดั ง นั้ น
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่น
จะต้องทำหน้าที่ได้ทุกตำแหน่งในช่วงที่
ต้องเปิดบริการใหม่ ๆ เพื่อจะได้รู้ทุก
ปัญหาที่เกิดขึ้นและสามารถปรับแก้ไขได้
ทันเวลา และเพื่อสร้างความมั่นใจและ
ความเชื่อมั่นให้กับพนักงานว่าผู้บริหารจะ
นำพาไปสู่ความสำเร็จได้ 
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ตารางที่ 4.6  การบริหารงานด้านต่าง ๆ ขององค์กร โดยใช้เครื่องมือ 7S McKinsey (ต่อ) 
 

ปัจจัย น้ำหนัก คะแนน 
คะแนน
ถ่วง

น้ำหนัก
ความคิดเห็น 

7. ค่านิยมร่วม (Shared 
Value) 

0.10 7 0.70 ค่านิยมร่วมเป็นส่ิงที่คนทั้งองค์กรยึดถือ
ร่วมกันเป็นวัฒนธรรมองค์กร วิธีปฏิบัติ 
ปรัชญาการทำงานที่ทุกคนยอมรับและทำ
ตาม ธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นเป็นธุรกิจที่มี
จำนวนพนักงานค่อนข้างมาก  ดังนั้น 
จะต้องมีการกำหนดค่านิยมร่วมที่ทุกคน
ในองค์กรเห็นพ้องต้องกันจะทำให้ธุรกิจมี
จุดมุ่ งหมายที่ชัดเจน แนวทางในการ
ปฏิบัติงานจะไม่ไขว้เขว และช่วยลดความ
ขัดแย้งในองค์กร สำหรับธุรกิจร้านอาหาร
ญี่ปุ่นที่ทำการเปิดร้านใหม่ จะต้องมีการ
กำหนดค่านิยมร่วมกันสำหรับพนักงาน
ทุ กคน  เช่น  จะต้องเสิร์ฟอาหารที่ มี
คุณภาพให้กับ ลูก ค้าเท่ านั้ น  มีความ
รับผิดชอบในหน้าที่ของตัวเองก่อนจะ
ช่วยเหลืองานของคนอื่น ให้ความร่วมมือ
กับทีมงานเพื่อแก้ไขปัญหาให้เร็วที่ สุด 
บริการด้วยหัวใจ เป็นต้น 

 
  สรุปผลการวิเคราะห์ปัจจัยภายใน จุดแข็งและจุดอ่อน โดยใช้เคร่ืองมือ 7S McKinsey 
โดยคะแนนถ่วงน้ำหนักที่ได้คือ 6.70 โดยตัวเลขที่ได้แสดงให้เห็นถึงการบริหารภายในองค์กรเป็นจุด
แข็งของธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นที่จะทำให้ผู้ประกอบการธุรกิจรายใหม่มีความสามารถในการแข่งขันกับ
ผู้ประกอบการรายเก่า ถึงแม้ว่าบางปัจจัยจะยังเป็นจุดอ่อนอยู่ ได้แก่ การคัดเลือกบุคลากรหรือเชฟท่ีมี
ความชำนาญในการทำเมนูอาหารญี่ปุ่น อาจจะมีค่าใช้จ่ายที่สูงกว่าปกติหรือข้อเสนอในรูปแบบของ
หุ้นส่วนเพ่ือเพ่ิมความสนใจในการอยากมาร่วมงาน  
  จากการวิเคราะห์ปัจจัยภายนอกจากการใช้เครื่องมือ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม
ภายนอกทั่ วไป  (PESTLE Analysis) และการวิ เคราะห์ การแข่ งขัน  (Competitive Analysis:           
5 Forces Model) ได้ระดับคะแนนอยู่ที่ 5.07 และจากการวิเคราะห์ปัจจัยภายในจากการใช้เคร่ืองมือ 
7S McKinsey ได้ระดับคะแนนอยู่ที่ 6.10 และทำการนำคะแนนทั้งสองปัจจัยมาวิเคราะห์กลยุทธ์
ระดับองค์กรโดยใช้เคร่ืองมือ GE Matrix ในการวิเคราะห์และกำหนดกลยุทธ์ขององค์กร 
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   ความแข็งแกรง่ของธรุกิจ / ตำแหน่งทางการแข่งขนัขององค์กร 
    

  10
10             แข็งแรง                 ปานกลาง                  อ่อนแอ           

1       

คว
าม

นา่
สน

ใจ
ขอ

งอุ
ตส

าห
กร

รม
 

สูง 
1.กลยุทธ์ขยายตัว      

ขยายตัวในแนวดิ่งและ
เกี่ยวข้องกับธุรกิจเดิม 

2. กลยุทธ์ขยายตัว       
ขยายตัวในแนวราบและ
เกี่ยวข้องกับธุรกิจเดิม 

3. กลยุทธ์หดตัว       
ปรับปรุงเปลี่ยนแปลง

องค์กร 

กลาง 

 

4. กลยุทธ์คงตัว       
หยุดชั่วขณะหรือก้าว

ต่อไปด้วยความ
ระมัดระวัง 

5. กลยุทธ์ขยายตัว       
ในแนวราบและเก่ียวข้องกับ
ธุรกิจเดิม กลยุทธ์คงตัว ไม่
เปลี่ยนแปลงหรือใช้กลยุทธ์

ทำกำไร 

6. กลยุทธ์หดตัว      
บริษัทในอาณัติหรือขาย

กิจการท้ิงบางส่วน 

ต่ำ 

1

7.กลยุทธ์ขยายตัว      
ขยายตัวสู่ธุรกิจใหม่ท่ี
เกี่ยวข้องกับธุรกิจเดิม

โดยอาศัยความสามารถที่
มีอยู่เดิม 

8. กลยุทธ์ขยายตัว       
ขยายตัวสู่ธุรกิจใหม่โดยไม่
เกี่ยวข้องกับธุรกิจเดิม 

9. กลยุทธ์หดตัว      
ย่ืนขอต่อศาลเพื่อ

ฟ้องร้องล้มละลายหรือ
ขายทอดกิจการ 

 

ภาพท่ี 4.1  การวิเคราะห์กลยุทธร์ะดับองค์กรจากการใช้เครื่องมือ GE Matrix 
   
  จากการใช้ตาราง GE Matrix (Mckinsey, 1970) ในการวิเคราะห์กลยุทธ์ในระดับองค์กร
ของร้านอาหารญี่ปุ่น มีผลรวมทางคะแนนการวิเคราะห์ความแข็งแกร่งของธุรกิจอยู่ที่ 6.70 ซึ่งถือว่า
อยู่ในกลุ่มที่มีความแข็งแกร่งทางธุรกิจในระดับกลาง ๆ ค่อนไปทางสูง และมีความน่าสนใจในการ
ลงทุนของอุตสาหกรรมอยู่ที่คะแนน 5.07 เป็นตำแหน่งที่มี 222 ความน่าสนใจในระดับปานกลาง 
ดังนั้น กลยุทธ์ที่จะใช้ในการดำเนินธุรกิจ คือ กลยุทธ์ขยายตัวในแนวราบและเกี่ยวข้องกับธุรกิจเดิม 
  การขยายตัวในแนวราบและเก่ียวข้องกับธุรกิจเดิมหมายถึง การคงผลิตภัณฑ์หรือบริการ
เดิมโดยใช้การขยายสาขาการให้บริการหรือเพ่ิมช่องทางการจัดจำหน่ายให้ครอบคลุมมากยิ่งขึ้นเพ่ือทำ
การเพิ่มยอดขายและทำกำไรเพ่ิมมากขึ้น ทำการเพ่ิมประสิทธิภาพจากกระบวนการผลิต เพ่ือให้
สามารถลดต้นทุนและบริการสินค้าคงคลังได้มีประสิทธิภาพสูงสุด 
  สำหรับการกำหนดกลยุทธ์ในการดำเนินธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่น จากผลการวิเคราะห์กล
ยุทธ์ที่ได้คือ การขยายตัวในแนวราบหรือกลยุทธ์คงตัว ดังน้ัน ผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่นจะต้อง
คำนึงถึงปัจจัยที่เก่ียวข้องที่ทำให้ธุรกิจปรับตัวได้ตามสถานการณ์ปัจจุบันตามปัจจัยต่าง ๆ ดังน้ี 
ผลกระทบที่เกิดจากปัจจัยภายนอกด้านสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากโรคระบาด ทำให้จะต้องใช้กลยุทธ์คงตัว
ในการชะลอการลงทุนหรือขยายกิจการในช่วงเวลาดังกล่าว การปรับปรุงการทำงานภายในองค์กร
อย่างสม่ำเสมอเพ่ือลดต้นทุนและค่าใช้จ่ายต่าง ๆ เพ่ือที่จะทำให้ธุรกิจสามารถทำกำไรได้เพ่ิมขึ้นอย่าง
ต่อเน่ือง เพ่ือที่จะได้ขยายสาขาและเติบโตของธุรกิจ การฝึกอบรมพนักงานให้มีใจรักในงานบริการ    

5.07 

6.10
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มีความชำนาญ สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้ดีและทักษะที่หลากหลายเพ่ือที่จะสามารถทำงาน
ทดแทนตำแหน่งกันได้ในช่วงเวลาเร่งด่วน และเพ่ือให้พนักงานมีความก้าวหน้าและเติบโตข้ึนในการ
ทำงาน  
 4.1.2 การวิเคราะหข์้อมูลจากแบบสอบถาม 
  4.1.2.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
   1) ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามทำการวิเคราะห์โดยการแจกแจงความถี่
และหาร้อยละ สามารถสรุปผลได้ดังตารางต่อไปน้ี 
 
ตารางที่ 4.7  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามเพศ 
 

เพศ จำนวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 
หญิง 

149 
233 

39.00 
61.00 

รวม 382 100.00 
 
    จากตารางที่ 4.7 ข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามเพศ 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายจำนวน 149 คน คิดเป็นร้อยละ 39.00 และเป็นเพศหญิง 
จำนวน 233 คน คิดเป็นร้อยละ 61.00 

 
ตารางที่ 4.8  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามอายุ 
 

อายุ จำนวน (คน) ร้อยละ 
ต่ำกว่า 21 ปี 

22-30 ปี 
31-39 ปี 
40-46 ปี 
47-54 ปี 
สูงกว่า 55 ปี 

76 
168 
60 
31 
35 
12 

19.90 
44.00 
15.70 
8.10 
9.20 
3.10 

รวม 382 100.00 
 
    จากตารางที่ 4.8 ข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามเพศ
อายุ พบว่า อายุ 22-30 ปี จำนวน 168 คน คิดเป็นร้อยละ 44.00 เป็นจำนวนที่มากที่สุด และอายุ
มากกว่า 55 ปี ขึ้นไป จำนวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 3.10 เป็นจำนวนผู้ตอบแบบสอบถามท่ีน้อยที่สุด 
 
 
 
 



คณ
ะบ
ริห
ารศ

าส
ตร์

 มห
าวิท

ยา
ลัย
อุบ

ลร
าช
ธาน

ี 

56 

ตารางที่ 4.9  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา จำนวน (คน) ร้อยละ 
ต่ำกว่าปริญญาตรี 
ปริญญาตรี 
สูงกว่าปริญญาตรี 
อ่ืน ๆ (ไม่สำเร็จการศึกษา) 

102 
189 
77 
14

26.60 
49.50 
20.20 
3.70 

รวม 382 100.00 
 
    จากตารางที่ 4.9 ข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามระดับ
การศึกษา พบว่า ระดับการศึกษาสูงสุด ระดับปริญญาตรี จำนวน 189 คน คิดเป็นร้อยละ 49.50 
รองลงมา ต่ำกว่าปริญญาตรี จำนวน 102 คน คิดเป็นร้อยละ 26.60 ระดับสูงกว่าปริญญาตรี จำนวน 
77 คน คิดเป็นร้อยละ 20.20 และอ่ืน ๆ (ไม่สำเร็จการศึกษา) จำนวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 3.70 
ตามลำดับ 

 
ตารางที่ 4.10  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามอาชีพ 
 

อาชีพ จำนวน (คน) ร้อยละ 
นักเรียน/นักศึกษา 

ข้าราชการ/พนักงานรัฐ 

ธุรกิจส่วนตัว 

พนักงานเอกชน 

เกษียณอายุการทำงาน 

126 
86 
70 
85 
15

33.00 
22.50 
18.30 
22.30 
3.90 

รวม 382 100.00 
 
    จากตารางที่ 4.10 ข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตาม
อาชีพ พบว่า อาชีพนักเรียน/นักศึกษา จำนวน 126 คน คิดเป็นร้อยละ 33.00 และจำนวนอาชีพที่
ตอบแบบสอบถามน้อยที่สุดคือ อาชีพเกษียณอายุการทำงาน จำนวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 3.90 
 
ตารางที่ 4.11  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามรายได้ 
 

รายได้ (บาท) จำนวน (คน) ร้อยละ 
ต่ำกว่า 15,000 
15,001-25,000 
25,001-35,000 
35,001-50,000 
มากว่า 50,000 

181 
106 
58 
24 
13

47.40 
27.70 
15.20 
6.30 
3.40 

รวม 382 100.00 
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    จากตารางที่ 4.11 ข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตาม
รายได้ประจำ พบว่า รายได้ประจำเฉลี่ยต่อเดือนต่ำกว่า 15,000 บาท จำนวน 181 คน คิดเป็นร้อยละ 
47.40 รองลงมา รายได้ 15,001-25,000 บาท จำนวน 106 คน และรายได้มากกว่า 50,000 บาท 
จำนวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 3.40 เป็นจำนวนที่น้อยที่สุด 
   2) พฤติกรรมการเลือกใช้บริการร้านอาหาร 
 
ตารางที่ 4.12  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามสิ่งจูงใจในการเลือกใช้บริการ 
 

สิ่งจูงใจในการเลือกใช้บริการ จำนวน (คน) ร้อยละ
รสชาติอาหารและเคร่ืองด่ืม 

ทำเลที่ต้ังเดินทางสะดวก 

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 

มีอาหารและเคร่ืองเดิมหลากหลาย 

บริการดี 

ส่วนลดโปรโมช่ันต่าง ๆ 

ความแปลกใหม่ของอาหาร 

สถานที่ตกแต่งสวยงาม 

การประชาสัมพันธ์ 

อ่ืน ๆ โปรดระบุ (ใกล้บ้าน ตามเพ่ือน) 

