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2. ลักษณะการประกอบธุรกจิ 

2.1 ภาพรวมการประกอบธุรกิจ 

2.1.1 การดําเนนิธุรกิจของกลุมบริษัทฯ 

ปจจุบัน บริษัทฯ ดําเนินธุรกิจจําหนายขนมหวานและเบเกอร่ี โดยแบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ รานขนมหวาน และการบริการ
จัดงานนอกสถานที่และการรับจางผลิต  

1) ธุรกิจรานขนมหวาน  

บริษัทฯ ดําเนินธุรกิจรานขนมหวาน ภายใตเคร่ืองหมายการคา “อาฟเตอร ยู” และ “เมโกริ” โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1.1) รานอาฟเตอร ยู  

ดําเนินการผลิตและจําหนายของหวาน ขนม เคร่ืองด่ืม และของท่ีระลึก ผานชองทางสาขาของอาฟเตอร ยู ที่ต้ังอยูในเขตพื้นที่
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล  

1.2) รานเมโกริ  

ในป 2559 บริษัทฯ ไดมีการขยายสายผลิตภัณฑรานนํ้าแข็งใส ภายใตชื่อ เมโกริ ซึ่งต้ังอยูที่ เดอะคอมมอนส ซึ่งเปนคอมมูนิต้ี
มอลล แหงใหมใจกลางเมืองยานทองหลอ 

2)  ธุรกิจการบริการจัดงานนอกสถานที่และการรับจางผลิต 

บริษัทฯ ดําเนินธุรกิจการใหบริการจัดงานนอกสถานท่ี เชน งานสังสรรค งานแตงงาน งานกิจกรรมเพื่อสงเสริมการขาย เปนตน 
และไดมีการรับจางผลิตสินคาภายใตเคร่ืองหมายการคาของบริษัทฯ ใหกับลูกคา เชน ผูประกอบการสายการบิน และรานอาหาร 
เปนตน 

2.1.2 โครงสรางรายได  

โครงสรางรายไดหลักของกลุมบริษัทฯ ตามงบการเงินรวม จําแนกตามสวนธุรกิจ สําหรับรอบปบัญชี ส้ินสุดวันที่ 31 ธันวาคม 
2556, 2557, 2558 และงวดสามเดือน ส้ินสุดวันที่ 31 มีนาคม 2558 และ 2559 สรุปไดดังตอไปนี้  

สายผลิตภัณฑ/กลุมธุรกิจ 
 

ดําเนิน 
การโดย 

งวดป ส้ินสุดวันท่ี 31 ธันวาคม งวดสามเดือน ส้ินสุดวันท่ี 31 มีนาคม 
2556 2557 2558 2558 2559 

ลานบาท รอยละ ลานบาท รอยละ ลานบาท รอยละ ลานบาท รอยละ ลานบาท รอยละ 

รายไดจากการขาย            
1. รายไดจากรานขนมหวาน บริษัทฯ 188.1 99.6 305.4 98.1 406.7 98.1 82.9 97.6 137.0 98.7 

2. รายไดจากการจัดงานนอก
สถานท่ีและการรับจางผลิต 

บริษัทฯ 0.7 0.3 5.7 1.8 7.7 1.8 2.0 2.4 1.4 1.0 

รายไดจากการขายรวม  188.8 99.9 311.1 99.9 414.4 99.9 84.9 100.0 138.4 99.7 

รายไดอื่น  0.1 0.1 0.5 0.1 0.5 0.1 0.0 0.0 0.4 0.3 

รวม  188.9 100.0 311.6 100.0 414.9 100.0 84.9 100.0 138.8 100.0 

ท่ีมา: งบการเงินรวมของบริษัทฯ 
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2.2 การประกอบธุรกิจในแตละกลุมธุรกิจ 

2.2.1 ลักษณะผลิตภัณฑหรือบริการ 

1) ธุรกิจรานขนมหวาน  

1.1) รานอาฟเตอร ยู  

บริษัทฯ เปนผูประกอบการรานขนมหวาน ภายใตเคร่ืองหมายการคา อาฟเตอร ยู ซึ่งมีแนวการตกแตงรานที่ใหบรรยากาศอบอุน
เหมือนอยูกับครอบครัว และดวยแนวคิดของรานที่ดูสบายเปนกันเอง และสามารถเขาถึงผูบริโภคไดงาย ทําใหกลุมผูบริโภค มี
หลากหลายครอบคลุมทุกเพศ วัยและอายุต้ังแตเด็กนักเรียนไปจนถึงผูสูงอายุ ดังนั้น บริษัทฯ จึงมีผลิตภัณฑที่เปนของหวานและ
เคร่ืองด่ืมรวมกวา 100 รายการ แบงเปนประเภทหลักๆ ดังนี้ 

– ของหวาน ประกอบดวย ของหวานปรุงสดเสิรฟรอนคูกับไอศกรีม โดยมีเมนูหลักที่ไดรับความนิยมอยางสูงจากลูกคา 
เชน สินคากลุม ฮันนี่โทส ช็อคโกแลตลาวา น้ําแข็งใสคากิโกริ เมนูอาหารเชาที่ทําจากแพนเคก เคก ไอศกรีม เปนตน 
นอกจากนี้ยังมีคุกก้ีและขนมบรรจุหอพลาสติกเพื่อวางจําหนายสําหรับการซ้ือกลับบานหรือเปนของฝาก 

– เคร่ืองด่ืม เชน ชา กาแฟ ช็อคโกแลต น้ําผลไมปน เปนตน 
– ของที่ระลึก เชน เส้ือ สมุด และอุปกรณตางๆ ที่ใชในการทําขนม แกวน้ํา เปนตน 

 
ชิบูยา ฮันนี่โทส 

 
สตอเบอร่ี ชีสเคก คากิโกริ  ลาเตรอน 

 
บานานามัฟฟน 

 
ช็อคโกแลตลาวา  แพนเคกไสกรอกไขดาว 

 
สตอรเบอรร่ีปน ของที่ระลึก 
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ณ วันที่ 31 พฤษภาคม 2559 รานขนมหวานอาฟเตอร ยู มีจํานวนท้ังส้ิน 15 สาขา โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ลําดับ สาขา จังหวัด ลักษณะที่ตั้งของสาขา เวลาการใหบริการ 

1 เจ อเวนิว ซอยทองหลอ 13 กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล 11.00 - 24.00 
2 ลา วิลลา พหลโยธิน กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล จ-พฤ. 10.00 - 22.30 

ศ-อา. 10.00 - 23.00 
3 สยามพารากอน กรุงเทพฯ ศูนยการคา 10.00 - 22.30 
4 คริสตัลพารค  กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล จ-พฤ. 11.00 - 22.00 

ศ-อา. 10.00 - 23.00 
5 เซ็นทรัลลาดพราว กรุงเทพฯ ศูนยการคา 10.00 - 22.00 
6 อินท-อินเตอรเซค พระราม 3 กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล 11.00 - 22.00 
7 สีลมคอมเพล็กซ กรุงเทพฯ ศูนยการคา 10.30 - 22.00 
8 เซ็นทรัลเวิลด กรุงเทพฯ ศูนยการคา 10.00 - 22.00 
9 เดอะมอลลบางกะป กรุงเทพฯ ศูนยการคา จ-ศ. 10.30 – 21.30  

ส-อา.10.00 - 22.00 
10 สยามสแควรวัน กรุงเทพฯ ศูนยการคา 12.00 - 24.00 
11 คริสตัล เอสบี ราชพฤกษ  นนทบุรี คอมมูนิต้ีมอลล 11.00 - 22.00 
12 ทามหาราช  กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล 10.00 - 22.00 
13 เมกะบางนา  สมุทรปราการ ศูนยการคา 10.00 - 22.00 
14 เดอะมอลลบางแค  กรุงเทพฯ ศูนยการคา จ-ศ. 10.30 - 22.00 

ส-อา. 10.00 - 22.00 
15  ฟวเจอรพารครังสิต ปทุมธานี ศูนยการคา จ-พฤ. 10.30 - 21.30 

ศ.    10.30 - 22.00 
ส-อา. 10.00 - 22.00 

 

1.2) รานเมโกริ  

ในป 2558 เมนูน้ําแข็งใส คากิโกริ ที่ใหบริการในราน อาฟเตอร ยู ไดรับความนิยมและผลตอบรับที่ดีจากผูบริโภคเปนอยางมาก 
จนไดรับการบรรจุเปนเมนูหลักของราน ในป 2559 บริษัทฯ เล็งเห็นโอกาสทางธุรกิจในการขยายฐานผูบริโภค บริษัทฯ จึงได
ขยายสายผลิตภัณฑสูรานนํ้าแข็งใสภายใตชื่อ ” เมโกริ “ ซึ่งรานน้ําแข็งใสนี้มีแนวการตกแตงรานที่ใหบรรยากาศแบบสบายเปน
กันเอง ทําใหผูบริโภครูสึกผอนคลายเสมือนอยูบาน ดวยแนวคิดของรานน้ําแข็งใสที่เปนของหวานคูกับเขตเมืองรอนของประเทศ
ไทย กลุมผูบริโภคจงึมีความหลากหลายไมใชเพียงแคกลุม นักเรียน นักศึกษา คนทํางาน เทานั้น แตครอบคลุมไปถึงกลุมแมบาน 
ไปจนถึงผูสูงอายุ ซึ่งมีผลิตภัณฑเปนน้ําแข็งใสหลากหลายเมนูที่ถูกเลือกสรรพิเศษ อาทิ Ichigo and yogurt, Mont Blanc 
Chestnut, Hojicha, Ume เปนตน 
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Ichigo and Yogurt Mont Blanc Chestnut Hojicha Ume 

