
แบบ 72-1

1 . ปัจจัยความเสี่ยง 
1.1  ความเสี่ยงจากการดำเนินงานของธุรกิจร้านอาหาร
ในธุรกิจร้านอาหาร ผู้ประกอบการต้องมีการขยายสาขาตามสถานที่ต่างๆ อย่างต่อเนื่อง เพื่อให้ครอบคลุมกับกลุ่มลูกค้าได้อย่างทั่วถึง จึงมีความเสี่ยงจากการเปิดสาขาในทำเลที่ตั้งที่ไม่เหมาะสม และต้องใช้เงินลงทุนค่อนข้างสูง สำหรับในส่วนของบริษัท ได้มีการขยายสาขาอย่างต่อเนื่อง ซึ่งในอดีตจะต้องจองพื้นที่ล่วงหน้าตั้งแต่ศูนย์การค้าอยู่ในระหว่างการก่อสร้าง เพื่อให้แน่ใจว่าจะได้พื้นที่ตามต้องการ โดยทำเป็นสัญญาเช่าระยะยาว  และเนื่องจากผลกระทบจากภาวะเศรษฐกิจถดถอย และจากการขาดความนิยมในศูนย์การค้าที่ไม่ได้อยู่ในแหล่งชุมชนที่เหมาะสม มีผลให้ผลประกอบการในบางสาขาของบริษัทขาดทุน จึงทำให้มีความเสี่ยงต่อการเปิดกิจการในสาขานั้นๆ เช่น หลักสี่พลาซ่า เป็นต้น  ในปี 2543 บริษัทได้ปิดสาขาจำนวน 9 สาขา เนื่องจากมีผลขาดทุนจากการดำเนินงานประมาณ 13.26 ล้านบาท และในปี 2544  ทางบริษัทได้ทำการปิดสาขาจำนวน 2 สาขา ซึ่งมีผลกำไรจากการดำเนินงานประมาณ 2 แสนบาท เนื่องจากหมดอายุสัญญาเช่าและมีการปรับค่าเช่าเพิ่มในอัตราที่สูงมาก สำหรับอุปกรณ์ของสาขาที่ปิดดำเนินการ ทางบริษัทยังสามารถนำไปใช้สำหรับสาขาที่เปิดใหม่ได้

อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันบริษัทได้มีนโยบายลดความเสี่ยงดังกล่าว โดยทำการศึกษาทำเลที่ตั้งซึ่งตั้งในศูนย์การค้าที่เป็นที่รู้จัก เช่น เซ็นทรัล และเดอะมอลล์ เป็นต้น ทำเลที่ตั้งที่อยู่ใกล้กลุ่มลูกค้าเป้าหมายและ มีศักยภาพในการขยายตัว รวมทั้งพิจารณาเงินลงทุน อัตราผลตอบแทน ก่อนการตัดสินใจลงทุน รวมทั้งการเปลี่ยนมาใช้สัญญาระยะสั้นมากขึ้นซึ่งทำให้ใช้เงินลงทุนในจำนวนที่ลดลง 
1.2 ความเสี่ยงจากการต่ออายุสัญญา 
เนื่องจากในปัจจุบันทางบริษัทมีสัญญาเช่าระยะสั้นเป็นจำนวนมากโดยเฉพาะสัญญาที่จะหมดอายุภายในปี 2546 (รายละเอียดตามตารางข้อ 5.2) ซึ่งบริษัทอาจจะไม่ได้รับการต่อสัญญา หรือ เพิ่มค่าเช่าในอัตราที่สูง  แต่อย่างไรก็ตามในอดีตที่ผ่านมา ส่วนใหญ่บริษัทจะได้รับการแจ้งจากทางศูนย์การค้าก่อนต่อสัญญาล่วงหน้าประมาณ 6 เดือน และอัตราค่าเช่าที่เพิ่มขึ้นไม่เกิน 15 %  โดยการพิจารณาที่จะต่อสัญญาหรือไม่นั้น ทางบริษัทจะพิจารณาจากผลตอบแทนที่ได้รับกับอัตราค่าเช่าที่เพิ่มขึ้น ทั้งนี้ บริษัทไม่เคยถูกยกเลิกสัญญาเช่าโดยศูนย์การค้า
1.3 ความเสี่ยงเกี่ยวกับวัตถุดิบ 
เนื่องจากวัตถุดิบหลักของบริษัทเป็นผลิตผลทางการเกษตรเกือบทั้งหมด ได้แก่ เนื้อสัตว์ชนิดต่างๆ อาหารทะเล ผักและผลไม้สด ซึ่งมีความผันผวนตามฤดูกาล ทั้งคุณภาพ ราคา และปริมาณ รวมทั้งมีอายุการเก็บรักษาสั้น ทำให้อาจเกิดความเสี่ยงการขาดแคลนวัตถุดิบในบางช่วงเวลาและต้นทุนของวัตถุดิบ 
ความเสี่ยงในการขาดแคลนวัตถุดิบ
เนื่องจากการหมุนเวียนของสินค้าในธุรกิจร้านอาหารมีระยะเวลาเร็ว  ดังนั้นวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารจึงต้องถูกจัดหาให้เพียงพอต่อความต้องการของลูกค้า  บริษัทจึงได้ป้องกันการขาดแคลนวัตถุดิบ โดยเน้นสินค้าที่ผลิตได้ภายในประเทศ สามารถเพาะปลูกได้ตลอดปี และเป็นประเภทที่หาได้ง่าย โดยบริษัทจะทำการซื้อจากผู้ผลิตโดยตรง ณ พื้นที่ที่มีวัตถุดิบนั้นมากๆ หรือซื้อวัตถุดิบประเภทเดียวกับ Supplier จำนวนอย่างน้อย 3 ราย ซึ่งทำให้สามารถคัดเลือกคุณภาพและปริมาณ รวมทั้งควบคุมราคาได้  ที่ผ่านมาในอดีตบริษัทไม่มีปัญหาในเรื่องการขาดแคลนวัตถุดิบเป็นระยะเวลานานอย่างรุนแรง โดยจะมีบ้างในกรณีของวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ชุดบุปเฟต์ เช่น ผัก ผลไม้ เป็นต้น ซึ่งเกิดจากผลของฤดูกาล บริษัทก็จะจัดหาวัตถุดิบอื่นที่ใกล้เคียงเป็นการทดแทน จึงถือได้ว่าไม่มีผลกระทบต่อความรู้สึกของผู้บริโภคแต่อย่างใด
ความเสี่ยงในการควบคุมสต๊อควัตถุดิบ
  