328 
132 
236 
140 
153 
73 
42 
21 
14 
5

85.90 
34.60 
61.80 
36.60 
40.10 
19.10 
11.00 
5.50 
3.70 
1.30 

 
    จากตารางที่ 4.12 พฤติกรรมการเลือกใช้บริการร้านอาหารของผู้ตอบ
แบบสอบถาม พบว่า สิ่งจูงใจในการเลือกใช้บริการร้านอาหารญี่ ปุ่น 3 อันดับแรกคือ รสชาติของ
อาหารและเครื่องด่ืมจำนวน 328 คน คิดเป็นร้อยละ 85.90 รองลงมา ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
จำนวน 236 คน คิดเป็นร้อยละ 61.80 และบริการดี จำนวน 153 คน คิดเป็นร้อยละ 40.10 
ตามลำดับ  
 
ตารางที่ 4.13  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามความถ่ีในการใช้บริการต่อเดือน 
 

ความถ่ีในการใช้บริการ จำนวน (คน) ร้อยละ 
1-2 ครั้ง 

3-4 ครั้ง 

5-6 ครั้ง 

7-8 ครั้ง 

9-10 ครั้ง 
มากกว่า 10 ครั้ง 

237 
111 
16 
5 
7 
6 

62.00 
29.10 
4.20 
1.30 
1.80 
1.60 

รวม 382 100.00 
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    จากตารางที่ 1.13 ความถี่ในการใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น ใช้บริการ 1-2 ครั้ง
ต่อเดือน จำนาน 237 คน คิดเป็นร้อยละ 62.00 รองลงมา ใช้บริการ 3-4 ครั้งต่อเดือน จำนวน 111 คน 
คิดเป็นร้อยละ 29.10 ใช้บริการ 5-6 ครั้งต่อเดือน จำนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 4.20 ตามลำดับ  
 
ตารางที่ 4.14  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามค่าใช้จ่ายในการบริโภคผลิตภัณฑ์ 
 

ค่าใช้จ่ายในการบริโภคผลิตภัณฑ์ (บาท) จำนวน (คน) ร้อยละ 
น้อยกว่า 500 

501-800  
801-1,000 

1,001-1,200 

1,201-1,500 

มากกว่า 1,500

138 
166 
39 
16 
15 
8

36.10 
43.50 
10.20 
4.20 
3.90 
2.10 

รวม 382 100.00 
 
    จากตารางที่ 4.14 ค่าใช้จ่ายในการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ร้านอาหารญี่ปุ่น เป็น
เงิน 500-800 บาท จำนวน 166 คน คิดเป็นร้อยละ 43.50 และมากกว่า 1,500 บาทข้ึนไป จำนวน 8 คน 
คิดเป็นร้อยละ 2.10 เป็นจำนวนที่น้อยที่สุด 
 
ตารางที่ 4.15  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามวันที่มาใช้บริการ 
 

วันที่มาใช้บรกิาร จำนวน (คน) ร้อยละ 
จันทร์-ศุกร์ 

เสาร์-อาทิตย์ 

วันหยุดนักขัตฤกษ์ 

วันพิเศษ/วันสำคัญ 

อ่ืน ๆ 

71 
202 
23 
74 
12

18.60 
52.90 
6.00 
19.40 
3.10 

รวม 382 100.00
 
    จากตารางที่ 4.15 วันที่มาใช้บริการร้านอาหารญี่ ปุ่นมากที่สุด ได้แก่       
วันเสาร์-อาทิตย์ จำนวน 202 คน คิดเป็นร้อยละ 52.90 รองลงมา วันพิเศษ/วันสำคัญ จำนวน 74 คน 
คิดเป็นร้อยละ 19.40 และวันจันทร์-ศุกร์ จำนวน 71 คน คิดเป็นร้อยละ 18.60 
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ตารางที่ 4.16  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามช่วงเวลาในการใช้บริการ 
 

ช่วงเวลาในการใชบ้ริการ จำนวน (คน) ร้อยละ 
09.00-12.00 น. 
12.01-14.00 น. 
14.01-16.00 น. 
16.01-18.00 น. 
18.01-20.00 น. 
หลังเวลา 20.00 น. 

16 
113 
33 
62 
143 
15 

4.20 
29.60 
8.60 
16.20 
37.40 
3.90 

รวม 382 100.00 
 
    จากตารางที่ 4.16 ช่วงเวลาในการใช้บริการร้านอาหารญี่ ปุ่น ได้แก่ เวลา 
18.01–20.00 น. จำนวน 143 คน คิดเป็นร้อยละ 37.40 รองลงมา เวลา 12.00-14.00 น. จำนวน 113 คน 
คิดเป็นร้อยละ 29.60 และลำดับสุดท้ายคือ หลังเวลา 20.00 น. จำนวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 3.90  
 
ตารางที่ 4.17  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามระยะเวลาในการใช้บริการ 
 

ระยะเวลาในการใช้บริการ จำนวน (คน) ร้อยละ 
น้อยกว่า 1 ชั่วโมง 
1-2 ชั่วโมง 
2-3 ชั่วโมง 
3-4 ชั่วโมง 

54 
251 
66 
11

14.10 
65.70 
17.30 
2.90 

รวม 382 100.00 
     
     จากตารางที่ 4.17 ระยะเวลาในการใช้บริการร้านอาหารญี่ ปุ่นมากที่สุด 
ได้แก่ ระยะเวลา 1-2 ช่ัวโมง จำนวน 251 คน คิดเป็นร้อยละ 65.70 รองลงมา ระยะเวลา 2-3 ช่ัวโมง 
จำนวน 66 คน คิดเป็นร้อยละ 17.30 ระยะเวลาน้อยกว่า 1 ช่ัวโมง จำนวน 54 คน คิดเป็นร้อยละ 
14.10 และระยะเวลา 3-4 ช่ัวโมง จำนวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 2.90 ตามลำดับ 

 
ตารางที่ 4.18  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามประเภทอาหาร 
 

ประเภทอาหาร จำนวน (คน) ร้อยละ 
แบบบุฟเฟต์ 

แบบเมนูพิเศษ 

อ่ืน  ๆ 

300 
73 
9 

78.50 
19.10 
2.40 

รวม 382 100.00 
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    จากตารางที่  4.18 ประเภทอาหารญี่ ปุ่นที่ นิยมบริโภคมากที่สุด ได้แก่        
แบบบุฟเฟต์ จำนวน 300 คน คิดเป็นร้อยละ 78.50 รองลงมา แบบเมนูพิเศษ จำนวน 73 คน คิดเป็น    
ร้อยละ 19.10 
 
ตารางที่ 4.19  ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามกลุ่มบุคคลที่มาใช้บริการ 
 

กลุ่มบุคคลท่ีมาใช้บริการ จำนวน (คน) ร้อยละ 
คนเดียว 

เพ่ือน 

กลุ่มธุรกิจ 

คนรักครอบครัว 

อ่ืน ๆ 

33 
192 
134 
15 
8 

8.60 
50.30 
35.10 
3.90 
2.10 

รวม 382 100.00 
 
    จากตารางที่ 4.19 กลุ่มบุคคลที่มาใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น ได้แก่ เพ่ือน 
จำนวน 192 คน คิดเป็นร้อยละ 50.30 กลุ่มธุรกิจ จำนวน 134 คน คิดเป็นร้อยละ 35.10 คนเดียว 
จำนวน 33 คน คิดเป็นร้อยละ 8.60 ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4.20  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามจำนวนคนท่ีมาใช้บริการ 
 

จำนวนคนที่มาใช้บริการ จำนวน (คน) ร้อยละ 
คนเดียว 

2-3 คน 

4-5 คน 

6-8 คน 

9-10 คน 

10 คนข้ึนไป 

25 
208 
105 
23 
20 
1

6.50 
54.50 
27.50 
6.00 
5.20 
0.30 

รวม 382 100.0 
 
    จากตารางที่ 4.20 จำนวนคนที่มาใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นต่อครั้งจำนวน
สูงสุด 3 ลำดับแรกได้แก่ จำนวน 2-3 คน จำนวน 208 คน คิดเป็นร้อยละ 54.50 รองลงมา จำนวน  
4-5 คน จำนวน 105 คน คิดเป็นร้อยละ 27.50 คนเดียว จำนวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 6.50 
ตามลำดับ 
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ตารางที่ 4.21  ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจำแนกตามบุคคลที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการ 
 

บุคคลท่ีมีผลต่อการตัดสนิใจเลือกใช้บริการ จำนวน (คน) ร้อยละ
เพ่ือน 

สื่อโฆษณาต่าง ๆ (ใบปลิว,ป้ายโฆษณา) 
ครอบครัว 

Social Network 
คำแนะนำจากผู้ที่เคยใช้บริการ 
อ่ืน ๆ (แฟน, Net Idol) 

151 
50 
93 
57 
29 
2 

39.50 
13.10 
24.30 
14.90 
7.60 
0.50 

รวม 382 100.00
 
    จากตารางที่ 4.21 บุคคลที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหาร     
3 ลำดับแรก ได้แก่ เพ่ือน จำนวน 151 คน คิดเป็นร้อยละ 39.50 รองลงมา ครอบครัว จำนวน 93 คน 
คิดเป็นร้อยละ 24.30 และ Social Network จำนวน 57 คน คิดเป็นร้อยละ 14.90 ตามลำดับ 
   3) ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหาร 
 
ตารางที่ 4.22  ข้อมูลการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารด้านผลิตภัณฑ์ 
 

ด้านผลิตภัณฑ์ 
ระดับการตัดสนิใจใชบ้ริการ

อันดับ ค่าเฉลี่ย (𝐗ഥ) ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (SD)

แปลผล 

คุณภาพอาหาร 
รสชาติอาหาร 
รายการอาหารหลากหลาย 
มีการตกแต่งสวยงาม 
มีอาหารจานพิเศษ 

4.45 
4.39 
4.34 
4.22 
4.16

0.67 
0.71 
0.75 
0.80 
0.80

มากที่สุด 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 

1 
2 
3 
4 
5 

 
    จากตารางที่ 4.22 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น
ด้านผลิตภัณฑ์ในระดับมากที่สุดได้แก่ คุณภาพอาหาร ค่า Xഥ = 4.45, SD= 0.67 ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อ
การตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นในระดับมาก ได้แก่ รสชาติอาหาร ค่า Xഥ = 4.39, SD= 0.71 
และมีอาหารจานพิเศษมีลำดับที่น้อยที่สุดโดยมีค่า Xഥ = 4.16, SD= 0.80 
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ตารางที่ 4.23  ข้อมูลการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารด้านราคา 
 

ด้านราคา 
ระดับการตัดสนิใจใชบ้ริการ 

อันดับ ค่าเฉลี่ย 
(𝐗ഥ) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (SD)

แปลผล 

รายการอาหารมีการแสดงป้ายราคาชัดเจน 4.38 0.68 มากที่สุด 1
รายการอาหารตรงตามป้ายราคา 4.36 0.67 มาก 2
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพของอาหาร 4.30 0.76 มาก 3 
มีช่องทางการชำระที่หลากหลาย 4.22 0.80 มาก 4
ราคาอาหารถูกกว่าร้านอ่ืน 4.03 0.85 มาก 5

 
    จากตารางที่ 4.23 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น
ด้านราคาในระดับมากที่สุด ได้แก่ รายการอาหารมีการแสดงป้ายราคาที่ชัดเจน ค่า Xഥ = 4.38, SD= 
0.68 ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารญ่ีปุ่นน้อยที่สุด ได้แก่ ราคาอาหารถูกกว่า
ร้านอ่ืน ค่า Xഥ = 4.03, SD= 0.76  
 
ตารางที่ 4.24  ข้อมูลการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารด้านการจัดจำหน่าย 
 

ด้านการจัดจำหน่าย 
ระดับการตัดสนิใจใชบ้ริการ 

อันดับ ค่าเฉลี่ย 
(𝐗ഥ) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (SD)

แปลผล 

สะดวกในการเดินทาง 
ระยะเวลาในการเปิด-ปิด 
มีที่จอดรถเพียงพอ 
สามารถติดต่อได้สะดวก 
มีป้าย ช่ือร้าน 

4.29 
4.22 
4.18 
4.17 
4.07

0.74 
0.76 
0.90 
0.77 
0.73

มากที่สุด 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 

1 
2 
3 
4 
5

 
    จากตารางที่ 4.24 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น
ด้านการจัดจำหน่าย ในระดับมากที่สุด ได้แก่ สะดวกในการเดินทาง ค่า Xഥ = 4.29, SD= 0.74        
ส่วนปัจจัยที่มีผลน้อยที่สุดได้แก่ มีป้าย ช่ือร้าน ค่า Xഥ = 4.17, SD= 0.77 
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ตารางที่ 4.25  ข้อมูลการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารด้านการส่งเสริมการตลาด 
 

ด้านการส่งเสริมการตลาด 
ระดับการตัดสนิใจใชบ้ริการ 

อันดับ ค่าเฉลี่ย 
(𝐗ഥ) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (SD)

แปลผล 

จัดทำโปรโมช่ันลดราคา 
จัดทำรีวิวอาหารตามส่ือต่าง ๆ 
มีของรางวัล 
มีการสมัครสมาชิก 
มีการออกบูธแนะนำอาหาร 

4.21 
4.09 
3.95 
3.89 
3.78

0.83 
0.84 
0.99 
1.03 
0.99

มากที่สุด 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 

1 
2 
3 
4 
5

 
    จากตารางที่ 4.25 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น
ด้านการส่งเสริมการตลาด ในระดับมากที่สุด ได้แก่ การจัดทำโปรโมชั่นลดราคา ค่า Xഥ = 4.21, 
SD= 0.83 ส่วนปัจจัยที่มีผลน้อยที่สุดได้แก่ การออกบูธแนะนำอาหาร ค่า Xഥ = 3.87, SD= 0.99 
 
ตารางที่ 4.26  ข้อมูลการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารด้านบุคลากร 
 

ด้านบคุลากร 
ระดับการตัดสนิใจใชบ้ริการ 

อันดับ ค่าเฉลี่ย 
(𝐗ഥ) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (SD)