สาขารานเมโกริ ณ วันที่ 31 พฤษภาคม 2559 มีจํานวน 1 สาขา โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

ลําดับ สาขา จังหวัด ลักษณะที่ตั้งของสาขา เวลาการใหบริการ 

1 เดอะ คอมมอนส กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล 12.00 - 23.00 
 

2) ธุรกิจการบริการจัดงานนอกสถานท่ี และการรับจางผลิต 

บริษัทฯ ไดมีการขยายชองทางการจัดจําหนายสินคาไปสูการบริการจัดงานเล้ียงนอกสถานท่ี เชน งานสังสรรค งานแตงงาน งาน
จัดกิจกรรมตางๆ เปนตน ซึ่งมีผลิตภัณฑหลักที่ไดใหบริการ ไดแก ชิบูยา ฮันนี่โทส ช็อคโกแลตลาวา สตอรเบอรร่ีครัมเบิ้ล และ
อื่นๆ นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังไดมีการรับจางผลิตสินคาภายใตเคร่ืองหมายการคาของบริษัทฯ ใหกับลูกคากลุมตางๆ เชน 
ผูประกอบการสายการบิน และรานอาหาร เปนตน ซึ่งมีผลิตภัณฑหลักที่จําหนาย อาทิ พาย คุกก้ี ขนมปง เปนตน 

  
การจัดงานนอกสถานท่ี 

 
 รับจางผลิตสินคาภายใตเคร่ืองหมายการคาของบริษัทฯ 
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2.2.2 การตลาดและภาวะการแขงขัน  

2.2.2.1 ปจจัยความสําเร็จ  

ปจจัยที่สงผลใหบริษัทฯ เติบโตอยางกาวหนาและม่ันคงในธุรกิจขนมหวานและเบเกอร่ี คือ การสรางความแตกตางในผลิตภัณฑ
และบริการของบริษัทฯ จากผูประกอบการรายอ่ืน (Differentiate) โดยมีรายละเอียดดังตอไปนี้  

1) การรับรูและเปนที่รูจักของผลิตภัณฑและบริการ (Brand Awareness)  

จากการเปดตัวสาขาแรกของรานขนมหวานและเบเกอรรี่ภายใตชื่อ “อาฟเตอร ยู” ในป 2550 บริษัทฯ ไดรับการตอบรับเปนอยาง
ดีจากผูบริโภค จากการบอกปากตอปาก และการส่ือสารผานทางสังคมออนไลน (Social Network) ถึงคุณภาพผลิตภัณฑและ
บริการของ อาฟเตอร ยู สงผลใหความนิยมของผูบริโภคที่มีตอ อาฟเตอร ยู เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วและตอเนื่องมาจนถึงปจจุบัน 
จนไดรับการยอมรับวา อาฟเตอร ยู เปนรานขนมหวานอันดับตนๆ ในใจผูบริโภค รานอาฟเตอร ยู เร่ิมมาจากคุณกุลพัชร กนก
วัฒนาวรรณ ผูถือหุนรายใหญของบริษัทฯ ที่มีความชื่นชอบในการทําขนมหวานมาต้ังแตเด็ก และจากการส่ังสมประสบการณใน
การทําขนมหวานมาเปนระยะเวลานาน รวมถึงการเขียนหนังสือสูตรขนมหวาน “May Made” ทําใหเคร่ืองหมายการคา อาฟ
เตอร ยู เปนที่ยอมรับในหมูคนที่รักการทําและรับประทานขนมหวาน ประกอบกับความเปนตัวตนของรานท่ีเปนของหวานสด
เสิรฟรอน ความใสใจในรายละเอียดและการนําเสนอและสรางสรรคเมนูใหมๆ ออกมาอยางตอเนื่อง รวมไปถึงแนวคิดของรานที่
ดูสบายเปนกันเองและสามารถเขาถึงลูกคาได ทําใหเคร่ืองหมายการคาอาฟเตอร ยู เปนที่ยอมรับในหมูผูที่ชื่นชอบการ
รับประทานของหวานทุกเพศ ทุกวัยต้ังแตเด็กนักเรียน คนทํางาน ตลอดจนถึงผูสูงอายุ ความสําเร็จจากการขยายตลาดจากการ
ขยายสาขาอยางตอเนื่องของบริษัทฯ ก็เปนหนึ่งในบทพิสูจนถึงการยอมรับของเคร่ืองหมายการคาอาฟเตอร ยู ที่อยูในใจลูกคา
ตลอดทศวรรษที่ผานมา 

2)  คุณภาพและรสชาติของผลิตภัณฑ 

บริษัทฯ มีนโยบายมุงเนนในเร่ืองการคิดคนผลิตภัณฑที่มีความแปลกใหมขึ้นมาอยางตอเนื่องและนําเสนอผลิตภัณฑที่มีความ
แตกตางจากคูแขงใหกับผูบริโภค รวมถึงคุณภาพของสินคา ความสดใหมของวัตถุดิบที่นํามาใช และความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ ซึ่งกลยุทธทางดานผลิตภัณฑดังกลาวถือไดวาเปนปจจัยสําคัญตอความสําเร็จของบริษัทฯ บริษัทฯ เร่ิมตนจากการ
นําเสนอผลิตภัณฑของหวานปรุงสดที่ทําสดเสิรฟคูกับไอศกรีม ซึ่งมีความแตกตางจากรานขนมหวานทั่วไปในเวลานั้น จนไดรับ
การยอมรับวาเปนผูนํารายแรกๆ สําหรับของหวานปรุงสด บริษัทฯ ใหความสําคัญในการควบคุมคุณภาพโดยเร่ิมต้ังแตการจัดหา
วัตถุดิบ โดยการคัดสรรวัตถุดิบชั้นดีและไดมาตรฐานทางโภชนาการ การตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบกอนนําเขาสู
กระบวนการผลิต และกระบวนการผลิตที่พิถีพิถัน ซึ่งดําเนินการโดยโรงงานครัวกลางของบริษัทฯ เอง รวมทั้งบริษัทฯ มีระบบการ
ขนสงวัตถุดิบและอาหารจากโรงงานครัวกลางมายังรานสาขาท่ัวประเทศดวยรถขนสงของบริษัทฯ เองรวมทั้งการใชบริการบริษัท
ขนสงที่มีมาตรฐาน ทําใหสามารถควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑที่สงไปยังสาขาตางๆใหเปนมาตรฐานเดียวกัน มี
ความคงที่สมํ่าเสมอของรสชาติ โดยผลิตภัณฑที่ปรุงที่สาขาก็จะมีการตรวจสอบคุณภาพกอนที่จะเสิรฟถึงมือลูกคา ดังนั้น จึง
ม่ันใจไดวา บริษัทฯ สามารถควบคุมคุณภาพ ความสดใหม รวมทั้งตนทุนไดอยางมีประสิทธิภาพ ทําใหผลิตภัณฑของบริษัทฯ มี
คุณภาพและมีมาตรฐานเดียวกันในทุกสาขา 

นอกจากนี้ บริษัทฯ มีการพัฒนาและคิดคนผลิตภัณฑใหมๆ อยางสม่ําเสมอ หรือเมนูพิเศษเพื่อนําเสนอแกลูกคาในชวงเทศกาล
สําคัญตางๆ อยางตอเนื่อง เชน วัน Halloween และวัน Valentine เปนตน ซึ่งโดยเฉล่ียจะออกเมนูอาหารแนะนําใหมๆ ทุก 2 
เดือน เพื่อสรางความแปลกใหม เพิ่มทางเลือกใหลูกคา รวมท้ังสรางความแตกตางจากคูแขง และยังสงเสริมใหเกิดการเพิ่ม
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ความถ่ีในการรับประทานของหวานของลูกคาไดอีกดวย ซึ่งเมนูดังกลาวสวนใหญไดรับความนิยมและไดรับการตอบรับอยางดี
จากลูกคา สําหรับบางเมนูที่ไดรับความนิยมมากก็จะบรรจุเปนเมนูประจําเพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ  

3) การบริการเปนเลิศ 

บริษัทฯ เนนยํ้าในเร่ืองคุณภาพการใหบริการและการสรางความประทับใจแกผูบริโภคทุกคร้ังที่เขามารับประทานของหวานหรือ
ใชบริการของ อาฟเตอร ยู โดยลูกคาจะไดรับการตอนรับจากพนักงานที่มีรอยย้ิมและใบหนาที่แจมใส เปนกันเอง มีมารยาทและ
อัธยาศัย และการแนะนําสินคา และการใหบริการที่รวดเร็ว ความสะดวก และคํานึงถึงความสะอาดซึ่งเปนปจจัยสําคัญในธุรกิจ
อาหารและของหวาน ซึ่งบริษัทฯ มีผูจัดการเขต และผูจัดการฝายควบคุมมาตรฐาน เขามาสุมตรวจสอบคุณภาพการใหบริการ
ของพนักงานทุกคนต้ังแตพนักงานในครัว พนักงานเสิรฟ แคชเชียร อยางสม่ําเสมอ เพื่อใหม่ันใจวาพนักงานทุกคนปฏิบัติตาม
ขั้นตอนที่บริษัทฯ วางไว รวมทั้งมีการพัฒนาคุณภาพและทักษะการใหบริการของพนักงานประจํารานอยูเปนประจํา เพื่อให
ลูกคาไดรับความพึงพอใจสูงสุด นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังมีการสุมสํารวจความพึงพอใจของลูกคาจากการเขามารับประทานขนม
หวานท่ีรานผานทางแบบสอบถาม เพื่อนํามาพัฒนาปรับปรุงการบริการอีกดวย 