เนื่องจากวัตถุดิบส่วนใหญ่ของบริษัท เป็นวัตถุดิบเพื่อใช้บริโภค  ซึ่งเป็นผลิตผลทางการเกษตร  ดังนั้นปัจจัยที่สำคัญคือเรื่องของอายุเก็บรักษา ซึ่งวัตถุดิบบางชนิดมีอายุเก็บค่อนข้างสั้น  ดังนั้นบริษัทจึงให้ความสำคัญในการควบคุมดูแลวัตถุดิบดังกล่าว โดยใช้หลักการบริหารสินค้าคงคลังแบบ FIFO (First-In-First-Out)  
                 ในหลักการควบคุมดูแลสินค้าคงคลัง  มีหลักการที่สำคัญ 2 ประการดังนี้
1. 
วัตถุดิบที่รับจาก Supplier รวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากครัวกลางทุกชนิด  จะประทับคำว่า RECEIVED…

(วันเดือนปี)  และในการวางจัดวางสินค้าบนชั้นหรือในห้องเย็น  จะต้องนำสินค้าที่ได้รับก่อนออกมาไว้ด้านนอกและนำเอาสินค้าใหม่ไว้ด้านใน   ทั้งนี้เพื่อให้การหยิบจ่ายสินค้าเป็นไปอย่างถูกต้อง  และสะดวกในการทำงาน
2.
ในการสั่งวัตถุดิบของสาขาจะใช้วิธิการสั่งโดยผ่านเครือข่ายคอมพิวเตอร์โดยสาขาทุกสาขาจะส่งผ่านข้อมูลการสั่งซื้อสินค้ามาที่ครัวกลางและศูนย์กระจายสินค้าทุกวัน  ไม่มีวันหยุดซึ่งสาขาจะได้รับสินค้าที่สั่งภายในวันรุ่งขึ้น ทำให้ Stock วัตถุดิบ ทั้งที่สาขาและคลังสินค้าที่ศูนย์กระจายสินค้ามีการเคลื่อนไหวทุกวัน  และอยู่ในระดับที่เหมาะสม  และที่สำคัญคือทำให้สินค้ามีความใหม่สดอยู่เสมอ
สำหรับการควบคุมสินค้าในระหว่างการจัดส่งจากศูนย์กระจายสินค้าไปที่สาขา ทางบริษัทจะใช้วิธีการควบคุมป้องกันเพื่อมิให้สินค้าเกิดการสูญหายหรือเกิดปัญหาในคุณภาพของสินค้า  โดยจะใช้สลักล๊อคแบบ PSP  Double  Locking Ring   ซึ่งจะเป็นสลักล๊อคที่มีหมายเลขกำกับอยู่ 6 หลัก  แบบไม่ซ้ำกัน  และใช้เพียงครั้งเดียว  ในการจัดส่งจะมีการกำหนดจุดเปิด-ปิดประตูห้องเย็นรถบรรทุกทุกคัน  ให้ตรงกับหมายเลขสลักที่กำหนด  มีการลงนามและเวลาที่เปิด-ปิดในทุกจุดในเอกสารการเดินรถ ทำให้มั่นใจว่าสินค้าทั้งหมดที่จัดส่งให้สาขา มีความถูกต้องและปลอดภัยทั้งด้านปริมาณและคุณภาพ
ความเสี่ยงทางด้านต้นทุนของวัตถุดิบ