แปลผล 

พนักงานมีกริยา มารยาท สุภาพเรียบร้อย 
พนักงานมีความกระตือรือร้น 
พนักงานบริการเป็นกันเอง 
พนักงานมีความรู้ในรายการอาหาร 
พนักงานมีจำนวนเพียงพอในการให้บริการ

4.43 
4.36 
4.35 
4.33 
4.31

0.72 
0.77 
0.74 
0.76 
0.78

มากที่สุด 
มาก 
มาก  
มาก 
มาก 

1 
2 
3 
4 
5

    
    จากตารางที่ 4.26 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น
ด้านบุคลากร ในระดับมากที่สุด ได้แก่ พนักงานมีกริยา มารยาท สุภาพเรียบร้อย ค่า Xഥ = 4.43,    
SD= 0.72 ส่วนปัจจัยที่มีผลน้อยที่สุดพนักงานมีจำนวนเพียงพอในการให้บริการ ค่า Xഥ = 4.31, SD= 
0.78 
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ตารางที่ 4.27  ข้อมูลการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารด้านกระบวนการให้บริการ 
 

ด้านกระบวนการให้บริการ 
ระดับการตัดสนิใจใชบ้ริการ 

อันดับ ค่าเฉลี่ย 
(𝐗ഥ) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (SD)

แปลผล 

บิลเก็บเงินมีการแสดงรายละเอียดรายการ
อาหารเคร่ืองด่ืมชัดเจน 
บริการเสิร์ฟอาหารรวดเร็วและถูกต้อง 
มีระบบความปลอดภัย 
มีบริการจองโต๊ะล่วงหน้า 
มีแอพพลิเคช่ันสั่งอาหารล่วงหน้า 

4.32 
 

4.28 
4.13 
4.12 
3.93 

0.78 
 

0.78 
0.94 
0.82 
1.00 

มากที่สุด 
 

มาก 
มาก 
มาก 
มาก 

1 
 
2 
3 
4 
5 

 
    จากตารางที่ 4.27 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น
ด้านกระบวนการให้บริการ ในระดับมากที่สุด ได้แก่ บิลเก็บเงินมีการแสดงรายละเอียดรายการอาหาร
เครื่องด่ืมชัดเจน ค่า Xഥ = 4.32, SD= 0.78 ส่วนปัจจัยที่มีผลน้อยที่สุดคือ มีแอพพลิเคช่ันสั่งอาหาร
ล่วงหน้า ค่า Xഥ = 3.93, SD= 1.00 
 
ตารางที่ 4.28  ข้อมูลการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารด้านหลักฐานทางกายภาพ 
 

ด้านหลักฐานทางกายภาพ 
ระดับการตัดสนิใจใชบ้ริการ 

อันดับ ค่าเฉลี่ย 
(𝐗ഥ) 

ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (SD)

แปลผล 

สถานที่มีความสะอาด 
ภายในร้านกว้างขวาง 
ตกแต่งร้านโดดเด่น สวยงาม 
ร้านมีภาพลักษณ์ที่ดี 
มีดนตรีฟังสบาย 
การแต่งกายเป็นเอกลักษณ ์

4.35 
4.29 
4.25 
4.22 
4.17 
4.13

0.71 
0.76 
0.72 
0.75 
0.80 
0.80

มากที่สุด 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 

1 
2 
3 
4 
5 
6

 
    จากตารางที่ 4.28 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น
ด้านหลักฐานทางกายภาพ ในระดับมากที่สุด ได้แก่ สถานที่มีความสะอาด ค่า Xഥ = 4.35, SD= 0.71 
ส่วนปัจจัยที่มีผลน้อยที่สุดการแต่งกายเป็นเอกลักษณ์ ค่า Xഥ = 4.13, SD= 0.80 
 4.1.3 การกำหนดกลยุทธท์างการตลาด 
  จากการเก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถามและการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการเพ่ือกำหนด
กลยุทธ์ทางการตลาดโดยใช้เคร่ืองมือส่วนประสมทางการตลาด โดยมีหัวข้อในการกำหนดกลยุทธ์
ทั้งหมด 7 เร่ืองได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านการจัดจำหน่าย ด้านการส่งเสริมการตลาด      
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ด้านบุคลากร ด้านกระบวนการให้บริการ และด้านหลักฐานทางกายภาพ สามารถกำหนดกลยุทธ์ทาง
การตลาดในหัวข้อต่าง ๆ ได้ดังน้ี 
  4.1.3.1 ด้านผลิตภัณฑ์ 
   จากผลการรวบรวมข้อมูลจะพบว่าสำหรับผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมในการประกอบ
ธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นจะต้องเป็นวัตถุดิบที่มีคุณภาพ สด สะอาด มีรสชาติอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ และ
มีความหลากหลายให้กับผู้บริโภคได้เลือกทาน เพราะว่ากลุ่มลูกค้าส่วนใหญ่จะเลือกทานอาหารญี่ปุ่น
ในลักษณะบุฟเฟต์ที่มีเมนูหลากหลายและพบว่าผู้บริโภคมาใช้บริการในลักษณะที่เป็นกลุ่มเพ่ือนและ
กลุ่มธุรกิจเป็นส่วนใหญ่เน่ืองจากการทานแบบบุฟเฟต์ทำให้ควบคุมค่าใช้จ่ายได้แม่นยำและสามารถ
เลือกเมนูอาหารได้ตามความต้องการของแต่ละบุคคล 
  4.1.3.2 ด้านราคา  
   สำหรับปัจจัยที่มีผลต่อผู้บริโภคเก่ียวกับด้านราคาของการใช้บริการร้านอาหาร
ญี่ปุ่นได้แก่ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพอาหารและมีการจัดราคาหลากหลายรูปแบบตามช่วงเวลา อาทิ 
ราคาคงที่จะอยู่ประมาณ 600 บาทและราคาตามการส่งเสริมการตลาด อาทิ โปรโมช่ันเล็ก กลาง ใหญ่ 
ทั้งน้ีลูกค้าสามารถเลือกระดับราคาในแต่ละคร้ังตามปริมาณความต้องการของตนเองได้ ทั้งน้ีรายการ
อาหารจะต้องมีการแสดงป้ายราคาที่ชัดเจนและรายการอาหารตรงตามป้ายราคา 
  4.1.3.3 ด้านการจัดจำหน่าย  
   จากการเก็บรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ของ
ร้านอาหารญี่ปุ่นพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการความสะดวกสบายในการเดินทาง มีพ้ืนที่จอดรถท่ี
เพียงพอกับความต้องการ และมีระยะเวลาในการเปิด-ปิดที่ชัดเจน ดังนั้นผู้ประกอบการควรจะทำการ
เลือกทำเลที่ต้ังของร้านอาหารญี่ปุ่นในเส้นทางที่สามารถเดินทางได้สะดวกและการจราจรไม่หนาแน่น
มาก และมีพ้ืนที่จอดรถท่ีเพียงตามสัดส่วนที่น่ังของร้านที่สามารถรองรับลูกค้าได้ต่อวัน ดังน้ันทาง
ร้านอาหารญี่ปุ่นจะมีช่องทางจัดจำหน่ายให้แก่ลูกค้า 2 รูปแบบ ได้แก่ รูปแบบการให้บริการท่ีร้าน 
และรูปแบบการขายออนไลน์ เพ่ือปรับตัวให้สอดคล้องตามมาตรการทางด้านสาธารณสุข 
  4.1.3.4 ด้านการส่งเสริมการตลาด  
   ด้านการส่งเสริมการตลาดพบว่า ควรมีการจัดทำโปรโมชั่นเป็นครั้งคราวตาม
โอกาสพิเศษต่าง ๆ โดยเน้นการส่งเสริมการตลาดที่ทำให้ลูกค้ารู้สึกว่าคุ้มค่าหรือได้เปรียบร้านค้า อาทิ 
การลด แลก แจก แถม หรือจัดชุดโปรโมชั่นต่าง ๆ  นอกจากน้ีจะต้องทำการจัดทำรีวิวอาหารตามส่ือ
ต่าง ๆ เพ่ือกระตุ้นความน่าสนใจและเกิดความอยากใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น ดังน้ันจะต้องทำการ
วางกลยุทธ์เก่ียวกับการส่งเสริมการตลาดให้สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มผู้บริโภค 
  4.1.3.5 ด้านบุคลากร  
   สำหรับข้อมูลที่ได้จากการเก็บรวบรวมข้อมูลด้านบุคลากร พบว่า ลูกค้ามีการ
จดจำเรื่องของภาพลักษณ์ของร้านค้าอาหารญี่ปุ่นที่ให้บริการด้วยพนักงานท่ีสุภาพ สะอาด เรียบร้อย 
และกระตือรือร้น ดังน้ันผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่นจะต้องมีการวางแผนกลยุทธ์ในการฝึกอบรม
พนักงานให้มีใจรักในการบริการ และมีทักษะ ความชำนาญ ในการทำหน้าที่ในตำแหน่งงานที่แตกต่าง
การ รวมถึงการทดแทนตำแหน่งในการทำงานในช่วงเวลาที่เร่งด่วนได้ เพ่ือส่งมอบความประทับใจ
ให้แก่ลูกค้าที่มาใช้บริการ 
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  4.1.3.6 ด้านกระบวนการให้บริการ  
   ด้านกระบวนการให้บริการจะทำการแบ่งเป็นกระบวนการให้บริการเป็น 2 ทาง
ได้แก่ ทางตรงและทางอ้อม กระบวนการให้บริการทางตรง ลูกค้ามีความประสงค์ที่จะทราบ
รายละเอียดของรายการอาหารในวันที่มาใช้บริการอย่างครบถ้วน เริ่มต้นต้ังแต่ การแจ้งราคาต่อหัว
หรือราคารวมต่อกลุ่มที่มาใช้บริการทั้งหมด รายการอาหารหลักและเพ่ิมเติมพิเศษ  วิธีการเรียก
พนักงานให้มาแนะนำบริการ รวมถึงการแจ้งวิธีการชำระเงินหลังจากใช้บริการเสร็จสิ้นพร้อมทั้งขอ
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากการใช้บริการจากลูกค้า เป็นต้น และกระบวนการให้บริการทางอ้อม 
อาทิ การให้บริการเสริมอ่ืน ๆ เช่น การบอกทิศทาง การบริการร่มกันแดดกันฝน การบริการเก้าอ้ีและ
ภาชนะสำหรับเด็กเล็ก การบริการแนะนำที่จอดรถ เป็นต้น 
  4.1.3.7 ด้านหลักฐานทางกายภาพ  
   สำหรับการเก็บรวบรวมข้อมูลด้านหลักฐานทางกายภาพของร้านอาหารญี่ปุ่น 
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่จะคำนึงถึงความสะอาด ความกว้างขวางไม่แออัดจนเกินไป และเรื่องของการ
ตกแต่งร้านที่มีความโดดเด่นและสวยงาม ด้ังน้ันผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่นจะต้องทำการออกแบบ
และตกแต่งร้านให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคท่ีจะต้องเน้นในเรื่องของความสะดวกสบาย
ในการเขามาใช้บริการของผู้บริโภคเป็นหลักและมีมุมการตกแต่งร้านที่สวยงามเหมาะแก่การถ่ายภาพ
เพ่ือให้ผู้บริโภคช่วยสื่อสารและประชาสัมพันธ์ร้านอาหารญี่ปุ่นช่วยผู้ประกอบการได้อีกหน่ึงช่องทาง 
   จากผลการศึกษาความเป็นไปได้ในการลงทุนในเร่ืองการตลาดของร้านอาหาร
ญี่ปุ่นที่ต้ังอยู่ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี ซึ่งมีสิ่งอำนวยความสะดวกครบครันทั้งในเร่ือง
วัตถุดิบ การคมนาคมขนส่งที่สะดวก สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้ากลุ่มเป้าหมายได้     
ทำให้มีความพร้อมในการแข่งขัน นอกจากน้ี จากการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทำให้เห็นแนวโน้มด้าน
การแข่งขันของธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นที่ชัดเจน อีกทั้งการศึกษาจากแบบสอบถาม พบว่า กลุ่มลูกค้า
เป้าหมายต้องการใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นที่มีการบริการตรงตามความต้องการของผู้บริโภค ดังน้ัน
การเปิดร้านอาหารญี่ปุ่นในเขตอำเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี มีความเป็นไปได้ทางด้านการตลาด 
 
4.2 ผลการศึกษาด้านเทคนิค 
 จากการศึกษาความเป็นไปได้ด้านเทคนิคพบข้อมูลเก่ียวข้อง 3 ด้าน ได้แก่ ทำเลที่ต้ังของร้าน 
การก่อสร้างและออกแบบพ้ืนที่ใช้สอยภายในร้าน และการเลือกใช้วัสดุก่อสร้างหรือวัสดุตกแต่ง
สอดคล้องตามวัตถุประสงค์การใช้งานซึ่งสามารถสรุปผลการศึกษาทางด้านเทคนิคที่เกี่ยวข้องได้ดังน้ี 
 4.2.1 สถานทีจั่ดต้ังโครงการ 
  พ้ืนที่จัดต้ังโครงการร้านอาหารญี่ปุ่นจะจัดต้ังข้ึนที่ อาคารพานิชย์ 2 ช้ัน 2 คูหา ตำบล
ขามใหญ่ ถนนเลี่ยงเมือง จังหวัดอุบลราชธานี ต้ังอยู่บนทำเลที่ดี การเดินทางสะดวกและมีพ้ืนที่จอดรถ
สำหรับลูกค้าได้อย่างเพียงพอ โดยเป็นพ้ืนที่บริเวณถนนเส้นรอบเมือง เน่ืองจากเป็นพ้ืนที่ของบ้านพัก
อาศัยและมีจำนวนประชากรอยู่อย่างหนาแน่น ในตำบลขามใหญ่มีจำนวนบ้านทั้งหมด 19,392 หลังคา
เรือน (การเคหะแห่งชาติ, 2562) รวมถึงค่าเช่าที่ยังไม่สูงมากอยู่ที่ประมาณ 20,000-30,000 บาทต่อ
เดือน ทำให้เป็นพ้ืนที่ที่เหมาะแก่การลงทุนโครงการร้านอาหารญี่ปุ่น ดังแสดงในภาพที่ 4.2 
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ภาพท่ี 4.2  ทำเลที่ตั้งโครงการ 
  