4) การสรางความพึงพอใจแกผูบริโภค 

บริษัทฯ ใหความสําคัญเปนอยางมากในการสรางและรักษาความพึงพอใจของผูบริโภค โดยบริษัทฯ ใหความใสใจในการ
ปรับปรุงแกไข และพิจารณาขอเสนอแนะตางๆ ที่ไดรับขอมูลจากการแสดงความเห็นในใบแสดงความคิดเห็นของผูบริโภคทุกใบ 
นอกจากนี้บริษัทฯ มีนโยบายใหพนักงานพูดคุยสอบถามความพอใจจากผูบริโภคอยางใกลชิด  

5) การรักษาและขยายฐานลูกคา 

บริษัทฯ ไดจัดใหมีการทําบัตรสะสมคะแนนของลูกคาโดย ณ วันที่ 31 ธันวาคม 2558 สมาชิกรานอาฟเตอร ยู มีประมาณ 
100,000 สมาชิก โดยสมาชิกจะไดรับการสะสมคะแนนทุก 100 บาทจะได 1 คะแนน ซึ่งสมาชิกจะไดรับสิทธิประโยชนจากการ
สะสมคะแนนโดยการนําคะแนนสะสมภายในปมาใชแลกของรางวัลในปถัดไป อีกทั้งบริษัทฯ มีการนําเสนอขาวสารหรือเมนู
ใหมๆ ของอาฟเตอร ยู ผานทางขอมูลสมาชิก เชน ทางอีเมล เปนตน เพื่อสรางการรับรูในเคร่ืองหมายการคาของบริษัทฯ อยาง
สมํ่าเสมอ ย่ิงไปกวานั้นบริษัทฯ สามารถนําขอมูลสมาชิกดังกลาวไปใชในการเก็บสถิติและวิเคราะหศึกษาขอมูลสมาชิกเพื่อทํา
ความเขาใจพฤติกรรมของลูกคาไดดีย่ิงขึ้น  

6) การตลาดผานสังคมออนไลน 

บริษัทฯเนนการทําการตลาดบนสังคมออนไลน (Social Media) ผานชองทาง facebook (https://www.facebook.com/ 
afteryoufanpage) Instagram ของรานอาฟเตอร ยู (https://www.instagram.com/afteryoudessertcafe) Instagram ของราน
เมโกริ  (https: / /www. instagram.com/maygori)  และของคุณกุลพัชร  กนกวัฒนาวรรณ  (“คุณกุลพัชรฯ ”) 
(https://www.instagram.com/mayafteryou) ซึ่งการทําการตลาดผานชองทางดังกลาวทําใหเขาถึงไลฟสไตลคนรุนใหมและ
กลุมลูกคาของบริษัทฯ ซึ่งสวนมากเปนกลุมวัยรุนที่มารับประทานกับกลุมเพื่อนหรือพาครอบครัวมารับประทานของหวานที่ราน 
การทําการตลาดผานชองทางดังกลาวทําใหเกิดการสรางแรงจูงใจเพื่อใหเกิดการซ้ือซ้ําของกลุมลูกคาเดิม (Repeat Customer) 
และขยายฐานกลุมลูกคาใหม รวมไปถึงการสงเสริมใหเกิดความแข็งแกรงของเคร่ืองหมายการคา นอกจากนี้บริษัทฯ ไดใช
ชองทางอีเมลจากขอมูลสมาชิกของรานอาฟเตอร ยู เปนอีกชองทางในการนําเสนอสินคาใหมๆ หรือสินคาตามเทศกาลตางๆ 
ทั้งนี้ บริษัทฯ เช่ือวาการทําการตลาดแบบปากตอปาก หรือผานสังคมออนไลน เปนกลยุทธทางการตลาดเหมาะกับธุรกิจของ
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บริษัทฯ ทําใหเกิดการกระตุนยอดขาย และมีประสิทธิภาพสูงมาก เนื่องจากสามารถกระจายตัวไดอยางรวดเร็วและมีอิทธิพลกับ
การตัดสินใจของลูกคาสูงในขณะที่มีตนทุนตํ่า 

7) ที่ต้ังสาขาในจุดที่สําคัญ (Strategic Location) 

กลุมบริษัทฯ ดําเนินการขยายสาขาโดยไดเร่ิมจากพื้นที่ใจกลางเมืองที่เปนพื้นที่ชุมชนที่มีความหนาแนนของประชากรกลุมลูกคา
เปาหมายของบริษัทฯ เชน ทองหลอ พหลโยธิน ลาดพราว และสยามสแควร เปนตน และขยายสาขาอยางตอเนื่องทุกปเพื่อให
ครอบคลุมในเขตพื้นที่กรุงเทพฯและปริมณฑลมากขึ้น ณ วันที่ 31 พฤษภาคม 2559 บริษัทฯ มีสาขาของรานอาฟเตอร ยู จํานวน 
15 สาขา โดยจะต้ังอยูที่ศูนยการคา และคอมมูนิต้ีมอลลชั้นนํา นอกจากนี้ บริษัทฯ ไดมีการขยายสายผลิตภัณฑใหมเปนราน
น้ําแข็งใส เมโกริ ซึ่งเปดบริการแลว จํานวน 1 สาขา ที่ทองหลอ ซอย 17 โดยเปนสาขาที่ต้ังอยูที่คอมมูนิต้ีมอลลเดอะคอมมอนส
ต้ังอยูในยานชุมชน และจะเปดอีกสาขาท่ีสยามสแควรวันในตนเดือนมิถุนายนน้ี โดยนํารูปแบบจากสาขาแรกมาตอยอด และ
เพิ่มฐานลูกคากลุมเปาหมายไดมากและชัดเจนขึ้น ซึ่งทางรานสามารถใชประโยชนจากพื้นที่และทําเลที่สยามสแควรวันไดอยาง
เต็มที่ 

2.2.2.2 ชองทางการจดัจําหนาย 

บริษัทฯ มีชองทางการจําหนาย 5 ชองทาง คือ 1) รานขนมหวานของบริษัทฯ ในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑล 2) การซื้อของหวาน
กลับไปรับประทานที่บาน 3) บริการจัดงานนอกสถานที่ 4) รับจางผลิตสินคา และ 5) การขายบัตรของขวัญ Gift Voucher 

2.2.2.3 นโยบายการกําหนดราคา 

บริษัทฯ มีนโยบายกําหนดราคาโดยคํานึงถึงตนทุนและคาใชจายหลัก เชน ตนทุนวัตถุดิบ คาใชจายในการดําเนินงาน คาเชา 
และคาใชจายเก่ียวกับพนักงาน เปนตน รวมท้ังการพิจารณาราคาตลาด และคํานึงถึงราคาที่กลุมลูกคาเปาหมายยอมรับได 
สินคาที่บริษัทฯ ผลิตและจําหนายจะเปนของหวานปรุงสดระดับพรีเม่ียม ดวยวัตถุดิบที่มีคุณภาพและการใสใจในรายละเอียด
ทุกขั้นตอน ราคาสินคาจึงถือวาอยูในระดับปานกลางถึงสูง บริษัทฯ เช่ือม่ันวาการกําหนดราคาสินคาของบริษัทฯ มีความ
เหมาะสมและเปนไปอยางสมเหตุสมผลเม่ือเทียบกับคุณภาพของสินคา และสามารถตอบโจทยลูกคาไดอยางลงตัว  

ประเภทราน/ เครื่องหมาย
การคา 

กลุมลูกคาเปาหมาย การกําหนดราคา 

1. รานขนมหวาน อาฟเตอร ยู ระดับรายไดปานกลางถึงคอนขางสูง  
ต้ั งแต เ ด็กนักเ รียน  คนวัยทํางาน  ตลอดจนถึง
ผูสูงอายุ ที่เขามารับประทานกับกลุมเพื่อน หรือ
ครอบครัว 

ราคาของหวานตอจาน  
125 - 255 บาท 
ราคาเคร่ืองด่ืมตอแกว  
95 - 145 บาท  

2. รานน้ําแข็งใส เมโกริ ระดับรายไดปานกลางถึงคอนขางสูง  
กลุมนักเรียน นักศึกษา วัยรุนจนถึงวัยกลางคน  

ราคาตอจาน  
185 - 235 บาท  
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2.2.2.4 ภาวะอุตสาหกรรมและการแขงขัน 

2.2.2.4.1 ภาวะอุตสาหกรรม 

อุตสาหกรรมอาหารจัดเปนหนึ่งในอุตสาหกรรมท่ีมีศักยภาพของไทย เนื่องจากมีทรัพยากรธรรมชาติอุดมสมบูรณ สามารถ
นํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารและประกอบการรานอาหาร ประกอบกับการสงเสริมจากภาครัฐ ดวยการวางนโยบาย 
“ครัวไทยสูครัวโลก (Kitchen of the World)” ที่มุงเนนการเปนผูนําการผลิตอาหารในอาเซียนและขยายชองทางการลงทุนไป
ตลาดโลกมากขึ้น จะเปนแรงขับเคล่ือนใหอุตสาหกรรมอาหารและรานอาหารของไทยมีการขยายตัวไดในอนาคต  

ตลาดธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยถือเปนธุรกิจที่มีการแขงขันสูงและมีผูประกอบการเปนจํานวนมาก ซึ่งจะเห็นไดจาก อัตรา
การเติบโตของจํานวนการจดทะเบียนจัดต้ังธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหาร จากกรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย ในชวง
เดือนมกราคมถึงมิถุนายน 2558 ที่อัตราการเติบโตเพิ่มขึ้นรอยละ 16.0 เม่ือเทียบกับชวงเวลาเดียวกันของปกอน ซึ่งการเพิ่มขึ้น
ดังกลาวเกิดจากการเขามาของผูประกอบการรายยอยหนาใหมเปนสวนใหญ เนื่องจากใชเงินลงทุนที่ตํ่า และระยะการคืนทุนที่
คอนขางส้ัน  

ตลาดธุรกิจรานอาหารในประเทศไทย ประกอบดวย 6 ประเภทหลัก คือ รานอาหารขนาดเล็ก คาเฟ/บาร รานอาหารที่ใหบริการ
เต็มรูปแบบ ฟาสตฟูด รานอาหารแบบส่ังกลับบาน และฟูดคอรท ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1) รานอาหารขนาดเล็ก (Street Stalls/Kiosks) คือ รานอาหารท่ีมีขนาดเล็ก ราคาถูก และมีรายการอาหารที่จํากัด โดยจะ
ใหบริการอาหารจานเดียวที่เนนความรวดเร็วเปนหลัก เชน ไกยางหาดาว และชายส่ีบะหม่ีเก๊ียว เปนตน 

2) คาเฟ/บาร (Cafés/Bars) คือ รานขายเคร่ืองด่ืมทั่วไป เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล รวมทั้งขนมหวานและอาหารหลากหลาย
รายการ เชน สตารบัค คอฟฟ คาเฟ อเมซอน อาฟเตอร ยู และรานขนมอิสระท่ัวไป เปนตน 

3) รานอาหารที่ใหบริการเต็มรูปแบบ (Full-Service Restaurant) คือ รานอาหารประเภทท่ีใหบริการนั่งรับประทานที่ราน เนน
ใหบริการอาหารมากกวาเคร่ืองด่ืม โดยรานอาหารประเภทน้ีจะมีรายการอาหารท่ีมีความหลากหลายและประณีต ทั้งนี้ 
รานอาหารที่ใหบริการเต็มรูปแบบจะไมรวมถึงรานอาหารที่ใหผูบริโภคส่ังอาหารท่ีเคานเตอรเอง เชน เอ็ม เค สุก้ี เอส แอนด 
พี และฟูจิ เปนตน 

4) ฟาสตฟูด (Fast Food) คือ รานอาหารที่มีรายการอาหารอยางจํากัด และเนนเพียงไมก่ีรายการ โดยมากจะเปนอาหารจาน
ดวนที่เนนความสะดวกและรวดเร็ว และมีบริการซ้ืออาหารกลับบาน และไดรฟทรู (Drive-through) ใหบริการแกลูกคา เชน 
แมคโดนัลด เค เอฟ ซี และ 7-Eleven เปนตน 

5) รานอาหารแบบส่ังกลับบาน (100% Home Delivery/Takeaway) เปนรานอาหารที่ไมมีโตะบริการ โดยเปนบริการส่ังกลับ
บาน เชน เดอะ พิซซา คอมปะนี และโออิชิ ดิลิเวอร่ี เปนตน 

6) ฟูดคอรท (Food Court หรือ Self-Service Cafeterias) คือ รานอาหารท่ีไมมีการใหบริการที่โตะอาหาร โดยลูกคาจะตอง
ส่ัง รับ และจายคาอาหารดวยตนเองที่เคานเตอรบริการ อาหาร ขนมหวาน และเครื่องด่ืมที่ใหบริการจะมีความหลากหลาย 
และนิยมใหบริการในศูนยการคาขนาดใหญ เชน ฟูดคอรทในเทสโก โลตัส บิ๊กซี และทอปส เปนตน 

ตามขอมูลของ Euromonitor ธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยมีมูลคาตลาดรวมในป 2557 เทากับ 744,855.5 ลานบาท ซึ่งมี
อัตราการเติบโตเฉลี่ยสะสมระหวางป 2553 – 2557 อยูที่รอยละ 2.8 ตอป และคาดวาจะเติบโตเฉล่ียสะสมเพิ่มขึ้นอยูในระดับ
รอยละ 6.8 ตอป ในป 2558 – 2562 โดยรานอาหารฟาสตฟูด จะมีการเติบโตมากที่สุดที่รอยละ 9.6 ตอป ตามดวยรานอาหารท่ี
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ใหบริการเต็มรูปแบบ ที่รอยละ 7.6 และรานอาหารประเภทส่ังกลับบาน ที่รอยละ 6.1 เนื่องดวยพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมี
ความเรงรีบ และความตองการรับประทานขาวนอกบานกับครอบครัวและเพื่อนมากขึ้น  

 
ที่มา: Euromonitor  

2.2.2.4.2 การแขงขัน 

บริษัทฯ จัดอยูในธุรกิจคาเฟ/บาร โดยมีมูลคาตลาดเทากับ 278,861.0 ลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 29.9 ของมูลคาตลาดของ
ธุรกิจรานอาหารในประเทศไทย และมีอัตราการเติบโตเฉล่ียสะสมในป 2553-2557 อยูที่รอยละ 4.2 ตอป  

ธุรกิจคาเฟ/บาร สามารถแบงออกเปน 4 ประเภทหลักๆ ไดแก บาร/ผับ คาเฟ รานนํ้าผลไม และรานกาแฟ ซึ่งธุรกิจคาเฟจัดเปน
ธุรกิจที่มีความใกลเคียงกับบริษัทฯ มากที่สุด โดยมีมูลคาตลาดรวมเทากับ 9,128.7 ลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 4.1 ของมูลคา
ตลาดของธุรกิจคาเฟ/บาร และมีอัตราการเติบโตเฉล่ียสะสมในป 2553-2557 อยูที่รอยละ 2.5 ตอป หากพิจารณาสวนแบงทาง
การตลาดของบริษัทฯ ในธุรกิจคาเฟ/บาร จะพบวา ในป 2557 บริษัทฯ มีสวนแบงตลาดเทากับรอยละ 3.4 อางอิงจากรายไดของ
บริษัทฯในป 2557 ที่เทากับ 311.6 ลานบาท หากพิจารณาความสามารถในการเติบโตจะพบวา บริษัทฯ มีอัตราการเติบโตที่สูง
กวาอุตสาหกรรมอยางมีนัยสําคัญ โดยในป 2553-2557 บริษัทฯ มีอัตราการเติบโตสะสมเฉล่ียอยูที่รอยละ 85.2 ตอป  

คูแขงทางธุรกิจของบริษัทฯ คือ รานขนมหวานและเคร่ืองด่ืม รวมถึงคาเฟที่ มีลักษณะเมนูคลายคลึงกัน ทั้งที่อยูใน
หางสรรพสินคาและเปนรานคาต้ังเด่ียว เชน ไอเบอรร่ี (Iberry), Kyo Roll En เปนตน และรานกาแฟท่ีขายขนมหวานเปนสวน
หนึ่งของรายการสินคา อาทิ Coffee World เปนตน  
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 ที่มา: ขอมูลจาก Website ของแตละบริษัท ณ วันที่ 31 มีนาคม 2559 

อยางไรก็ตาม ธุรกิจคาเฟ/บาร เปนธุรกิจที่มีการกระจายตัวของผูประกอบการมากราย เนื่องจากรานคาอิสระหรือรานคาที่มี
สาขาอยูนอยกวา 10 สาขา (Independent Players) อยูจํานวนมาก และครองสวนแบงการตลาดอยูที่รอยละ 96.2 ของมูลคา
ตลาดคาเฟ โดยเฉพาะในธุรกิจบาร/ผับ คาเฟ และรานน้ําผลไม เนื่องจาก เปนธุรกิจที่มีอัตราการเติบโตสูง ใชเงินลงทุนตํ่า และมี
อุปสรรคในการเขาสูธุรกิจ (Barrier to Entry) ตํ่า  

2.2.2.4.3 แนวโนมอุตสาหกรรม และการแขงขันในอนาคต 

แนวโนมการเติบโตของตลาดธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยจะขึ้นอยูกับความสามารถในการจับจายใชสอยของผูบริโภค และ
การปรับตัวของผูประกอบการตอการเปล่ียนแปลงของพฤติกรรมของผูบริโภคเปนหลัก หากพิจารณาความสามารถในการ
จับจายใชสอยของผูบริโภคโดยอางอิงจากรายไดเฉล่ียและคาใชจายเฉล่ียตอครัวเรือน จะพบวา ต้ังแตป 2547 ถึง 2556 รายได
และคาใชจายตอครัวเรือนเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและสอดคลองกัน โดยรายไดตอครัวเรือนเพิ่มขึ้นจากระดับประมาณ 15,000 
บาทตอเดือน เปน 25,000 บาทตอเดือน หรือคิดเปนอัตราการเติบโตเฉล่ียสะสมรอยละ 6.0 ตอป และคาใชจายตอครัวเรือน
เพิ่มขึ้นจากระดับ 12,000 บาทตอเดือนเปน 19,000 บาทตอเดือน หรือคิดเปนอัตราการเติบโตเฉล่ียสะสมรอยละ 5.0 ตอป ซึ่ง
แสดงใหเห็นวา ผูบริโภคมีความสามารถในการจับจายใชสอยเพิ่มมากขึ้น  