วัตถุดิบส่วนใหญ่ที่ใช้ในการประกอบอาหาร จะเป็นอาหารสด และผักผลไม้  ที่มีราคาแปรผันตามฤดูกาล ความต้องการใช้ และปริมาณที่จัดหาได้ รวมทั้งคุณภาพที่แตกต่างกัน จึงมีผลต่อความสามารถในการควบคุมต้นทุนวัตถุดิบ ในส่วนของการควบคุมดูแลเกี่ยวกับระบบการจัดซื้ออาหารสด เช่น เนื้อสัตว์  บริษัทจะกำหนดให้มีการตรวจสอบจาก Supplier ตั้งแต่ 3 รายขึ้นไป  เพื่อการเปรียบเทียบทั้งราคา  คุณภาพ  และความน่าเชื่อถือโดยเฉพาะสินค้าที่มีความสำคัญซึ่งมีมูลค่าซื้อ-ขายสูง  ทั้งนี้เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมของราคา  สำหรับ Supplier รายใหม่ทุกรายจะต้องผ่านการประเมินผลเบื้องต้นก่อนจะนำขึ้นจดทะเบียนใน ASL (Approved  Supplier List) จึงจะมีการตกลงซื้อ-ขายได้  และทุกครั้งที่มีการส่งมอบวัตถุดิบ ทางบริษัทจะทำการประเมินคุณภาพของ Supplier ในทุกๆ ด้าน เช่น ราคา คุณภาพของสินค้า การบริการ การส่งมอบที่ตรงเวลา เป็นต้นและมีการลงบันทึกผลการประเมินเป็นคะแนน ซึ่งหาก Supplier รายใดได้คะแนนต่ำกว่าเกณฑ์ที่กำหนด ก็จะมีการทำจดหมายแจ้งให้ Supplier รายนั้นๆ ปรับปรุงในส่วนที่บกพร่อง ซึ่งหากไม่มีการพัฒนาให้ดีขึ้น ทางบริษัทจะทำการตัดรายชื่อออกจาก ASL และจะไม่ทำการซื้อ-ขาย อีกต่อไป ซึ่งในปัจจุบันทางบริษัทได้มีการลดความเสี่ยงทางด้านต้นทุนวัตถุดิบที่สำคัญ เช่น เนื้อสัตว์ เป็นต้น โดยได้จัดทำสัญญากับ ผู้ขายที่มีชื่ออยู่ใน ASL ล่วงหน้าเป็นระยะเวลา 3-6 เดือน เพื่อควบคุมทั้งด้านราคา และปริมาณ และคุณภาพในการจัดซื้อ  และในส่วนของการจัดซื้อผักผลไม้ บริษัทจะซื้อจากตลาดกลาง ซึ่งจะได้รับราคากลางเพื่อนำมากำหนดเป็นราคาจัดซื้อ (รายละเอียดของการจัดหาอาหารสด และผักผลไม้ ปรากฏอยู่ในข้อ 3.3.1 ลักษณะการจัดให้ได้มาซึ่งบริการ)
1.4  ความเสี่ยงทางด้านการเกิดอัคคีภัย
เนื่องจากบริษัทดำเนินธุรกิจอาหารในลักษณะของบาร์บีคิว ซึ่งในอดีตใช้แก๊สเป็นเชื้อเพลิงในการปิ้ง ย่าง บนโต๊ะอาหารทำให้มีความเสี่ยงต่อการเกิดอัคคีภัย  ซึ่งบริษัทได้ตระหนักดีถึงความปลอดภัยในร้าน จึงได้ทำการเปลี่ยนมาใช้เตาถ่านเป็นเชื้อเพลิงซึ่งไม่มีควัน ทำให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้บริโภคทั้งทางด้านอัคคีภัยและสภาพแวดล้อม นอกจากนี้ทางบริษัทได้มีการจัดฝึกอบรมเกี่ยวกับการป้องกันอัคคีภัยในสาขาอย่างน้อยปีละ 3 ครั้ง รวมทั้งการทำประกันอัคคีภัยไว้ทุกสาขา





















































































































































































































ส่วนที่ 2 หน้าที่ 