 4.2.2 การออกแบบและการก่อสรา้งโครงการ 
  สำหรับการออกแบบและการก่อสร้างร้านอาหารญี่ปุ่นโดยสถานท่ีจะเป็นอาคารพานิชย์  
2 คูหา 2 ช้ัน หน้ากว้าง 8 เมตร พ้ืนที่ใช้สอยทั้งหมด 192 ตารางเมตร จากข้อมูลการสัมภาษณ์การ
แบ่งพ้ืนที่ใช้สอยของร้านอาหารญี่ปุ่นจากผู้ประกอบการ จะทำให้แบ่งพ้ืนที่เป็นส่วนต่าง ๆ ได้ดังน้ี 
พ้ืนที่รองรับลูกค้า 120 ตารางเมตร พ้ืนที่ประกอบอาหารและจัดเก็บวัตถุดิบ 58 ตารางเมตร       
และพ้ืนที่ซักล้าง 14 ตารางเมตร ข้อมูลผลการสำรวจจากแบบสอบถาม พบว่า ผู้บริโภคจะเน้นไปท่ี 
ความสะอาดของร้าน พ้ืนที่ใช้สอยของร้านมีความกว้างขวางและเหมาะแก่การน่ังรับประทานอาหาร
และมีการตกแต่งที่เป็นเอกลักษณ์ สวยงาม นอกจากน้ี แล้วการออกแบบยังต้องคำนึงถึงพ้ืนที่ใช้สอยใน
ส่วนของบริเวณครัว หรือการเก็บสต็อกวัตถุดิบให้เกิดประโยชน์สูงสุดและอยู่ในงบประมาณที่กำหนด 
เพ่ือจะทำให้พ้ืนที่ใช้สอยบริเวณรับรองลูกค้ามีพ้ืนที่เพ่ิมมากขึ้น เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภค  แต่จะต้องคำนึงถึงปัจจัยต่าง ๆ ดังน้ี 
  4.2.2.1 บริเวณรับของ จะเป็นบริเวณด้านหลังหรือด้านข้างของร้าน เพ่ือบังสายตาของ
ผู้บริโภค การรับสินค้าจะต้องมีจุดสำหรับการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของสินค้า และควรมีการ
จัดเก็บให้เหมาะสม การรับสินค้าควรหลีกเลี่ยงเวลาไม่ให้ใกล้เคียงกับเวลาเปิดร้าน บริเวณที่รับของ
ควรจะเป็นบริเวณที่ทำความสะอาดได้ง่าย 
  4.2.2.2 บริเวณเตรียมของ บริเวณน้ีจะใช้งานในกรณีที่วัตถุดิบที่นำส่งมาแต่ไม่สามารถ
ใช้งานได้ทันที ดังน้ันจะต้องมีระบบการชะล้างสิ่งสกปรกออกจากวัตถุดิบที่ดี มีระบบการกำจัดของเสีย

ตำบลขามใหญ่ 
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ที่เกิดจากสิ่งสกปรกในการชะล้างที่เป็นไปตามมาตรฐานที่สาธารณสุขกำหนด และควรจัดให้อยู่ใกล้กับ
บริเวณรับสินค้าและการจัดเก็บวัตถุดิบ เพ่ือสะดวกต่อการใช้งานและการนำวัตถุดิบไปใช้งานต่อไป 
  4.2.2.3 บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบ จะทำการแบ่งออกเป็นสองบริเวณ คือบริเวณท่ีใช้จัดเก็บ
วัตถุดิบแห้งหรือวัตถุดิบที่เก็บไว้ได้นาน โดยท่ีไม่ต้องนำไปแช่ตู้เย็นและบริเวณที่ใช้จัดเก็บวัตถุดิบเปียก 
ได้แก่ การจัดเก็บของในตู้เย็น ตู้แช่แข็ง ถังน้ำแข็ง และควรมีการแบ่งประเภทวัตถุดิบ โดยการกำหนด
จากวันหมดอายุของวัตถุดิบและลักษณะทางกายภาพของวัตถุดิบสำหรับการจัดเก็บวัตถุดิบในที่ต่าง ๆ 
เพ่ือให้สอดคล้องกับการใช้งานจริงในแต่ละวัน 
  4.2.2.4 บริเวณประกอบอาหาร บริเวณน้ีจะต้องคำนึงถึงความสะอาดเป็นหลักและ
ระบบการจัดการสิ่งแปลกปลอมที่เกิดจากการประกอบอาหาร เช่น ที่ดูดควัน อุปกรณ์กำจัดกลิ่นที่ไม่
พ่ึงประสงค์ เป็นต้น และบริเวณน้ีจะต้องอยู่ใกล้กับจุดรับอาหาร เพ่ือสะดวกต่อการนำอาหารออกไป
เสิร์ฟให้กับลูกค้า 
  4.2.2.5 บริเวณรับอาหาร เป็นบริเวณที่พนักงานเสิร์ฟจะมารับอาหารไปเสิร์ฟแก่ลูกค้า 
ดังนั้นจะต้องมีพ้ืนที่ที่เหมาะสมกับจำนวนอาหารท่ีทำเสร็จ และรอบการเดินเสิร์ฟของพนักงาน 
  4.2.2.6 บริเวณล้างจานและอุปกรณ์ บริเวณน้ีควรแยกออกมาจากบริเวณอ่ืน ๆ ข้างต้น
ทั้งหมด และควรเป็นบริเวณที่ใกล้กับบริเวณรับเตรียมของ เน่ืองจากจะต้องทำการชะล้างสิ่งสกปรก 
เพ่ือให้ลงสู่ระบบสุขาภิบาลของทางร้าน และจะทำให้ประหยัดต้นทุนในการก่อสร้างระบบสุขาภิบาล
ของทางร้านด้วย 
 

 
 

ภาพท่ี 4.3  รปูแบบของอาคารสำหรับก่อสร้างร้านอาหารญ่ีปุน่ 
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 4.2.3 วัสดุที่ใช้และสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ 
  สำหรับการเลือกใช้วัสดุในการก่อสร้างจะต้องคำนึกถึงคุณภาพและการใช้งานในระยะยาว 
และเลือกใช้วัสดุและอุปกรณ์เฉพาะของการใช้งานแต่ละประเภท เช่น เครื่องครัวเฉพาะสำหรับการ
ประกอบอาหารญี่ปุ่นการเลือกใช้วัสดุที่สามารถทำความสะอาดได้ง่าย การทำผนังสำหรับ support 
การสะท้อนของเสียง เป็นต้น ทั้งน้ีการเลือกใช้วัสดุและอุปกรณ์ต่าง ๆ ก็จะเป็นการสร้างสิ่งอำนวย
ความสะดวกต่าง ๆ ให้กับลูกค้าที่มาใช้บริการเกิดความสบายใจและความปลอดภัยตลอดระยะเวลาใน
การน่ังรับประทานอาหารท่ีร้าน 

 
ตารางที่ 4.29  รายการวัสดุอุปกรณ์ทีส่ำคญัสำหรับรา้นอาหารญี่ปุ่น 
 

ลำดับ รายการ จำนวน หน่วย
1 ชุดโต๊ะ เก้าอ้ีสำหรับบริการลูกค้า 80 ชุด 
2 ภาชนะสำหรับบริการลูกค้า 100 ชุด
3 เคร่ืองปรับอาการขนาด 24,000 BTU 4 เคร่ือง
4 เคร่ืองทำไอศกรีม 1 เคร่ือง 
5 อุปกรณ์สำหรับระบบการคิดเงิน 1 ชุด
6 รถเข็นสำหรับบริการเคร่ืองด่ืม 4 คัน
7 รถเข็นสำหรับทำความสะอาด 4 คัน 
8 ตู้แช่เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอร์แบบพิเศษ 1 เคร่ือง
9 ตู้แช่แข็งวัตถุดิบ -18 ถึง 0 องศา 1 เคร่ือง
10 ตู้แช่เย็นชนิดพิเศษสำหรับเน้ือสัตว์สด 1 เคร่ือง 
11 ตู้แช่เย็นวัตถุดิบอุณหภูมิ 1 ถงึ 10 องศา 1 เคร่ือง
12 เค้าเตอร์สำหรับจัดเตรียมเมนูปลาดิบ 1 ชุด
13 เขียงชนิดพิเศษสำหรับห่ันปลาดิบ 2 อัน 
14 มีดชนิดพิเศษสำหรับแล่ปลาดิบ 4 อัน
15 อุปกรณ์และภาชนะสำหรับงานครัว 2 ชุด
16 ชุดเตาแก๊ส 3 ชุด 
17 ไมโครเวฟ 2 เคร่ือง
18 นาฬิกาจับเวลา เคร่ืองช่ังดิจิตอล 3 ชุด
19 เคร่ืองสไลด์เน้ือ 1 เคร่ือง 
20 หม้อหุงข้าว 5 ลิตร 2 อัน
21 เคร่ืองล้างจาน 1 ชุด
22 ระบบดูดควันไฟ 1 ชุด 
23 อุปกรณ์คอมพิวเตอร์ ชุดโต๊ะ เก้าอ้ี สำนักงาน 4 ชุด
24 ชุดโต๊ะสำหรับจัดเตรียมอาหาร 3 ชุด
25 ถังน้ำแข็งสำหรับเก็บวัตถุดิบ 2 ถัง 
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ตารางที่ 4.29  รายการวัสดุอุปกรณ์ทีส่ำคญัสำหรับรา้นอาหารญี่ปุ่น (ต่อ) 
 

ลำดับ รายการ จำนวน หน่วย
26 เคร่ืองทำน้ำแข็งสำหรับบริการลูกค้า 1 เคร่ือง
27 ชุดเคร่ืองเสียงเพ่ือสร้างความผ่อนคลายให้กบัลูกค้า 1 ชุด 
28 อุปกรณ์ดับเพลิง 3 ชุด
29 กล้องวงจรปิด 16 ตัว
30 ระบบบำบัดน้ำเสีย 1 ชุด 

 
 4.2.4 แผนดำเนินการก่อสร้างโครงการ 
 
ตารางที่ 4.30  แผนการทำงานก่อสร้างโครงการร้านอาหารญี่ปุ่น 
 

ลำดับ กิจกรรม 
เดือนที ่

1 2 3 4 5 6 7 8
1 เตรียมวางแผนการปฏิบัติงาน    
2 ออกแบบและขออนุญาตก่อสร้าง         
3 ดำเนินการจัดหาผู้รับเหมา    
4 งานปรับพ้ืนที่ดิน    
5 งานระบบรากฐาน         
6 วางระบบสุขาภิบาล    
7 งานก่อสร้างอาคาร    
8 งานขยายเขตสาธารณูปโภค         
9 งานจัดสวน    

 
  การวิเคราะห์ทางด้านเทคนิคเป็นการวิเคราะห์เกี่ยวกับการเลือกทำเลที่ต้ังของโครงการที่
เหมาะสมทั้งในเร่ืองของแหล่งที่อยู่อาศัยที่หนาแน่น การเดินทางที่สะดวกสบายและมีที่จอดรถเพียงพอ
ต่อการบริการลูกค้า นอกจากน้ี การออกแบบและตกแต่งร้านให้มีเอกลักษณ์ดูโดดเด่นสวยงาม      
การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่มีความแข็งแรงทนทานและเหมาะสมกับการใช้งานของแต่ละ
ประเภทของงานจะทำให้สามารถควบคุมงบประมาณในการก่อสร้างให้อยู่ในกรอบที่โครงการกำหนด
ได้ โดยปัจจัยการศึกษาทางด้านเทคนิคต่าง ๆ ที่ผู้ศึกษาได้ทำการศึกษาความเป็นไปได้ในการลงทุน
ทางด้านเทคนิค จึงสามารถสรุปได้ว่า โครงการก่อสร้างร้านอาหารญี่ปุ่น โดยเป็นพ้ืนที่อาคารพานิชย์
จำนวน 2 ช้ัน 2 คูหา ถนนเลี่ยงเมือง ตำบลขามใหญ่ อำเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี มีความเป็นไป
ได้ทางด้านเทคนิค 
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4.3 ผลการศึกษาด้านการจัดการ 
 จากการศึกษาความเป็นไปได้ด้านการจัดการพบข้อมูลเก่ียวข้อง 3 ด้าน ได้แก่ แผนการ
ดำเนินงานของโครงการ รูปแบบการบริหารและโครงสร้างองค์กร การจัดการวัตถุดิบและโครงสร้าง
รายการอาหาร โดยมีรายละเอียดต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 
 4.3.1 แผนการดำเนินงานของโครงการ  
  กิจกรรมก่อนการดำเนินงานเปิดร้านอาหารญี่ปุ่นน้ันจะต้องมีกิจกรรมที่จะต้องเตรียม คือ 
การดำเนินงานก่อนเริ่มประกอบธุรกิจผู้ประกอบการต้องบันทึกข้ันตอนของกิจกรรมที่เกิดข้ึน ซึ่งถือว่า
เป็นขั้นตอนสำคัญในอันที่จะประหยัดเวลาและค่าใช้จ่าย ซึ่งกิจกรรมก่อนการดำเนินงานแต่ละอย่างจะ
มีกำหนดว่าจะดำเนินงานเมื่อไร และเป็นระยะเวลานานเท่าใด ดังแสดงในตารางที่ 4.31 
 
ตารางที่ 4.31  แผนการดำเนินงานและระยะเวลาดำเนนิงาน 
 

ลำดับ กิจกรรม 
เดือนท่ี

1 2 3 4 5 6
1 เตรียมวางแผนการปฏิบัติงาน   

2 
ขออนุญาตประกอบกิจการ และ
ดำเนินการจดทะเบียน 

      

3 ทำสัญญาเช่าสถานประกอบการ   
4 สอบถามราคาผู้รับเหมาก่อสร้าง   
5 ตกแต่งร้าน   

6 
จัดทำอุปกรณ์การผลิต วัตถุดิบ 
และอุปกรณ์สำนักงาน 

      