 
ที่มา: สํานักงานสถิติแหงชาติ 
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การเปรียบเทียบรายไดเฉล่ียและคาใชจายเฉล่ียตอเดือนตอครัวเรือน (บาท)

รายได คาใชจายตอเดือน

รานคา จํานวนสาขา 
Coffee World 74 
Farm Design 24 
Kyo Roll En 16 
After You 15 

Bake a wish 15 
Iberry 11 
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หากพิจารณาการเติบโตของรายไดและคาใชจายเฉล่ียตอครัวเรือนของประเทศไทย ในชวง 10 ปที่ผานมา (ป 2547 – ป 2556) 
การเติบโตโดยหลักมาจากจังหวัด/หัวเมืองใหญที่เปนศูนยกลางเศรษฐกิจในแตละภูมิภาคของประเทศไทย อันเกิดจากการขยาย
ของเมือง และการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมทางธุรกิจ สงผลใหมีการพัฒนาคุณภาพความเปนอยูและเพิ่มความหลากหลายของอาชีพ 
โดยจากตัวอยางจังหวัด/หัวเมืองใหญของประเทศไทย จังหวัดอุดรธานี พิษณุโลก และอุบลราชธานี เปนจังหวัดที่มีอัตราการ
เติบโตเฉล่ียสะสมของรายไดตอครัวเรือนสูงสุดที่อัตรารอยละ 10.3 รอยละ 8.9 และรอยละ 7.5 ตามลําดับ เชนเดียวกับ
คาใชจายตอครัวเรือนจังหวัดอุดรธานี พิษณุโลก และอุบลราชธานี เปนจังหวัดที่มีอัตราการเติบโตเฉลี่ยสะสมสูงสุดที่อัตรารอย
ละ 11.0 รอยละ 6.6 และรอยละ 5.2 ตามลําดับ 
 

ที่มา: สํานักงานสถิติแหงชาติ 

สําหรับการปรับตัวของผูประกอบการตอการเปล่ียนแปลงของพฤติกรรมของผูบริโภคนั้น ถือเปนความทาทายของผูประกอบที่
จะตองปรับตัวใหทันและสามารถตอบสนองความตองการและพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปไดอยางรวดเร็วและ
ทันเวลา ดวยเหตุเทคโนโลยี ความสะดวกสบาย รวมถึงสังคม สงผลใหโซเชียลมีเดียอิทธิพลตอการเลือกอาหาร และรานอาหาร
ของผูบริโภค เชน ผูบริโภคบางสวนตัดสินใจเลือกไปทานรานอาหารตามเพื่อนในโซเชียลมีเดีย เปนตน  

สําหรับมูลคาตลาดของธุรกิจคาเฟในประเทศไทย Euromonitor คาดวา จะมีมูลคาเพิ่มขึ้นเปน 10,172.3 ลานบาท ในป 2562 
หรือคิดเปนอัตราการเติบโตสะสมเฉล่ียระหวางป 2558 - 2562 ที่รอยละ 2.3 ตอป อยางไรก็ดี บริษัทฯ คาดวา จะสามารถเติบโต
ไดมากกวาอุตสาหกรรมโดยรวม เนื่องจาก บริษัทฯ มีแผนที่จะขยายสาขาอยางตอเนื่องทั้งในกรุงเทพฯ ปริมณฑล และหัวเมือง
ใหญตางๆ ของประเทศไทยที่มีกําลังซื้อสูง เพิ่มความหลากหลายของรายการขนมหวานและเครื่องด่ืมที่ใหบริการแกลูกคา 
รวมถึงการขยายสายผลิตภัณฑของบริษัทฯ อีกดวย โดยบริษัทฯ จะกําหนดกลยุทธใหเหมาะสมและสอดคลองกับสถานการณที่
เปล่ียนแปลงไป รายละเอียดการขยายธุรกิจของบริษัทฯ สามารถพิจารณาเพิ่มเติมไดในสวนท่ี 2.2.6 โครงการในอนาคต 
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ที่มา: Euromonitor  
 
2.2.3 การจัดหาผลิตภัณฑและบริการ  

การจัดหาผลิตภัณฑและบริการสามารถแบงออกเปน 2 สวนหลัก คือ โรงงานครัวกลางและสาขารานอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ 

2.2.3.1 โรงงานครัวกลาง 

ปจจุบันบริษัทฯ อยูระหวางการยายสายการผลิตจากโรงงานครัวกลางเดิม ซึ่งต้ังอยูที่ถนนพัฒนาการ กรุงเทพฯ บนพื้นที่ใชสอย 
700 ตารางเมตร ไปที่โรงงานครัวกลางใหม ซึ่งต้ังอยูที่นิคมอุตสาหกรรมสินสาคร จังหวัดสมุทรสาคร บนพื้นที่ใชสอย 5,000 
ตารางเมตร เพื่อขยายกําลังการผลิตและยกมาตรฐานการผลิตใหมีมาตรฐานสากล และรองรับการเติบโตทางธุรกิจในอนาคต 
โดยโรงงานครัวกลางใหมไดเร่ิมดําเนินการผลิตแลวในเดือนมกราคม 2559 และบริษัทฯ คาดวาจะยายการผลิตทั้งหมดจาก
โรงงานครัวกลางเดิมไปที่โรงงานครัวกลางใหมใหแลวเสร็จภายในเดือนมิถุนายน 2559  

โรงงานครัวกลางเปนหนวยงานท่ีจัดหาวัตถุดิบ ตรวจสอบคุณภาพ จัดเตรียมและผลิตของหวานใหไดรสชาติที่ดีที่สุด รวมถึง
สะอาดและถูกหลักอนามัย การจัดเก็บวัตถุดิบและสินคาเพื่อใหคงคุณภาพของวัตถุดิบและสินคา และเปนศูนยกระจายวัตถุดิบ
และสินคาไปยังสาขาตางๆ ขั้นตอนการจัดหาผลิตภัณฑและบริการในโรงงานครัวกลางสามารถแบงออกเปน 5 ขั้นตอน 
รายละเอียดดังนี้ 

1) การจัดหาวัตถุดิบ  

วัตถุดิบหลักในการผลิตของหวาน ไดแก แปง น้ําตาล ไขไก ช็อกโกแลต เนย นม และผลไม บริษัทฯ มีการจัดหาวัตถุดิบจาก
ผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบทั้งในประเทศและตางประเทศ โดยฝายผลิตจะวางแผนการผลิตตามประมาณการยอดขายที่
ผูจัดการสาขาแตละแหงประมาณการมาให และสงขอมูลใหฝายคลังสินคาประเมินจํานวนการส่ังวัตถุดิบแตละประเภทกอนสง
ใบขอซื้อไปยังฝายจัดซื้อ เพื่อสงคําส่ังซื้อใหแกผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบตอไป  

ฝายจัดซ้ือจะมีกระบวนการและขั้นตอนในการคัดเลือกผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบ ซึ่งจะพิจารณาเปรียบเทียบคุณสมบัติจาก
ผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบจํานวนอยางนอย 2-3 ราย โดยมีปจจัยในการพิจารณา ไดแก คุณสมบัติและคุณภาพของวัตถุดิบ 

8,261 8,385 8,543 8,776 9,129 9,300
10,172

2553 2554 2555 2556 2557 2558E 2562E

มูลคาตลาดของธุรกิจคาเฟ (ลานบาท)
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ราคา คุณสมบัติและคุณภาพการใหบริการของผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบ ซึ่งตองเปนไปตามแผนงานการผลิตและเงื่อนไข
ตามที่บริษัทฯ กําหนดไวเปนสําคัญ สําหรับวัตถุดิบที่มีการส่ังซื้อเปนประจําจะมีการทบทวนราคาและคุณภาพอยางนอยปละ 2 
คร้ัง ยกเวนสินคาที่มีการเปล่ียนแปลงของราคาบอย เชน ของสดหรือพืชผลทางการเกษตร เปนตน จะมีการทบทวนราคาอยาง
นอยทุกๆ 3 เดือน  

สําหรับวัตถุดิบที่มีการส่ังซื้อจํานวนมากหรือมีการส่ังซื้อเปนประจํา บริษัทฯ ไดมีการเขาทําสัญญาประมาณ 1-3 ป กับผูผลิตและ
จําหนายวัตถุดิบดังกลาว โดยมีการกําหนดปริมาณและราคา เพื่อเปนการลดความเส่ียงจากการขาดแคลนวัตถุดิบและบริหาร
ตนทุนอยางมีประสิทธิภาพ สําหรับวัตถุดิบที่มีความผันผวนทางดานราคาบางรายการ บริษัทฯ อาจดําเนินการลดความเส่ียง
ดังกลาวโดยการส่ังซื้อเปนจํานวนมากกอนที่ราคาจะปรับตัวสูงขึ้น และนําวัตถุดิบดังกลาวจัดเก็บไวในสถานที่เก็บที่เหมาะสมที่
สามารถควบคุมความสดใหมและคุณภาพของวตัถุดิบไดเปนอยางดี  ทั้งนี้ บริษัทฯ ไมมีนโยบายที่ส่ังซื้อวัตถุดิบจากผูผลิตและผู
จําหนายรายหนึ่งรายใดเปนพิเศษ แตจะพิจารณาคุณภาพของสินคา ราคา จํานวนสงมอบ และเง่ือนไขตามที่บริษัทฯ กําหนดไว
เปนสําคัญ โดยวัตถุดิบแตละชนิดบริษัทฯ จะมีการจัดซื้อจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบหลายราย และสําหรับวัตถุดิบหลักที่มี
การซื้ออยางตอเน่ือง ในป 2557 - 2558 กลุมบริษัทฯ มียอดส่ังซื้อสินคาและวัตถุดิบจากผูผลิตและผูจําหนายรายใหญ 10 ราย
แรก เทากับรอยละ 71.0 และรอยละ 65.4 ของมูลคาการส่ังซื้อตามงบการเงินรวม ตามลําดับ กลุมบริษัทฯ ไมมีการพึ่งพิงผูผลิต
และผูจําหนายรายใดรายหน่ึงมากกวารอยละ 30.0  

2) การตรวจสอบคุณภาพ 

วัตถุดิบที่ถูกนํามาจัดสงที่โรงงานครัวกลาง ฝายคลังสินคาจะทําหนาที่ตรวจสอบรายการวัตถุดิบที่ไดรับวาถูกตองและครบถวน
ตามจํานวน และมีการสุมตรวจประมาณรอยละ 5 ของปริมาณวัตถุดิบที่รับมา เพื่อตรวจสอบวันเดือนปที่ผลิตและหมดอายุ 
สภาพสินคา หีบหอบรรจุ ความสดใหม สี กล่ิน ขนาด และนํ้าหนักตามที่กําหนดไว และลงบันทึกจํานวนวัตถุดิบในระบบบัญชี
สินคาคงเหลือ จากนั้นจะนําวัตถุดิบไปจัดเก็บในตูแชแข็ง ตูเย็น หรือหองเก็บของอุณหภูมิปกติ แลวแตประเภทของวัตถุดิบ เพื่อ
เปนการรักษาคุณภาพของวัตถุดิบใหมีความสดใหม ภายใตระบบการบริหารจัดการแบบเขากอนออกกอน (First In First Out : 
FIFO) เพื่อใหวัตถุดิบหมุนเวียนสมํ่าเสมอและลดความเสียหายจากสินคาหมดอายุ 

3) จัดเตรียมและผลิต 

โรงงานครัวกลางจะเปนศูนยกลางในการแปรรูปวัตถุดิบ และจัดเตรียมเปนสินคาพรอมปรุง สินคาพรอมรับประทาน สินคาก่ึง
สําเร็จรูป หรือสินคาสําเร็จรูป โดยฝายผลิตจะใชขอมูลการประมาณการขายของผูจัดการแตละสาขา มาใชในการวางแผนการ
ผลิตและประมาณการใชวัตถุดิบ และเบิกวัตถุดิบจากคลังสินคา โดยในการวางแผนผลิตฝายผลิตจะมีการกําหนดสินคาคงคลัง
สํารอง (Safety Stock) เพื่อปองกันการขาดสินคา หลังจากทําการแปรรูป และผลิตสินคาเสร็จ ฝายคลังสินคาจะทําหนาที่สง
วัตถุดิบและสินคาไปยังสาขาตางๆ เพื่อนําไปปรุงตอหรือขายที่หนารานตอไป  

กระบวนการผลิตของฝายผลิตจะแบงเปนสายการผลิตตามประเภทของสินคา เชน เคก ขนมปง น้ําแข็งใส คุกก้ี เคร่ืองด่ืม ฝาย
เตรียมสวนผสมและบรรจุภัณฑ เปนตน โดยเร่ิมจากการแปรรูปวัตถุดิบ และผสมเปนสัดสวนตางๆ ตามสูตรที่คิดคนมาจากฝาย
พัฒนาผลิตภัณฑ โดยทางโรงงานจะมีการวิจัยเพิ่มเติมในสวนของการผลิต อาทิ การปรับเนื้อหาใหเขากับกระบวนการผลิต หรือ
การคํานวณอายุการจัดเก็บและวิธีจัดสงที่เหมาะสม เปนตน ซึ่งมีขั้นตอนการปฏิบัติงานในการจัดเตรียมและปรุงของหวานให
พนักงานปฏิบัติตาม เพื่อใหไดสินคาที่มีคุณภาพและมาตรฐานเดียวกัน หลังจากผลิตเสร็จจะมีแผนกควบคุมคุณภาพคอย
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ตรวจสอบคุณภาพสินคาทั้งในดานกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพสินคากอนจัดเก็บเขาคลังสินคาเพื่อนําสงใหแก
สาขาตอไป  

ทั้งนี้ บริษัทฯ เนนประสิทธิภาพการผลิต จึงไดมีการกําหนดนโยบายมิใหเกิดของเสียจากการผลิตเกินรอยละ 1 ของวัตถุดิบ
ทั้งหมดที่นําเขาระบบการผลิต โดยในป 2557-2558 บริษัทฯ สามารถควบคุมการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพโดยเกิดของเสียตํ่า
กวารอยละ 1  

บริษัทฯ มีความมุงม่ันในการพัฒนาการดําเนินงานของบริษัทฯ ใหมีประสิทธิภาพสูง โดยจะนําเทคโนโลยีที่ทันสมัยเขามา
สนับสนุนกระบวนการผลิต และมาตรฐานในการทํางาน การควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ
ตามมาตรฐานที่กําหนด โดยบริษัทฯ มีแผนที่จะดําเนินการใหโรงงานครัวกลางไดรับการรับรองมาตรฐานสากลในระบบตางๆ 
เชน ISO 9001 : 2000 ใบรับรองมาตรฐานรระบบบริหารงานคุณภาพตางๆ GMP (Good Manufacturing Practice) ใบรับรอง
หลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีในการผลิต HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ใบรับรองระบบการวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร และฮาลาล (Halal) จากสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย โดยเปนการรับรองวาไดดําเนินการตามกรรมวิธีอยางถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลาม เปนตน 

4) การจัดเก็บวัตถุดิบและสินคา 

ฝายคลังสินคาจะทําการจัดเก็บวัตถุดิบและสินคาไวในหองที่มีอุณหภูมิที่เหมาะสมกับสินคาเพื่อเปนการรักษาคุณภาพของ
สินคาใหมีความสดใหม โดยสินคาทุกรายการจะมีฉลากท่ีระบุวันที่ผลิตและวันหมดอายุอยางชัดเจน และใชระบบการบริหาร
จัดการแบบ FIFO เพื่อใหวัตถุดิบหมุนเวียนสม่ําเสมอและลดความเสียหายจากสินคาหมดอายุ  

5) การกระจายวัตถุดิบและสินคา 

บริษัทฯ มีการกระจายวัตถุดิบและสินคาไปตามสาขาตางๆ เปนประจําทุกวัน ผานรถหองเย็นและรถตูของบริษัทฯ รวมถึงบริการ
ขนสงจากบริษัทขนสงที่ไดมาตรฐาน ซึ่งทําใหบริษัทฯ ควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบและสินคาไดดี ประกอบกับม่ันใจในความ
สะอาด สดใหม ถูกหลักอนามัย และจัดสงไดอยางมีประสิทธิภาพ ตามเวลาท่ีกําหนด และเปนไปตามแผนงานการจัดสงสินคา
ของบริษัทฯ ควบคูไปกับการบริหารตนทุนและคาใชจายที่มีการดูแลจัดการที่ดี นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังใชระบบ GPS ติดตามรถ
ขนสงเพื่อการบริหารจัดการไดอยางมีประสิทธิภาพอีกดวย 

2.2.3.2 รานขนมหวาน  

สาขารานขนมหวาน อาฟเตอร ยู และรานน้ําแข็งใส เมโกริ ทุกสาขาจะเปนผูรับผิดชอบในการจัดหาวัตถุดิบ และสินคาจาก
โรงงานครัวกลางและจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบ การจัดเก็บวัตถุดิบในสาขา การจัดเตรียมและปรุงสินคา การบริการลูกคา 
และการเก็บเงินสด โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1) การจัดหาวัตถุดิบและสินคา 

สาขารานขนมหวาน แตละสาขาจะทําการประมาณการยอดขายลวงหนา 3 วัน ตามสถิติการขายของในแตละชวงเวลาซ่ึงมี
ความแตกตางกันในแตละวันในแตละสัปดาห แตละสัปดาหในแตละเดือน และแตละเดือนในแตละป รวมถึงชวงเทศกาล เพื่อให
ปริมาณวัตถุดิบและสินคาที่ส่ังมีปริมาณท่ีเหมาะสม และสอดคลองกับพฤติกรรมของลูกคาท่ีเขาใชบริการในแตละชวงเวลา ทํา
ใหการบริหารจัดการสินคาคงเหลือมีประสิทธิภาพ และวัตถุดิบและสินคามีความสดใหมอยูเสมอ โดยผูจัดการแตละสาขาจะสง
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ประมาณการยอดขายใหฝายผลิตที่โรงงานครัวกลาง โรงงานครัวกลางจะดําเนินการผลิตและจัดสงสินคาใหแตละสาขา ทั้งนี้ 
สําหรับวัตถุดิบที่มีอายุส้ันและงายตอการเส่ือมสภาพและไมตองผานกระบวนการการผลิตที่โรงงาน เชน ผลไม นม เปนตน 