7 สรรหาบุคลากรและฝึกอบรม   
8 โฆษณา และส่งเสริมการขาย   

 
 4.3.2 รูปแบบการบริหารและโครงสร้างองค์กร  
  การจัดการภายในและการให้บริการอย่างเป็นระบบ ถือว่าเป็นจุดสำคัญในการสร้างความ
เช่ือมั่นในคุณภาพของการบริการ เช่น การบันทึกข้อมูลของลูกค้าที่มาใช้บริการ เพ่ือนำมาวิเคราะห์ใน
การปรับปรุงการใช้บริการในอนาคต และจะต้องมีกลไกในการบริหาร และพัฒนาคุณภาพการ
ให้บริการโดยสนับสนุนการมีส่วนร่วมจากบุคคลภายในร้านและลูกค้า ดังน้ันการจัดต้ังโครงการใน
รูปแบบบริษัทจำกัด จะเหมาะสมกับโครงการร้านอาหารญี่ปุ่นเน่ืองจากเจ้าหน้ีจะให้การยอมรับทำให้
สามารถระดมเงินทุนได้สูง นอกจากนี้บริษัทจำกัด แยกเจ้าของและกิจการออกจากกันเด็ดขาด ทำให้
สามารถดำเนินธุรกิจได้อย่างต่อเน่ืองไม่มีปัญหา  
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การจัดโครงสร้างองค์กรของร้านอาหารญีปุ่่น 
 

 
 

ภาพท่ี 4.4  การจัดโครงสรา้งองค์กรของรา้นอาหารญี่ปุน่ 

 
  จำนวนพนักงานและตำแหน่งงานของร้านอาหารญี่ปุ่นจะต้องมีพนักงานในตำแหน่ง
ต่าง ๆ ดังน้ี 
  (1)  ผูจ้ัดการร้าน    1 ตำแหน่ง 
  (2)  ผู้ช่วยผู้จัดการร้าน   1 ตำแหน่ง 
  (3)  แคชเชียร์    1 ตำแหน่ง 
  (4)  บัญชี      1 ตำแหน่ง 
  (5)  จัดซื้อ      1 ตำแหน่ง 
  (6)  บาร์น้ำ      1 ตำแหน่ง 
  (7)  เสิร์ฟ Full time    4 ตำแหน่ง 
  (8)  เสิร์ฟ Part time    5 ตำแหน่ง 
  (9)  แม่บ้าน      1 ตำแหน่ง 
  (10)  ล้างจาน    2 ตำแหน่ง 
  (11)  เชฟอาหารญี่ปุ่นครัวเย็น   1 ตำแหน่ง 
  (12)  ผู้ช่วยเชฟอาหารญี่ปุ่นครัวเย็น  2 ตำแหน่ง 
  (13)  เชฟอาหารญี่ปุ่นครัวร้อน  1 ตำแหน่ง 
  (14)  ผู้ช่วยเชฟอาหารญี่ปุ่นครัวร้อน  2 ตำแหน่ง 
  จากการกำหนดตำแหน่งต่าง ๆ ของพนักงานแล้ว สามารถนำมากำหนดอัตราเงินเดือน
ของพนักงาน โดยอ้างอิงตามอัตราจ้างงานตามวุฒิการศึกษา และประสบการณ์ในการทำงาน 
รายละเอียดดังตารางท่ี 4.32 
 
 
 
 
 

ผู้จัดการร้าน 

ผู้ช่วยผู้จัดการ
แครชเชียร์ 

บัญชี 

จัดซ้ือ 
บาร์น้ำ 

เสิร์ฟ Full เสิร์ฟ Part 

แม่บ้าน 

ล้างจาน 

ผู้ช่วยเชฟอาหารญ่ีปุ่นครัว

ผู้ช่วยเชฟอาหารญี่ปุ่นครัว

เชฟอาหารญี่ปุ่นครัว

เชฟอาหารญี่ปุ่นครัว
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ตารางที่ 4.32  อัตราเงินเดือนพนักงานต่อเดือนต่อป ี
 

ตำแหน่ง วุฒิการศึกษา
จำนวน 
(คน) 

เงินเดือนต่อคน 
(บาท) 

รวมเงินเดือน 
(บาท) 

ผู้จัดการร้าน ปริญญาตรี 1 18,000 18,000
ผู้ช่วยผู้จัดการร้าน ปวส. ขึ้นไป 1 15,000 15,000
แคชเชียร์ ปวส. ขึ้นไป 1 12,000 12,000 
บัญชี ปวส. ขึ้นไป 1 12,000 12,000
จัดซื้อ  ปวส. ขึ้นไป 1 12,000 12,000
บาร์น้ำ ม.6 ขึ้นไป 1 9,000 9,000 
เสิร์ฟ Full time ม.6 ขึ้นไป 4 9,000 36,000
เสิร์ฟ Part time ม.6 ขึ้นไป 5 8,450 42,250
แม่บ้าน ม.3 ขึ้นไป 1 9,000 9,000 
ล้างจาน ม.6 ขึ้นไป 2 9,000 18,000
เชฟอาหารญี่ปุ่นครัวเย็น ปวส. ขึ้นไป 1 15,000 15,000
ผู้ช่วยเชฟอาหารญี่ปุ่นครัวเย็น ปวส. ขึ้นไป 2 12,000 24,000 
เชฟอาหารญี่ปุ่นครัวร้อน  ปวส. ขึ้นไป 1 15,000 15,000
ผู้ช่วยเชฟอาหารญี่ปุ่นครัวร้อน ปวส. ขึ้นไป 2 12,000 24,000

รวม 261,250 
  
  จากตารางที่ 4.32 จะเห็นรายจ่ายของพนักงานในแต่ละเดือนเป็นเงิน 261,250 บาท เมื่อ
คิดเป็นรายปีจะ ต้องจ่ายเงินเดือนพนักงานเป็นเงิน 3,135,000 บาท 
 4.3.3 การจัดการวัตถุดิบและโครงสร้างรายการอาหาร 
  จากการศึกษาพบว่า วัตถุดิบหลักที่ใช้สำหรับร้านอาหารญ่ีปุ่น จะเป็นปลาดิบและที่ใช้ใน
ปริมาณมากที่สุด จะเป็นปลาแซลม่อนสายพันธ์ุแอตแลนติก ชนิดนอร์วีเจียนแซลม่อน จากประเทศ
นอร์เวย์ โดยลักษณะของปลาชนิดนี้คือ เน้ือจะแน่น มีสีส้มนวล มีก้างน้อย ซึ่งเหมาะจะนำมาเป็น
วัตถุดิบหลักของร้านอาหารญี่ปุ่นมากที่สุด สำหรับวัตถุดิบที่ใช้มากรองลงมาก็คือ เน้ือปลาดิบชนิดต่าง ๆ 
เช่น ปลาทูน่า ปลาหมึกยัก ปลาฮาเมจิ และปูอัด เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีวัตถุดิบที่เป็นเน้ือสัตว์ชนิดอ่ืน
รวมอยู่ด้วย ได้แก่ เน้ือวัว เน้ือหมู และเนื้อไก่ และมีผักอีกหลายหลายชนิดที่เหมาะกับการรับประทาน
ในเมนร้านอาหารญี่ ปุ่น ได้แก่ สลัด หัวไชเท้า แครอท กระหล่ำ เห็ดหอม เห็นออรินจิ และอ่ืน ๆ     
อีกมากมาย  
  จากวัตถุดิบจำนวนมากสามารถนำมาทำเป็นเมนูของร้านอาหารญี่ปุ่นในรูปแบบของการ
ทานแบบบุฟเฟต์ ในหลายราคาที่สามารถให้ผู้บริโภคเลือกตามความชอบและความต้องการได้ในราคา
ต่าง ๆ ดังน้ี เริ่มต้ังแต่ราคา 499, 599, 899 และ 1099 บาท โดยกรณีที่ลูกค้าเลือกทานในราคาที่  
สูงกว่าจะสามารถทานเมนูที่อยู่ในราคาที่ต่ำกว่าได้ทุกเมนู โดยมีรายละเอียดเมนูตามรูปภาพดังต่อไปน้ี 
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ภาพท่ี 4.5  รายการเมนูราคา 499 บาทต่อท่าน (หน้าแรก) 
 

 
 

ภาพท่ี 4.6  รายการเมนูราคา 499 บาทต่อท่าน (หน้าหลัง) 
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ภาพท่ี 4.7  รายการเมนูราคา 599 บาทต่อท่าน 
 

 
 

ภาพท่ี 4.8  รายการเมนูราคา 899 บาทต่อท่าน 
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ภาพท่ี 4.9  รายการเมนูราคา 1,099 บาทต่อท่าน 

 
  จากการศึกษาความเป็นไปได้ด้านการจัดการพบข้อมูลเก่ียวข้อง 3 ด้าน ได้แก่ แผนการ
ดำเนินงานของโครงการ รูปแบบการบริหารและโครงสร้างองค์กร การจัดการวัตถุดิบและโครงสร้าง
รายการอาหาร นอกจากน้ีจะต้องมีการพัฒนาและการเสริมทักษะการบริการให้แก่พนักงาน และการ
พัฒนาทีมงานด้านการตลาดเป็นการเฉพาะเพื่อให้สามารถเข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้หลากหลายและสร้าง
แรงจูงใจในการใช้บริการอย่างต่อเนื่อง 

 
4.4 ผลการศึกษาด้านการเงนิ 
 4.4.1 เงินลงทุนในโครงการและแหล่งที่มาของเงินทุน 
  การลงทุนเปิดร้านอาหารญี่ ปุ่น มีเงินลงทุนในโครงการและแหล่งที่มาของเงินทุนใน
การศึกษาคร้ังน้ีผู้ศึกษาได้ทำการกำหนดเง่ือนไขของแหล่งที่มาของเงินลงทุนดังน้ี ใช้เงินส่วนของ
เจ้าของร้อยละ 70 และเงินกู้ธนาคารร้อยละ 30 อัตราดอกเบ้ียร้อยละ 8.05 ต่อปี (ธนาคารพัฒนา
วิสาหกิจ, 2563) ระยะเวลาผ่อนชำระ 5 ปี ชำระคืนเงินต้นทุกต้นปีเท่ากันทุกงวด 

 
ตารางที่ 4.33  การเปรียบเทียบอัตราดอกเบ้ียเงินกู้ธนาคารพาณิชย์ 
 

ธนาคาร อัตราดอกเบ้ีย วันที่ประกาศเริ่มใช ้
ธนาคารกรุงไทย 10.22 28 สิงหาคม 2563 
ธนาคารไทยพาณิชย์ 13.995 22 พฤษภาคม 2563 
ธนาคารพัฒนาวิสาหกิจ 8.05 1 มิถุนายน 2563 
ธนาคารออมสิน 9.65 6 กุมภาพันธ์ 2563 
ธนาคารกสิกรไทย 11.97 2 ตุลาคม 2563 
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  เงินทุนในโครงการและแหล่งที่มาของเงินทุน ดังตารางที่ 4.34 – ตารางที่ 4.39 
 
ตารางที่ 4.34  เงินลงทุนในสินทรัพย์ถาวร 
 

รายการ จำนวนเงนิ (บาท) ร้อยละ 
อาคารและสิ่งปลูกสร้าง 5,000,000 71.43
อุปกรณ์และสิง่อำนวยความสะดวก 2,000,000 28.57

รวม 7,000,000 100.00
 
ตารางที่ 4.35  ต้นทุนอาคารก่อสร้างร้านอาหารญี่ปุ่น 
 

รายการ จำนวนเงนิ (บาท)
ค่าก่อสร้าง  - งานออกแบบอาคาร/งานก่อสร้างอาคาร 
               - ค่าควบคุมงานก่อสร้าง/งานระบบสาธารณูปโภค

4,000,000

งานตกแต่งสถานที่ 500,000
ลานจอดรถ 500,000

รวมค่าก่อสร้าง 5,000,000
 
ตารางที่ 4.36  คา่ใช้จ่ายในการดำเนินงาน 
 

รายการ จำนวนเงนิ (บาท) 
ค่าธรรมเนียมต่าง ๆ   

-   ค่าดำเนินการติดต่อขอมิเตอร์ไฟฟ้าและประปา 
- ค่าธรรมเนียมภาษีป้ายโฆษณา 
- ค่าดำเนินการเก่ียวกับภาษี 
- ค่าธรรมเนียมการขออนุญาต 

40,000

ค่าใช้จ่ายฝึกอบรมพนักงาน 120,000
ค่าโฆษณา 100,000

รวมค่าใช้จ่ายในการดำเนินงาน 260,000
 
ตารางที่ 4.37  การประมาณเงนิทุนหมุนเวียนต่อป ี
 

รายการ จำนวนเงนิ (บาท)
เงินเดือนพนักงาน 3,153,000
เบ้ียประกันสังคม (งวดเดือน ธ.ค. 63, สำนักงานประกันสังคม, 2563) 154,956
ค่าวัสดุสำนักงาน 20,000
ค่าน้ำ 60,000
ค่าไฟฟ้า 180,000
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ตารางที่ 4.37  การประมาณเงนิทุนหมุนเวียนต่อปี (ต่อ) 
 

รายการ จำนวนเงนิ (บาท)
ค่าเก็บขยะ 500 
ค่าประกันภัย 30,000
ค่าตรวจสอบบัญชี 30,000
ค่าระบบการจัดการ POS 36,000
ค่าโทรศัพท์/WIFI 14,000

รวมเงินทุนหมุนเวียนที่ลงทนุโดยเจ้าของ 3,678,456
 
ตารางที่ 4.38  ประมาณการจำนวนและต้นทุนอุปกรณ์ 
 

รายการ จำนวนเงนิ (บาท) 
ค่าเคร่ืองครัว 800,000
ค่าโต๊ะ เก้าอ้ี เบาะรองนั่งสำหรับลูกค้า 400,000
ค่าโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 100,000
ค่ากล้องวงจรปิด 50,000
ค่าตกแต่งภายใน 570,000
ค่าอุปกรณ์สุขภัณฑ์ 80,000

รวมเงินทั้งสิน้ 2,000,000
 
ตารางที่ 4.39  เงินลงทนุของโครงการเริ่มแรก และวิธีการตัดคา่เสื่อมราคา 
 

รายการ เจ้าของ หนี้สนิ รวม การคิดคา่เสื่อมราคา 
อาคารและสิ่ง
ปลูกสร้าง 4,900,000 100,000 5,000,000

ตัดค่าเสื่อมราคา  
ร้อยละ 20 ต่อปี 
(ปีละ 1,000,000 บาท) 

อุปกรณ์สิ่ง
อำนวยความ
สะดวก 

- 2,000,000 2,000,000
ตัดค่าเสื่อมราคา 
ร้อยละ 5 ต่อปี  
(ปีละ 100,000 บาท) 