ผูจัดการสาขาจะเปนผูทําการส่ังซ้ือโดยตรงจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบที่ไดผานการอนุมัติโดยฝายจัดซื้อแลว ซึ่งจะมีการ
ส่ังซ้ือวัตถุดิบเปนประจําทุกวันเพื่อความสดใหมของวัตถุดิบ ลดระยะเวลาในการส่ังซ้ือและการขนสง ทําใหการทํางานมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น ทั้งนี้ การส่ังซื้อวัตถุดิบหรือสินคาของผูจัดการสาขาจะเปนไปตามอํานาจอนุมัติดําเนินการของบริษัทฯ โดย
การชําระเงินคาวัตถุดิบและสินคาที่ผูจัดการสาขาส่ังดังกลาว จะชําระโดยสํานักงานใหญผานการตรวจสอบของฝายบัญชีและ
ฝายจัดซ้ือกอนสงใหกรรมการอนุมัติ 

2) การจัดเก็บวัตถุดิบในสาขา 

พนักงานสาขาจะทําหนาที่ตรวจรับสินคาที่ไดรับจากโรงงานครัวกลาง และจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบวาถูกตองและ
ครบถวนตามจํานวน สําหรับวัตถุดิบที่ไดรับมาจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบจะมีการตรวจอยางละเอียด และลงบันทึก
จํานวนวัตถุดิบในระบบขายของสาขา จากนั้นจะนําวัตถุดิบไปจัดเก็บในตูแชแข็ง ตูเย็น หรือหองเก็บของอุณหภูมิปกติ แลวแต
ประเภทของวัตถุดิบ เพื่อเปนการรักษาคุณภาพของสินคาใหมีความสดใหม ภายใตระบบการบริหารจัดการแบบ FIFO เพื่อให
วัตถุดิบหมุนเวียนสม่ําเสมอและลดความเสียหายจากสินคาหมดอายุ 

3) การจัดเตรียมและปรุงสินคา 

เม่ือลูกคาส่ังซ้ือของหวานและเครื่องด่ืม และชําระเงินที่เคานเตอรขาย รายการที่ส่ังจะสงตรงมาที่ครัวปรุงภายในรานผานระบบ
ออนไลน และสงไปที่ผูตรวจสอบรายการและคุณภาพสินคากอนเสิรฟใหลูกคา ทั้งนี้ กระบวนการจัดเตรียมจะแบงเปน 2 สาย
หลัก คือ ของหวาน และเครื่องด่ืม โดยพนักงานทุกคนจะปฏิบัติตามขั้นตอนการปฏิบัติงานในครัวในการจัดเตรียมและปรุงของ
หวานและเคร่ืองด่ืมตามที่บริษัทฯ กําหนดไว และมีผูตรวจสอบความถูกตองของรายการรวมท้ังความสวยงามและความเปน
มาตรฐานของสินคาทุกรายการกอนเสิรฟใหลูกคา เพื่อใหไดสินคาที่มีคุณภาพและมาตรฐานเดียวกัน นอกจากนี้ ยังมีผูจัดการ
เขตและผูจัดการควบคุมคุณภาพ (QC) เวียนเขามาควบคุมงานสุมตรวจขั้นตอนและวิธีปฏิบัติงานของทุกสาขาเปนประจํา  

ทั้งนี้ บริษัทฯ เนนประสิทธิภาพการผลิต จึงไดมีการกําหนดนโยบายมิใหเกิดของเสียจากการผลิตเกินรอยละ 1 ซึ่งในป 2557-
2558 บริษทัฯ สามารถควบคุมการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพโดยเกิดของเสียตํ่ากวารอยละ 1 

4) การบริการลูกคา 

พนักงานทุกคนที่ใหบริการในรานของบริษัทฯ ทั้งพนักงานเสิรฟ พนักงานในครัว แคชเชียร พนักงานจัดเก็บโตะ และทําความ
สะอาดราน เฉล่ียประมาณ 20 - 30 คนตอสาขา ขึ้นกับอยูขนาดของรานสาขาแตละแหง โดยพนักงานสาขาทุกคนจะตองผาน
การฝกอบรมที่สํานักงานใหญ การฝกสอนที่หนาราน รวมทั้งการทดสอบความรู กอนที่จะไดบรรจุเปนพนักงานประจําของบริษัท
ฯ เพื่อใหม่ันใจไดวาพนักงานมีความเขาใจในผลิตภัณฑ วิธีการทํางาน รวมทั้งวัฒนธรรมขององคกร สําหรับการใหบริการลูกคา 
บริษัทฯ มีการใชหลักสูตรการสอน กระบวนการสอบ และการใหคะแนน เพื่อควบคุมมาตรฐานการทํางานใหเปนไปในมาตรฐาน
เดียวกัน นอกจากน้ี บริษัทฯ ยังมีผูฝกสอนในแตละสาขาเพ่ือใหคําแนะนําเพิ่มเติมแกพนักงาน ซึ่งผูฝกสอนแตละสาขาจะถูก
ควบคุมโดยหัวหนาควบคุมมาตรฐานและครูฝกสอนอีกทอดหนึ่งโดยมาตรฐานการใหบริการลูกคาของบริษัทฯ จะเร่ิมจาก
พนักงานแคชเชียรจะการกลาวทักทายและตอนรับลูกคา ดวยใบหนาที่ย้ิมแยมแจมใส จากนั้นพนักงานแคชเชียรจะนําเสนอเมนู
ของหวานและเคร่ืองด่ืมและรับคําส่ังซ้ือจากลูกคา โดยจะมีการทวนรายการของหวานและเครื่องด่ืมที่ลูกคาส่ังกอนจะสงคําส่ัง



สวนที่ 2 บริษัทที่ออกหลักทรัพย   บริษัท อาฟเตอร ยู จํากัด (มหาชน) 
   

 

  

สวนที่ 2.2.2 หนา 16 

 

ตรงไปยังฝายจัดเตรียมและปรุงดวยระบบออนไลน เพื่อความถูกตองและรวดเร็วในการใหบริการลูกคา สําหรับพนักงานเสิรฟจะ
มีการพูดเกร่ินนํากอนวางอาหารบนโตะ รวมทั้งการขออนุญาตลูกคากอนเก็บจานหรืออุปกรณที่ใชแลว  

นอกจากนี้ ฝายตรวจสอบคุณภาพจะเขามาสุมตรวจคุณภาพของสินคาและบริการของพนักงาน รวมทั้งความสะอาด และส่ิง
อํานวยความสะดวกตางๆ แตละสาขาเปนประจําทุกเดือน เพื่อใหม่ันใจวา คุณภาพอาหารและการใหบริการเปนไปตาม
มาตรฐานที่บริษัทฯ กําหนดไว นอกจากน้ี บริษัทฯ ยังใหความสําคัญกับการนําขอมูลจากใบแสดงความคิดเห็นของลูกคามา
พัฒนาการใหบริการของบริษัทฯ อยางสม่ําเสมอและตอเนื่อง 

5) การเก็บเงินสด 

ในการชําระสินคาที่หนารานลูกคาจะตองชําระเปนเงินสด หรือบัตรของขวัญ (Gift Voucher) ของทางรานเทานั้น ผูจัดการสาขา
จะเปนคนนับเงินสดและกระทบยอดการขายทุกส้ินวันเพื่อสงยอดใหสํานักงานใหญ ผูจัดการสาขารวมกับผูชวยผูจัดการหรือ
พนักงานอาวุโส จะเปนผูนําเงินสดจากการขายในแตละวันไปฝากเขาบัญชีธนาคาร ทั้งนี้จะมีการเขามาสุมตรวจนับเงินสดและ
วิธีการปฏิบัติในการเก็บเงินสด 2 คร้ังตอเดือน โดยผูจัดการตรวจสอบคุณภาพ 1 คร้ังและการสุมจากผูจัดการเขตอีก 1 คร้ัง 
เพื่อใหแนใจวาทุกสาขาไดปฏิบัติตามขั้นตอนที่บริษัทฯ กําหนดไวอยางถูกตอง  

2.2.3.3 การจัดหาที่ตั้งสาขาและการปดสาขา  

การเลือกทําเลที่ต้ังและขนาดพื้นที่ของสาขาเปนหัวใจสําคัญในความสําเร็จของธุรกิจรานขนมหวาน เนื่องจากมีผลโดยตรงตอ
รายได สวนแบงการตลาด งานดานการตลาด และคาใชจายที่เกิดขึ้นจากการบริหารและลงทุน ดังนั้นบริษัทฯ จึงใหความสําคัญ
ตอที่ต้ังของรานขนมหวานเปนอยางมาก บริษัทฯ จึงมีขั้นตอนในการพิจารณาเปดสาขาใหมสําหรับใหบริการรานขนมหวานและ
เคร่ืองด่ืม ดังนี้ 

1) บริษัทฯ มีทีมงานทําการศึกษาและสํารวจพื้นที่ที่มีศักยภาพท่ีทีมงานบริษัทฯ เปนผูสรรหา หรือที่ไดรับขอเสนอจากผู
ใหบริการศูนยการคา หรือคอมมูนิต้ีมอลล โดยปจจัยหลักที่บริษัทฯ มุงเนนและใหความสําคัญในการตัดสินใจเลือก
พื้นที่ที่จะเปดใหบริการ มีดังนี้ 