ค่าใช้จ่ายในการ
ดำเนินงาน 

260,000 - 260,000
 

เงินทุนหมุนเวียน 3,678,456 - 3,678,456 คืนเมื่อสิ้นสุดโครงการ 
รวมเงินลงทนุทั้งหมด 10,938,456  
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ตารางที่ 4.40  การคิดค่าเสือ่มราคา และค่าเสื่อมราคาสะสม 
 

ปีที ่
ค่าเสื่อมราคา

อาคารและ 
สิ่งปลูกสรา้ง 

อุปกรณ์และ 
สิ่งอำนวยความสะดวก

รวมค่าเสื่อมราคา 
ค่าเสื่อมราคา

สะสม 
1 1,000,000 100,000 1,100,000 1,100,000
2 1,000,000 100,000 1,100,000 2,200,000
3 1,000,000 100,000 1,100,000 3,300,000
4 1,000,000 100,000 1,100,000 4,400,000
5 1,000,000 100,000 1,100,000 5,500,000
6  100,000 100,000 5,600,000
7  100,000 100,000 5,700,000
8  100,000 100,000 5,800,000
9  100,000 100,000  5,900,000
10  100,000 100,000 6,000,000
11  100,000 100,000 6,100,000
12  100,000 100,000 6,200,000
13  100,000 100,000 6,300,000
14  100,000 100,000 6,400,000
15  100,000 100,000 6,500,000
16  100,000 100,000 6,600,000
17  100,000 100,000 6,700,000
18  100,000 100,000 6,800,000
19  100,000 100,000 6,900,000
20  100,000 100,000 7,000,000

 
ตารางที่ 4.41  อัตราการเสยีภาษีเงนิได้นติิบุคคล  
 

ช่วงกำไรสทุธ ิ SME Non-SME  
ไม่เกิน 300,000 บาท ร้อยละ 0 ร้อยละ 20 
300,001-3,000,000 บาท ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 
ต้ังแต่ 3,000,001 บาทขึ้นไป ร้อยละ 20 ร้อยละ 20 

 
 4.4.2 การประมาณการรายได้ 
  การคำนวณรายได้ โดยใช้ข้อมูลจากผลการวิเคราะห์จากแบบสอบถาม หากเปิดร้านใหม่
ลูกค้าต้องการไปรับประทานอาหาร จำนวน 382 คน ซึ่งในการศึกษาคร้ังน้ีผู้ศึกษาได้ทำการกำหนด



คณ
ะบ
ริห
ารศ

าส
ตร์

 มห
าวิท

ยา
ลัย
อุบ

ลร
าช
ธาน

ี 

80 

ส่วนแบ่งของตลาดร้านอาหารญี่ปุ่นที่ผู้ศึกษาต้องการอยู่ที่ร้อยละ 30 ที่เป็นลูกค้ากลุ่มเป้าหมายคือมี
อายุระหว่าง 18-60 ปี และอาศัยอยู่ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี จึงสามารถนำมาคำนวณ
จำนวนคนที่มาใช้บริการได้ดังน้ี 
  จำนวนผู้ที่มาใช้บริการต่อปี คิดที่ร้อยละ 30 จาก 61,008 คน จะได้เท่ากับ 18,302 คน/ปี 
  จำนวนผู้ที่มาใช้บริการต่อวัน คิดจาก 18,302 หารด้วยจำนวนวันทำการใน 1 ปี คือ 313 วัน 
จะได้เท่ากับ 59 คน/วัน หรือ 1,770 คน/เดือน  
  และยอดค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารเฉล่ียต่อครั้งต่อคนเป็นเงิน 650 บาท ซึ่งคิด
จากอัตราเฉล่ียต่อการใช้บริการต่อครั้งในการคำนวณยอดขายในเดือนแรก และคาดว่าจะมียอดขาย
เพ่ิมขึ้นอย่างน้อยร้อยละ 5 ในทุก ๆ 3 เดือน ดังน้ัน ในเดือนที่แรกคาดว่าจะมียอดขายดังน้ี 
  จำนวนลูกค้า 1,770 คน X 650 บาท = 1,150,500 บาท 
  สามารถสรุปรายได้ต่อเดือนของยอดขายปีที่ 1 ได้ดังตารางที่ 4.42 
 
ตารางที่ 4.42  ประมาณการรายได้รายต่อเดือน 
 

ลำดับ เดือน ประมาณการรายได้ต่อเดือน (บาท) 
1 มกราคม 1,150,500
2 กุมภาพันธ ์ 1,150,500
3 มีนาคม 1,150,500
4 เมษายน 1,208,025
5 พฤษภาคม 1,208,025
6 มิถุนายน 1,208,025
7 กรกฎาคม 1,268,426
8 สิงหาคม 1,268,426
9 กันยายน 1,268,426
10 ตุลาคม 1,331,848
11 พฤศจิกายน 1,331,848
12 ธันวาคม 1,331,848
 รวมรายได้ต่อปี 14,876,396

  
  เมื่อนำประมาณการรายเดือนมาจัดทำประมาณการรายได้รายปี โดยกำหนดให้มีรายได้
เพ่ิมขึ้นอย่างน้อยร้อยละ 10 ในปีถัดไป สามารถสรุปรายได้ต่อเดือนและต่อปี ดังตารางที่ 4.43 
 
ตารางที่ 4.43  ประมาณการรายได้ต่อปี  
 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
14,876,396 บาท 16,364,036 บาท 18,000,440 บาท 19,800,484 บาท 21,780,532 บาท
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 4.4.3 การประมาณการรายจ่าย 
  เพ่ือเป็นการศึกษาข้อมูลที่ใกล้เคียงความเป็นจริง จึงได้พิจารณาถึงการประมาณการ
รายจ่ายที่ใกล้เคียงความเป็นจริง ค่าใช้จ่ายทั้งหมดเป็นเงินสด ไม่มีการชำระเป็นงวด โดยทำการ
ประมาณการเป็นระยะเวลา 5 ปี 
  4.4.3.1 ต้นทุนในการผลิตอาหาร 
   ค่าวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิต การปรุงอาหาร ขึ้นอยู่กับราคาวัตถุดิบต่าง ๆ 
ตามสภาวะตลาด โดยราคาวัตถุดิบที่ใช้ในการคำนวณจะคิดร้อยละ 50 ของยอดขาย โดยเป็นข้อมูลที่
ได้มากจากการสอบถามผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่น โดยกำหนดให้ต้นทุนในการผลิตเพ่ิมขึ้นร้อยละ 5 
ของทุก ๆ ปี และสามารถคำนวณต้นทุนในการผลิตอาหารได้ดังตารางที่ 4.44 
 
ตารางที่ 4.44  ต้นทุนในการผลิตอาหาร 
 

เดือน 
ประมาณการรายได้ต่อเดือน 

(บาท)
ประมาณการต้นทุนในการผลิต

อาหาร (บาท) 
มกราคม 1,150,500 575,250
กุมภาพันธ์ 1,150,500 575,250
มีนาคม 1,150,500 575,250
เมษายน 1,208,025 604,013
พฤษภาคม 1,208,025 604,013
มิถุนายน 1,208,025 604,013
กรกฎาคม 1,268,426 634,213
สิงหาคม 1,268,426 634,213
กันยายน 1,268,426 634,213
ตุลาคม 1,331,848 665,924
พฤศจิกายน 1,331,848 665,924
ธันวาคม 1,331,848 665,924

รวม 7,438,199
 
  4.4.3.2 ประมาณการรายจ่าย 
   การประมาณการรายจ่ายทั้งหมดของกิจการ จากต้นทุนการผลิตและค่าใช้จ่าย
ต่าง ๆ ของกิจการ และกำหนดให้ค่าใช้จ่ายเพิ่มข้ึนร้อยละ 10 ต่อปี สามารถประมาณการรายจ่ายใน
การดำเนินงานได้ ดังตารางที่ 4.45 
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ตารางที่ 4.45  ค่าใช้จ่ายในการดำเนินงานในปีที่ 1-5 
 

รายการ ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5
ต้นทุนผันแปร 
ค่าต้นทุนวัตถุดิบอาหาร 7,438,198.50 8,182,018.35 9,000,220.19 9,900,242.20 10,890,266.42
ต้นทุนคงท่ี 
ค่าเช่าท่ีร้าน 360,000.00 396,000.00 435,600.00 479,160.00 527,076.00
เงินเดือนพนักงาน 3,135,000.00 3,448,500.00 3,793,350.00 4,172,685.00 4,589,953.50
เบี้ยประกันสังคม 154,956.00 170,451.60 187,496.76 206,246.44 226,871.08
ค่าน้ำประปา 60,000.00 66,000.00 72,600.00 79,860.00 87,846.00
ค่าไฟฟ้า 180,000.00 198,000.00 217,800.00 239,580.00 263,538.00
ค่าวัสดุสำนักงาน 20,000.00 22,000.00 24,200.00 26,620.00 29,282.00
ค่าเก็บขยะ 500.00 550.00 605.00 665.50 732.05
ค่าประกันภัย 30,000.00 33,000.00 36,300.00 39,930.00 43,923.00
ค่าโทรศัพท์ 14,000.00 15,400.00 16,940.00 18,634.00 20,497.40
ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด 66,000.00 72,600.00 79,860.00 87,846.00 96,630.60
รวมต้นทุนคงท่ี 4,020,456.00 4,422,501.60 4,864,751.76 5,351,226.94 5,886,349.63
รวมค่าใช้จ่ายในการ
ดำเนินงาน 

11,458,654.50 12,604,519.95 13,864,971.95 15,251,469.14 16,776,616.05

  
 4.4.4 งบกำไรขาดทุน 
  งบกำไรขาดทุน เป็นงบท่ีแสดงยอดรวมของรายการทางการค้าที่เป็นรายได้และค่าใช้จ่าย
แต่ละประเภทที่เกิดข้ึนแก่กิจการในงวด ๆ หน่ึง ผลต่างระหว่างรายได้และค่าใช้จ่ายทั้งหมดคือ ผลการ
ดำเนินงานของงวดนั้น ถ้ารายได้มากกว่าค่าใช้จ่าย ผลต่างน้ันคือ กำไร และในทางตรงกันข้าม        
ถ้ารายได้น้อยกว่าค่าใช้จ่าย ผลต่างคือ ขาดทุน ดังแสดงในตารางที่ 4.46 

 
ตารางที่ 4.46  งบกำไรขาดทุน 
 

งบกำไรขาดทุน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5
รายได้จากการขาย
สินค้า 

14,876,396.00 16,364,035.60 18,000,439.16 19,800,483.08 21,780,531.38

หัก ต้นทุนสินค้า 7,438,198.50 8,182,018.35 9,000,220.19 9,900,242.20 10,890,266.42
หัก ค่าเสื่อมราคา
อาคาร 

1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00

หัก ค่าเสื่อมราคา
อุปกรณ์ 

100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00

กำไรข้ันต้น 6,338,197.50 7,082,017.25 7,900,218.98 8,800,240.87 9,790,264.96
หัก ต้นทุนคงท่ี 4,020,456.00 4,422,501.60 4,864,751.76 5,351,226.94 5,886,349.63
กำไรจากการดำเนินงาน 2,317,741.50 2,659,515.65 3,035,467.22 3,449,013.94 3,903,915.33
หัก ดอกเบี้ย 169,050.00 135,240.00 101,430.00 67,620.00 33,810.00
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ตารางที่ 4.46  งบกำไรขาดทุน (ต่อ) 
 

งบกำไรขาดทุน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5
กำไรก่อนหักภาษี 2,148,691.50 2,524,275.65 2,934,037.22 3,381,393.94 3,870,105.33
หัก ภาษีเงินได้นติิบุคคล 429,738.30 504,855.13 586,807.44 676,278.79 774,021.07
กำไร (ขาดทุน) สุทธิ 1,718,953.20 2,019,420.52 2,347,229.77 2,705,115.15 3,096,084.26
กำไรสะสม 1,718,953.20 3,738,373.72 6,085,603.49 8,790,718.64 11,886,802.91

 
 4.4.5 งบกระแสเงินสด 
  เป็นอีกรูปแบบหน่ึงของงบแสดงการเปลี่ยนแปลงฐานะการเงินของกิจการ ซึ่งจะเน้น
เฉพาะในส่วนของการเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนกับเงินสดและรายการที่เทียบเท่าเงินสด เช่น เงินฝาก
ธนาคารหรือเงินลงทุนระยะสั้นที่มีสภาพคล่องสูงเท่ากับเงินสด โดยงบกระแสเงินสดจะช่วยให้ผู้บริหาร 
หรือบุคคลภายนอก ตลอดนักลงทุนได้ทราบว่าในรอบปีที่ผ่านมาแท้ที่จริงแล้วกิจการได้รับเงินสดและ
ใช้จ่ายเงินสดในกิจกรรมใดบ้าง ด้วยเหตุน้ี งบกระแสเงินสดจึงถือได้ว่าเป็นแหล่งข้อมูลที่จะแสดงให้
เห็นถึงนโยบายในการบริหารเงินสดของกิจการ การตัดสินใจทางด้านการเงิน และการวางแผนใน
อนาคตเพ่ือความมั่งค่ังของกิจการ นอกจากน้ีงบกระแสเงินสดยังเป็นสิ่งจำเป็นในการนำมาใช้ในการหา
มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (Net Present Value: NPV) และอัตราผลตอบแทนภายในโครงการ (Internal 
Rate of Return: IRR) อีกด้วย ดังตารางที่ 4.47 
 
ตารางที่ 4.47  งบกระแสเงินสด 
 

รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
กระแสเงินสดจากการดำเนินงาน 
กำไรสุทธิ   1,718,953.20 2,019,420.52 2,347,229.77 2,705,115.15 3,096,084.26 
ค่าเส่ือมราคาอาคาร   1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 
ค่าเส่ือมราคาอุปกรณ์   100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 100,000.00 
ชำระคืนเงินต้นปีนี้   420,000.00 420,000.00 420,000.00 420,000.00 420,000.00 
ชำระคืนเงินต้นปีก่อน     -420,000.00 -420,000.00 -420,000.00 -420,000.00 
ดอกเบี้ยปีนี้   169,050.00 135,240.00 101,430.00 67,620.00 33,810.00 
ดอกเบี้ยปีก่อน     -169,050.00 -135,240.00 -101,430.00 -67,620.00 
ภาษีเงินได้ปีนี ้   429,738.30 504,855.13 586,807.44 676,278.79 774,021.07 
ภาษีเงินได้ปีก่อน     -429,738.30 -504,855.13 -586,807.44 -676,278.79 
ค่าใช้จ่ายในการ
ดำเนินงานตัดจ่าย 