(1) ตําแหนงที่ต้ังของรานจะต้ังอยูในทําเลที่มีผูคนมากในวันปกติและวันหยุด มีความหนาแนนของประชากรและ
ศักยภาพการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจสูง ทําเลที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน ไมอยูในที่ลับตา เขาถึงงาย 
สงผลใหทัศนวิสัยของรานเดนชัด รวมทั้งเปนแหลงที่ผูคนนิยมมาทานอาหาร นอกจากนี้ ยังตองต้ังอยูในทําเล
ที่มีการคมนาคมสะดวกสามารถนํากลุมลูกคาเปาหมายเขามาถึงไดงาย เชน ทางรถยนตสวนตัว ระบบขนสง
สาธารณะ เปนตน รวมทั้งมีที่จอดรถเพียงพอ เพื่ออํานวยความสะดวกใหกับลูกคา 

(2) ขนาดพื้นที่เชาและแผนผังของรานเหมาะสมกับการดําเนินการของรานขนมหวาน โดยในแตละสาขาบริษัทฯ 
จะเนนพื้นที่ใชสอยขนาดกลางประมาณ 75 - 150 ตารางเมตร มีที่นั่งเฉลี่ยประมาณ 15 - 30 โตะ เพื่อให
คลองตัวและเกิดประสิทธิภาพในการบริหารจัดการ นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังคํานึงถึงความเหมาะสมของอัตรา
คาเชา เงื่อนไขการมัดจํา การทําสัญญารวมทั้งคาบริการสาธารณูปโภคตางๆ ซึ่งมีผลตอระยะเวลาการคืนทุน 
และผลการดําเนินงานของแตละสาขา 
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(3) ความพรอมของศูนยการคาและหางสรรพสินคา อาทิ มีซุปเปอรมารเก็ตที่ดีและขนาดใหญเพียงพอ มีระบบ
และจํานวนท่ีจอดรถเพียงพอ มีรานอาหารท่ีมีคุณภาพใหบริการในศูนยการคา มีการบริหารจัดการงาน
สวนกลางของศูนยการคาและระบบปฏิบัติการที่ดี รวมถึงมีทีมบริหารที่มีคุณภาพและประสบการณ 

(4) ปริมาณประชากรในพื้นที่ โดยสังเกตจากจํานวนแหลงที่พักอาศัย สถาบันการศึกษา อาคารสํานักงาน และ
ชุมชนในลักษณะตางๆ ในบริเวณดังกลาว โดยบริษัทฯ คํานึงถึงโอกาสในการขยายตัวของยอดขายและธุรกิจ 
รวมไปถึงสวนแบงตลาดขนมหวานและการแขงขันในพื้นที่ดังกลาว 

2) ทีมงานของบริษัทฯ จะนําขอมูลจากการศึกษาและสํารวจที่ไดมาวิเคราะหและประชุมรวมกับกรรมการผูจัดการ รอง
กรรมการผูจัดการ และทีมผูบริหารฝายปฏิบัติการ และการตลาด เพื่อศึกษาความเปนไปไดของการเปดสาขาในพื้น
ที่ต้ังดังกลาว ทั้งรูปแบบ และขนาดพื้นที่ของสาขา รวมถึงแผนการตลาด โดยคํานึงถึงประสิทธิภาพในการเขาถึง
ผูบริโภคที่เปนกลุมเปาหมาย พรอมศึกษาความเปนไปไดของการลงทุนตามนโยบายของบริษัทฯ และพิจารณา
ตามลําดับขั้นตอนอนุมัติของบริษัทฯ ตอไป 

ทั้งนี้ บริษัทฯ มีการกําหนดกรอบเงินลงทุน ผลตอบแทนการลงทุน และระยะเวลาคืนทุน ดังนี้ 

กรอบเงินลงทุน : บริษัทฯ จะใชเงินลงทุนเร่ิมแรกประมาณ 4.5 ลานบาท ถึง 7.5 ลานบาท ซึ่งเงินลงทุนจะขึ้นอยูกับ
ขนาดพื้นที่ของโครงสรางตนทุน เชน คาเชาพื้นที่ คากอสรางออกแบบและตกแตงสถานท่ี คาวางระบบตาง ๆ (ไฟฟา 
น้ําประปา โทรศัพทระบบเก็บเงิน) และคาอุปกรณ เปนตน  

ผลตอบแทนการลงทุน : ผลตอบแทนการลงทุนของสาขาจะตองไมตํ่ากวาอัตราที่กําหนด ขึ้นอยูกับเงินทุนหมุนเวียน
เพื่อเปนคาใชจาย ไดแก คาวัตถุดิบสินคา คาบรรจุภัณฑคาจางพนักงาน คาเชาพื้นที่ คาน้ํา คาไฟ คาใชจายในการขาย
และบริหาร เปนตน 

ระยะเวลาคืนทุน : จะตองไมเกิน 1 - 2 ป ขึ้นอยูกับสถานที่ต้ัง ขนาดพื้นที่ และกําลังซื้อของผูบริโภคในบริเวณดังกลาว 
รวมถึงปจจัยและองคประกอบอื่นๆ ที่เก่ียวของ  

3) บริษัทฯ ดําเนินการติดตอประสานงานเชาพื้นที่สาขากับเจาของพื้นที่ เสนอหรือตอบกลับขอเสนอดานทําเล ขนาดพื้นที่ 
และคาเชาพื้นที่ ใหแกเจาของพื้นที่  

4) บริษัทฯ ทําการออกแบบ และกําหนดรูปแบบการใหบริการของสาขาใหม โดยทีมงานของบริษัทฯ หรือผูเช่ียวชาญ
ภายนอก และทําการคัดเลือกผูรับเหมากอสรางที่มีผลงานเปนที่ยอมรับตามขั้นตอนการคัดเลือกของบริษัทฯ และ
ดําเนินการย่ืนขออนุญาตดําเนินการกอสรางตอหนวยงานที่เก่ียวของ 

5) หลังจากไดรับการอนุญาตจากหนวยงานที่เก่ียวของแลว ทีมงานของบริษัทฯ จะดําเนินการตรวจสอบและควบคุมการ
กอสรางทุกขั้นตอนไมใหผิดพลาดรวมทั้งควบคุมงบประมาณ และระยะเวลาในการกอสรางใหเปนไปตามแผนงานที่
วางไวเพื่อใหสาขาใหมของบริษัทฯ เปนไปตามมาตรฐานที่บริษัทฯ กําหนด 
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สําหรับกระบวนการในการปดสาขาของบริษัทฯ นั้น ปจจัยหลักที่บริษัทฯ พิจารณามีดังนี้ 

1) ตามที่ทีมผูบริหาร ซึ่งประกอบดวย กรรมการผูจัดการ รองกรรมการผูจัดการและผูอํานวยการฝายปฏิบัติการ มีการ
ประชุมรวมกันเพื่อพิจารณาถึงการดําเนินงาน ยอดขายและผลประกอบการของแตละสาขาเปนประจําทุกเดือนนั้น 
หากยอดขายและผลประกอบการไมเปนไปตามที่ประมาณการไว หรือลดลงอยางมีนัยสําคัญ บริษัทฯ จะพิจารณาหา
สาเหตุของปญหาดังกลาว และดําเนินการแกไข และติดตามผล  

 ทั้งนี้ ปจจัยสําคัญที่กอใหเกิดปญหาดานผลประกอบการ มีดังนี้ 

-  ความไมคลองตัวของเศรษฐกิจโดยรวมที่สงผลตอสาขาน้ันๆ เปนพิเศษ 

- ปญหาความไมสงบ ภัยพิบัติที่สงผลตอจํานวนนักทองเที่ยวและลูกคาในประเทศ 

- ศูนยการคาไมสามารถดึดดูดลูกคาใหมาใชบริการได 

- ศูนยการคาเปล่ียนนโยบายการบริหาร หรือไมสามารถพัฒนาขีดความสามารถทางการแขงขันใหทัดเทียมคู
แขงขันได 

- ศูนยการคามีการเปล่ียนแปลงพ้ืนที่ซึ่งกอใหเกิดผลเสียในดานของจํานวนลูกคาที่มาใชบริการในบริเวณน้ัน ๆ 

2) หากยอดขายและผลประกอบการของสาขาดังกลาวยังไมมีแนวโนมที่จะดีขึ้น เปนระยะเวลาติดตอกันนาน 6 เดือน 
บริษัทฯ อาจดําเนินการพิจารณาปดสาขาดังกลาว เพื่อลดคาใชจาย ผลกระทบทางลบตอผลการดําเนินงานและฐานะ
ทางการเงินของบริษัทฯ  

3) ในการพิจารณาปดสาขาใดสาขาหน่ึงของบริษัทฯ นั้น บริษัทฯ จะดําเนินการพิจารณาถึงคาใชจายที่จะเกิดขึ้นจากการ
ปดสาขา เชน คาร้ือถอน เงินประกันคาเชา อุปกรณตกแตงสาขา เปนตน และนําเสนอใหที่ประชุมคณะกรรมการ
พิจารณาอนุมัติตอไป 

4) ดําเนินการแจงเจาของพื้นที่ จัดจางผูร้ือถอน ดําเนินการร้ือถอนและปดสาขาดังกลาว โดยหลังจากสาขาไดทําการปด
และร้ือถอนแลว บริษัทฯ จะนําทรัพยสินโยกยายไปยังสาขาอื่น ๆ หรือหนวยงานในองคกรตามความเหมาะสม 

2.2.4 งานที่ยังไมสงมอบ 

 -ไมมี- 