  260,000.00         

รวมเงินสดเพ่ิมขึ้น
(ลดลง) จากการ
ดำเนินงาน 

  4,097,741.50 3,160,727.35 3,495,372.09 3,860,776.49 4,260,016.54 

กระแสเงินสดจากการลงทุน 
อาคาร -5,000,000.00      
อุปกรณ์ -2,000,000.00      
ค่าใช้จ่ายในการ
ดำเนินงาน 

-260,000.00      
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ตารางที่ 4.47  งบกระแสเงินสด (ต่อ) 
 

รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
รวมเงินสดเพ่ิมขึ้น
(ลดลง) จากการลงทุน

-7,260,000.00      

กระแสเงินสดจาก
กิจกรรมจัดหาเงิน 

 
     

เงินลงทุนจากผู้เป็น
เจ้าของ 

8,838,456.00      

เงินลงทุนจากการกู้
ธนาคาร 

2,100,000.00      

รวมเงินสดเพ่ิมขึ้น
(ลดลง) จากกิจกรรม
การจัดหาเงิน 

10,938,456.00      

รวมเงินสดเพ่ิมขึ้น
(ลดลง) ระหว่างปี 

3,678,456.00 4,097,741.50 3,160,727.35 3,495,372.09 3,860,776.49 4,260,016.54 

เงินสดตน้งวด   3,678,456.00 7,776,197.50 10,936,924.85 14,432,296.94 18,293,073.43
เงินสดปลายงวด 3,678,456.00 7,776,197.50 10,936,924.85 14,432,296.94 18,293,073.43 22,553,089.97

 
 4.4.6 งบแสดงฐานะทางการเงิน 
  งบแสดงฐานะทางการเงินเป็นรายงานการเงินที่แสดงถึงฐานะการเงินของธุรกิจน้ัน         
ณ วันใดวันหน่ึงที่ระบุไว้ ปกติจะเป็นวันสิ้นสุดของงวดการดำเนินงาน เช่น วันสิ้นไตรมาส ครึ่งปี หรือ
วันสุดท้ายของปี งบแสดงฐานะทางการเงินบอกให้ทราบว่าธุรกิจน้ันมีเงินลงทุนทั้งหมดเท่าใด มาจาก
ส่วนของเจ้าของและเจ้าหน้ีในจำนวนเงินมากน้อยเพียงใด และนำไปใช้ลงทุนในสินทรัพย์ทั้งหมด
อย่างไร ดังน้ันในงบแสดงฐานะทางการเงินจะประกอบด้วยข้อมูลเก่ียวกับรายการของธุรกิจ               
3 ประเภท คือ สินทรัพย์ (Assets) หน้ีสิน (Liabilities) และส่วนของเจ้าของ (Equity or Net Worth) 
ดังตารางที่ 4.48 

 
ตารางที่ 4.48  งบแสดงฐานะการเงิน 
 

รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
สินทรัพย์ 
สินทรัพย์หมุนเวียน 
เงินสดและเงิน
ฝากธนาคาร 

3,678,456.00 7,776,197.50 10,936,924.85 14,432,296.94 18,293,073.43 22,553,089.97 

หัก ชำระคืน   
เงินต้น 

  -420,000.00 -840,000.00 -1,260,000.00 -1,680,000.00 -2,100,000.00 

อาคาร 5,000,000.00 5,000,000.00 5,000,000.00 5,000,000.00 5,000,000.00 5,000,000.00 
หัก ค่าเส่ือม
ราคาสะสม
อาคาร 

- -1,000,000.00 -2,000,000.00 -3,000,000.00 -4,000,000.00 -5,000,000.00 

อุปกรณ์ส่ิง
อำนวยความ
สะดวก 

2,000,000.00 2,000,000.00 2,000,000.00 2,000,000.00 2,000,000.00 2,000,000.00 



คณ
ะบ
ริห
ารศ

าส
ตร์

 มห
าวิท

ยา
ลัย
อุบ

ลร
าช
ธาน

ี 

85 

ตารางที่ 4.48  งบแสดงฐานะการเงิน (ต่อ) 
 

รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
หัก ค่าเส่ือม
ราคาสะสม
อุปกรณ์ 

- -100,000.00 -200,000.00 -300,000.00 -400,000.00 -500,000.00 

รวมสินทรัพย์
ถาวร 

10,678,456.00 13,256,197.50 14,896,924.85 16,872,296.94 19,213,073.43 21,953,089.97 

ค่าใช้จ่ายก่อน
ดำเนินงาน 

260,000.00 - - - - - 

รวมสินทรัพย์   
อ่ืน ๆ 

- - - - - - 

รวมสินทรัพย์ 10,938,456.00 13,256,197.50 14,896,924.85 16,872,296.94 19,213,073.43 21,953,089.97 
หนี้สินและส่วนของเจ้าของ 
เงินกู้ระยะยาว 2,100,000.00 1,680,000.00 1,260,000.00 840,000.00 420,000.00                 -   
ชำระคืนเงินต้น   420,000.00 420,000.00 420,000.00 420,000.00 420,000.00 
ดอกเบี้ย   169,050.00 135,240.00 101,430.00 67,620.00 33,810.00 
ภาษีจ่าย   429,738.30 504,855.13 586,807.44 676,278.79 774,021.07 
ส่วนของเจ้าของ 8,838,456.00 8,838,456.00 8,838,456.00 8,838,456.00 8,838,456.00 8,838,456.00 
กำไรสะสม   1,718,953.20 3,738,373.72 6,085,603.49 8,790,718.64 11,886,802.91 
รวมหนี้สินและ
ส่วนของเจ้าของ 

10,938,456.00 13,256,197.50 14,896,924.85 16,872,296.94 19,213,073.43 21,953,089.97

 
 4.4.7 การวิเคราะห์โครงการ 
  ต้นทุนถัวเฉลี่ยถ่วงน้ำหนัก หรือ ต้นทุนถัวเฉลี่ยของเงินที่ใช้ในการลงทุน ซึ่งจะทำการ
คำนวณต้นทุนของเงินทุนทั้งส่วนของเจ้าของและส่วนของเงินกู้ธนาคารเท่ากับอัตราผลตอบแทนท่ีมี
ความเสี่ยงปานกลาง ซึ่งได้แก่ อัตราผลตอบแทนหุ้นสามัญ อัตราผลตอบแทนร้อยละ 5.12 ต่อปี 
(ตลาดหลักทรัพย์แห่งประเทศไทย, 2563) รายได้ส่วนน้ีเป็นต้นทุนค่าเสียโอกาส หากไม่นำเงินไปลงทุน
เปิดร้านอาหารญี่ปุ่น หากนำเงินส่วนน้ีไปลงทุนในหุ้นสามัญ ก็จะได้รับผลประโยชน์ตามท่ีกล่าวมา 
 
  ดังน้ัน ค่า WACC  =  5.12% 
 
  หมายเหตุ: อัตราคิดลดที่ใช้คือ WACC ของกิจการ โดยอัตราผลตอบแทนการลงทุนใน
หุ้นสามัญ = 5.12% 
  โดยจะมีเครื่องมือที่ใช้ในการประเมินโครงการจากงบการเงิน เพ่ือช่วยในการตัดสินใจ
ลงทุนดังต่อไปน้ี 
  4.4.7.1 มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (Net Present Value: NPV) 
   มูลค่าปัจจุบันสุทธิ หมายถึง ผลต่างระหว่างมูลค่าปัจจุบันของกระแสเงินสดรับ
สุทธิตลอดอายุของโครงการกับเงินลงทุนเริ่มแรก ณ อัตราผลตอบแทนที่ต้องการหรือต้นทุนของเงินทุน
ของโครงการ ซึ่งมีสูตรในการคำนวณดังน้ี 
   มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) = มูลค่าปัจจุบันเงินสดรับ - มลูค่าปัจจุบันเงินสดจ่าย 
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   ในการเลือกค่าโครงการ ค่า NPV จะเสดงให้เห็นว่าโครงการที่กำลังพิจารณามี
มูลค่าปัจจุบันสุทธิของการลงทุนเป็นมูลค่าเท่าไรเมื่อสิ้นสุดโครงการ ถ้าค่า NPV มีค่าเป็นบวกแสดงว่า
โครงการดังกล่าว สมควรลงทุนและเลือกโครงการที่ให้ค่าNPV เป็นบวกสูงที่สุด แต่การใช้ NPV เพียง
อย่างเดียวอาจทำให้มีข้อจำกัดในการตัดสินใจเลือกโครงการได้ ในกรณีที่โครงการมีขนาดแตกต่างกัน 
แต่ให้ค่า NVP ที่เป็นบวกเท่ากัน ดังน้ันการตัดสินใจให้การสนับสนุนควรจะต้องนำเคร่ืองมืออ่ืนมา
ประกอบการพิจารณาควบคู่ไปกับการใช้ค่า NPV 
 
ตารางที่ 4.49  การคำนวณกระแสเงินสดสุทธิ 
 

รายการ ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
เงินลงทุน
สินทรัพย์ 

-7,260,000.00         1,760,000.00 

เงินทุน
หมุนเวียน 

-3,678,456.00         3,678,456.00 

กำไรจากการ
ดำเนินงาน 

- 2,317,741.50 2,659,515.65 3,035,467.22 3,449,013.94 3,903,915.33 

ค่าเส่ือมราคา - 1,100,000.00 1,100,000.00 1,100,000.00 1,100,000.00 1,100,000.00 
กระแสเงินสด
สุทธิ 

-10,938,456.00 3,417,741.50 3,759,515.65 4,135,467.22 4,549,013.94 10,442,371.33 

 
  การหา NPV จากสูตร 
 
  NPV ൌ  ቂ େభ

ሺ୍ା୩ሻభ 
େమ

ሺ୍ା୩ሻమ 
େయ

ሺ୍ା୩ሻయ  ⋯ 
େ

ሺ୍ା୩ሻቃ െ I 

 
  เมื่อC = กระแสเงินสดรับสุทธิในแต่ละปี (ดังแสดงตารางที่ 4.4.17) 

 n = อายุโครงการ                               = 5 ปี 
 k = อัตราผลตอบแทนที่ธุรกิจกำหนดไว้  = 5.12% 
 I = เงินลงทุนเริ่มแรก                           = 10,938,456 บาท 

  ผู้ศึกษาทำการคำนวณโดยใช้โปรแกรม Excel version 2013 ช่วยในการ
คำนวณ 

  จากการคำนวณมูลค่าปัจจุบัน (NPV) โดยใช้กระแสเงินสดรับสุทธิในแต่ละปีอายุ
โครงการ อัตราผลตอบแทนธุรกิจและเงินลงทุนเริ่มแรก ผลการคำนวณมูลค่าปัจจุบัน 

 
  มูลค่าปัจจุบัน (NPV)  =  11,135,885.42 บาท 
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ภาพท่ี 4.10  วิธีการคำนวณมูลคา่ปัจจุบนัสุทธิ (NPV) 
 

  4.4.7.2 อัตราผลตอบแทนภายในโครงการ (Internal Rate of Return: IRR) 
   เป็นอัตราผลตอบแทนคิดลด หมายถึง การคำนวณหาอัตราคิดลด ที่มีผลทำให้
มูลค่าปัจจุบันของเงินสดท่ีได้รับในอนาคตเท่ากับเงินลงทุนที่จ่ายในปัจจุบัน น่ันคือ มูลค่าปัจจุบันของ
เงินสดรับเท่ากับมูลค่าปัจจุบันของเงินสดจ่ายมีสูตรในการคำนวณดังน้ี 
   มูลค่าปัจจุบันของเงินสดรับ – มูลค่าปัจจุบันของเงินสดจ่าย = 0 

การหา IRR จากสูตร 
 
  IRR ൌ  ቂ େభ

ሺ୍ା୰ሻభ 
େమ

ሺ୍ା୰ሻమ 
େయ

ሺ୍ା୰ሻయ  ⋯ 
େ

ሺ୍ା୰ሻቃ െ I ൌ 0 

 
   เมื่อC = กระแสเงินสดรับสุทธิในแต่ละปี (ดังแสดงในตารางที่ 4.4.17) 

 n = อายุโครงการ   = 5 ปี 
 r = อัตราผลตอบแทน ซึ่งทำให้มูลค่าปัจจุบันของการเงินสดสุทธิรับตลอด

โครงการเท่ากับมูลค่าของเงินลงทุนพอดี 
 I = เงินลงทุนเริ่มแรก                          = 10,938,456 บาท 

   ผู้ศึกษาทำการคำนวณโดยใช้โปรแกรม Excel version 2013 ช่วยในการ
คำนวณ 
   จากการคำนวณอัตราผลตอบแทนภายในโครงการ (Internal Rate of Return: IRR) 
โดยใช้กระแสเงินสดรับสุทธิในแต่ละปี อายุโครงการ อัตราผลตอบแทน ซึ่งทำให้มูลค่าปัจจุบันของ
กระแสเงินสดสุทธิตลอดโครงการเท่ากับมูลค่าของเงินลงทุนพอดี และเงินลงทุนเร่ิมแรก ผลการ
คำนวณได้ค่า IRR = 30.81% 
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ภาพท่ี 4.11  วิธีการคำนวณอัตราผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) 
 
  4.4.7.3 ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period: PB) 
   ระยะเวลาคืนทุน หมายถึง ระยะเวลาของกระแสเงินสดรับที่คาดว่าจะได้รับใน
อนาคตเท่ากับเงินลงทุนเริ่มแรกของโครงการพอดี ซึ่งมีเกณฑ์การตัดสินใจคือ หากระยะเวลาในการคืน
ทุนที่คำนวณได้น้อยกว่าระยะเวลาในการคืนทุนที่ต้องการให้ยอมรับโครงการ แต่ถ้าระยะเวลาในการ
คืนทุนที่คำนวณได้มากกว่าระยะเวลาคืนทุนที่ต้องการให้ปฏิเสธโครงการ ดังตารางที่ 4.50 
 

ระยะเวลาคืนทุน ൌ  
จำนวนก่อนคืนทุน   กระแสเงินสดส่วนท่ีเหลือ ሺปีሻ

กระแสเงินสดท้ังปี
 

 

ตารางที่ 4.50  การคำนวณระยะเวลาในการคืนทุน 
 

กระแสเงินสดรับ
เงินลงทนุเริ่มแรก (บาท)

ปีที ่ รายปี (บาท) สะสม (บาท) 
0 0 0 -10,938,456.00
1   3,417,741.50 -7,520,714.50  
2   3,759,515.65 -3,761,198.85  
3   4,135,467.22 374,268.37  
4   4,549,013.94 4,923,282.30  
5  10,442,371.33 15,365,653.63  

 
  คำนวณระยะเวลาสำหรับ กระแสเงินสดรับจากการดำเนินงาน ในส่วนที่คุ้มทุน 
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   คือ    
กระแสเงินสดรับจาการดำเนินงานในจำนวนที่คุ้มทุน

กระแสเงินสดรับจาการดำเนินงานในปีถัดไป
       

 
   

   =      ଷ,ଵ,ଵଽ଼.଼ହ

ସ,ଵଷହ,ସ.ଶଶ
    =   0.91 

 
   0.91 ปี (x 12 เดือน) 10.92 คิดเป็น เดือน = 10 เดือน 
   0.92 เดือน (x 30 วัน) 27.6  คิดเป็น วัน = 28 วัน 
   สรุปผลการคำนวณ: ระยะเวลาคืนทุน 2 ปี 10 เดือน 28 วัน 
   สรุปการวิเคราะห์โครงการ 
   1)  มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV)    =  11,135,885.42 บาท 
   2)  อัตราผลตอบแทนจากการลงทุน (IRR)  = ร้อยละ 30.81 
   3)  ระยะเวลาคืนทุน     = 2 ปี 10 เดือน 28 วัน 
  4.4.7.4 การวิเคราะห์ความไวของโครงการต่อการเปลี่ยนแปลง (Sensitivity Analysis) 
   การวิเคราะห์ความไวแสดงให้เห็นถึงความเสี่ยงของกิจการ ในกรณีที่เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางด้านรายได้และค่าใช้จ่าย ซึ่งผลการวิเคราะห์จะช่วยให้เจ้าของกิจการทราบได้ว่า
สถานการณ์ใดที่พึงระวัง และหาทางดำเนินการป้องกันได้อย่างทันท่วงที โดยการวิเคราะห์ถึงสถานการณ์ 
ดังต่อไปน้ี 
   1)  กรณีรายได้ต่อปีลดลง ดังตารางที่ 4.52 
   2)  กรณีค่าใช้จ่ายต่อปีเพ่ิมขึ้น ดังตารางที่ 4.53 
   3)  กรณีรายได้ต่อปีลดลงและค่าใช้จ่ายต่อปีเพ่ิมขึ้น ดังตารางที่ 4.54 
 
ตารางที่ 4.51  การวิเคราะห์ความไวของโครงการกรณีรายได้ต่อปีลดลง 
 

กรณีรายได้ต่อปีลดลง ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 30 ร้อยละ 50.447
NPV 11,135,885.42 8,928,451.28 4,513,583.00 0.00
IRR ร้อยละ 30.81 ร้อยละ 26.30 ร้อยละ 16.57 ร้อยละ 5.12
PAY BACK PERIOD 2 ปี 10 เดือน 28 วัน 3 ปี 2 เดือน 5 วัน 3 ปี 11 เดือน 12 วัน 4 ปี 7 เดือน 2 วัน

 
   จากตารางที่ 4.51 การวิเคราะห์ความไวต่อการเปลี่ยนแปลงกรณีรายได้ลดลงมี
มูลค่าปัจจุบันสุทธิ เท่ากับ 11,135,885.42 บาท มีผลตอบแทนจากการลงทุนทางการเงินเท่ากับร้อยละ 
30.81 และมีระยะเวลาคืนทุน 2 ปี 10 เดือน 28 วัน ซึ่งถ้ากรณีที่รายได้ลดลงเนื่องจากยอดขาย มีจำนวน
ลดลงร้อยละ 10 และ 30 ตามลำดับ จะทำให้โครงการมีมูลค่าปัจจุบันสุทธิลดลงเป็น 8,928,451.28 บาท 
และ บาท 4,513,583.00 ตามลำดับ และมีผลตอบแทนจากการลงทุนทางการเงินเป็นร้อยละ 26.30 และ 
16.57 ตาลำดับ แต่เมื่อเทียบแล้วก็ยังสูงกว่า ต้นทุนเงินทุนหรืออัตราผลตอบแทนข้ันต่ำที่เจ้าของ
โครงการต้องการ และเมื่อให้โครงการมีรายได้ลดลงร้อยละ 50.447 มีมูลค่าปัจจุบันลดลงเป็น 0 จะมี
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อัตราผลตอบแทนจากการลงทุนทางการเงินร้อยละ 5.12 ซึ่งเท่ากับต้นทุนเงินทุนหรืออัตราผลตอบแทน
ขั้นต่ำที่โครงการต้องการ 
 
ตารางที่ 4.52  การวิเคราะห์ความไวของโครงการกรณีค่าใช้จ่ายต่อปีเพิ่มขึ้น 
 

กรณีค่าใช้จ่ายต่อปี
เพ่ิมขึ้น 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 30 ร้อยละ 60 ร้อยละ 101.805 

NPV 11,135,885.42 7,854,348.62 4,572,811.82 0.00
IRR ร้อยละ 30.81 ร้อยละ 20.06 ร้อยละ 12.59 ร้อยละ 5.12
PAY BACK PERIOD 2 ปี 10 เดือน 28 วัน 3 ปี 7 เดือน 20 วัน 4 ปี 1 เดือน 28 วัน 4 ปี 7 เดือน 2 วัน

   
   จากตารางที่ 4.52 การวิเคราะห์ความไวต่อการเปลี่ยนแปลงกรณีค่าใช้จ่ายเพ่ิมข้ึน 
พบว่า มีมูลค่าปัจจุบันสุทธิ 11,135,885.42 บาท มีผลตอบแทนจากการลงทุนทางการเงินเท่ากับร้อยละ 
30.81 และมีระยะเวลาคืนทุน 2 ปี 10 เดือน 28 วัน ซึ่งถ้ากรณีค่าใช้จ่ายเพ่ิมข้ึนร้อยละ 30 และ 60 
ตามลำดับ จะทำให้มีมูลค่าปัจจุบันสุทธิลดลง เป็น 7,854,348.62 บาท และ 4,572,811.82 บาท 
ตามลำดับ และมีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุนทางการเงิน เป็นร้อยละ 20.06 และ 12.59 ตามลำดับ 
แต่เมื่อเทียบแล้วก็ยังสูงกว่า ต้นทุนเงินทุนหรืออัตราผลตอบแทนข้ันต่ำที่เจ้าของโครงการต้องการ และ   
ถ้าโครงการปล่อยให้ค่าใช้จ่ายเพ่ิมข้ึนถึงร้อยละ 101.805 จะทำให้มูลค่าสุทธิคงเหลือ 0 และอัตรา
ผลตอบแทนจากการลงทุนคงเหลือร้อยละ 5.12 ซึ่งเท่ากับต้นทุนเงินทุนหรืออัตราผลตอบแทนขั้นต่ำที่
โครงการต้องการ 
 
ตารางที่ 4.53  การวิเคราะห์ความไวของโครงการกรณีรายได้ต่อปีลดลงและค่าใช้จ่ายต่อปีเพิ่มขึ้น 
 

กรณีรายได้ต่อปีลดลงและ
ค่าใช้จ่ายต่อปีเพ่ิมขึ้น 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 33.732 

NPV 11,135,885.42 7,834,605.68 4,533,325.94 0.00
IRR ร้อยละ 30.81 ร้อยละ 22.44 ร้อยละ 14.82 ร้อยละ 5.12
PAY BACK PERIOD 2 ปี 10 เดือน 28 วัน 3 ปี 5 เดือน 12 วัน 4 ปี 18 วัน 4 ปี 7 เดือน 2 วัน

 
   จากตารางที่ 4.53 การวิเคราะห์ความไวต่อการเปลี่ยนแปลงกรณีรายได้ลดลง
และค่าใช้จ่ายเพิ่มขึ้นพบว่ามีมูลค่าปัจจุบันสุทธิเท่ากับ 11,135,885.42 บาท มีผลตอบแทนจากการ
ลงทุนทางการเงินเท่ากับร้อยละ 30.81 และมีระยะเวลาคืนทุน 2 ปี 10 เดือน 28 วัน ซึ่งถ้ากรณี
รายได้ลดลงและค่าใช้จ่ายเพิ่มขึ้นร้อยละ 10 และ 20 ตามลำดับ จะทำให้มีมูลค่าปัจจุบันสุทธิลดลง 
เป็น 7,834,605.68 บาท และ 4,533,325.94 บาท ตามลำดับ และมีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุน
ทางการเงินเป็นร้อยละ 22.44 และ 14.82 แต่เมื่อเทียบแล้วก็ยังสูงกว่าต้นทุนเงินทุนหรืออัตรา
ผลตอบแทนข้ันต่ำที่เจ้าของโครงการต้องการ และถ้าโครงการปล่อยให้รายได้ลดลงและค่าใช้จ่าย
เพ่ิมข้ึนถึงร้อยละ 33.732 จะทำให้มูลค่าสุทธิคงเหลือ 0 และอัตราผลตอบแทนจากการลงทุนคงเหลือ
ร้อยละ 5.12 ซึ่งเท่ากับต้นทุนเงินทุนหรืออัตราผลตอบแทนขั้นต่ำที่โครงการต้องการ 
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ตารางที่ 4.54  สรุปผลการวิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางการเงนิ 
 

เครื่องมือ เกณฑ์การยอมรับ ผลการศึกษา 
ระยะเวลาคืนทุน (Payback 
period) 

จะยอมรับโครงการเมื่อระยะเวลาคืนทุนต่ำ 2 ปี 10 เดือน 28 วัน 

มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) จะยอมรับโครงการเมื่อ NPV เป็นบวก 11,135,885.42 
อัตราผลตอบแทน (IRR) จะยอมรับโครงการเมื่อ IRR มากกว่า 

WACC 
IRR = 30.81% 
WACC = 5.12% 

 
   จากตารางที่ 4.54 จะเห็นได้ว่าโครงการลงทุนร้านอาหารญ่ีปุ่น มีความเป็นไปได้
ในการลงทุนและมีความคุ้มค่าในการลงทุน 
   จากการศึกษาความเป็นไปได้ด้านการเงินซึ่งเป็นความสามารถเชิงทรัพยากร      
ที่แตกต่างกันในแต่ละองค์กร ซึ่งจากกรณีศึกษาที่ให้ข้อมูลสำหรับงานวิจัยน้ี สรุปความเป็นไปได้ด้าน
การเงินได้ดังน้ี 
   ร้านอาหารญี่ปุ่นมีการใช้เงินลงทุนทั้งสิ้น 10,938,456  บาท โดยเป็นส่วนของ
เจ้าของร้อยละ 70 เงินกู้ธนาคารร้อยละ 30 โดยกำหนดเงินทุนหมุนเวียนเป็นเงิน 3,678,456 บาท      
มีค่าใช้จ่ายก่อนการดำเนินการ 260,000 บาท ร้านอาหารญี่ปุ่นจะมีมูลค่าปัจจุบัน (NPV) เท่ากับ 
11,135,885.42 บาท โดยมีค่าเป็นบวก มีผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เท่ากับร้อยละ 30.81 
และมีระยะเวลาในการคืนทุน 2 ปี 10 เดือน 28 วัน และจากผลการวิเคราะห์ความไวของโครงการต่อ
การเปลี่ยนแปลง ได้ทำการกำหนดเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงรายได้และค่าใช้จ่ายในบริบทต่าง ๆ ดังน้ี   
   กรณีรายได้ต่อปีลดลงร้อยละ 10 และค่าใช้จ่ายคงที่จะทำให้มูลค่าปัจจุบัน 
(NPV) เท่ากับ 8,928,451.28 บาท มีผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เท่ากับร้อยละ 26.30 และมี
ระยะเวลาในการคืนทุน 3 ปี 2 เดือน 5 วัน กรณีรายได้ต่อปีลดลงร้อยละ 50.447 และค่าใช้จ่ายคงที่ 
จะทำให้มูลค่าปัจจุบัน (NPV) เท่ากับ ศูนย์ และมีผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เท่ากับร้อยละ 
5.12 และมีระยะเวลาในการคืนทุน 4 ปี 7 เดือน 2 วัน 
   กรณีค่าใช้จ่ายต่อปีเพ่ิมขึ้นร้อยละ 30 และมีรายได้คงที่ จะทำให้มีมูลค่าปัจจุบัน 
(NPV) เท่ากับ 7,854,348.62 บาท มีผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เท่ากับร้อยละ 20.06 และมี
ระยะเวลาในการคืนทุน 3 ปี 7 เดือน 20 วัน กรณีค่าใช้จ่ายต่อปีเพ่ิมข้ึนร้อยละ 101.805 และรายได้
คงที่ จะทำให้มูลค่าปัจจุบัน (NPV) เท่ากับ ศูนย์ และมีผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เท่ากับร้อย
ละ 5.12 และมีระยะเวลาในการคืนทุน 4 ปี 7 เดือน 2 วัน 
   กรณีรายได้ต่อปีลดลงและค่าใช้จ่ายต่อปีเพ่ิมข้ึนร้อยละ 10 จะทำให้มีมูลค่า
ปัจจุบัน (NPV) เท่ากับ 7,834,605.68  บาท มีผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เท่ากับร้อยละ 
22.44 และมีระยะเวลาในการคืนทุน 3 ปี 5 เดือน 12 วัน กรณีรายได้ต่อปีลดลงและค่าใช้จ่ายต่อปี
เพ่ิมขึ้นร้อยละ 33.732  จะทำให้มูลค่าปัจจุบัน (NPV) เท่ากับ ศูนย์ และมีผลตอบแทนภายในโครงการ 
(IRR) เท่ากับร้อยละ 5.12 และมีระยะเวลาในการคืนทุน 4 ปี 7 เดือน 2 วัน ดังน้ันจึงสามารถสรุปได้ว่า 
โครงการร้านอาหารญี่ปุ่นในเขตอำเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี มีความเป็นไปได้ในการลงทุนโครงการ 




