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2. ลักษณะการประกอบธุรกจิ 

2.1 ภาพรวมการประกอบธุรกิจ 

2.1.1 การดําเนนิธุรกิจของกลุมบริษัทฯ 

ปจจุบัน บริษัทฯ ดําเนินธุรกิจจําหนายขนมหวานและเบเกอร่ี โดยแบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ รานขนมหวาน และการบริการ
จัดงานนอกสถานที่และการรับจางผลิต  

1) ธุรกิจรานขนมหวาน  

บริษัทฯ ดําเนินธุรกิจรานขนมหวาน ภายใตเคร่ืองหมายการคา “อาฟเตอร ยู” และ “เมโกริ” โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1.1) รานอาฟเตอร ยู  

ดําเนินการผลิตและจําหนายของหวาน ขนม เคร่ืองด่ืม และของท่ีระลึก ผานชองทางสาขาของอาฟเตอร ยู ที่ต้ังอยูในเขตพื้นที่
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล  

1.2) รานเมโกริ  

ในป 2559 บริษัทฯ ไดมีการขยายสายผลิตภัณฑรานนํ้าแข็งใส ภายใตชื่อ เมโกริ ซึ่งต้ังอยูที่ เดอะคอมมอนส ซึ่งเปนคอมมูนิต้ี
มอลล แหงใหมใจกลางเมืองยานทองหลอ 

2)  ธุรกิจการบริการจัดงานนอกสถานที่และการรับจางผลิต 

บริษัทฯ ดําเนินธุรกิจการใหบริการจัดงานนอกสถานท่ี เชน งานสังสรรค งานแตงงาน งานกิจกรรมเพื่อสงเสริมการขาย เปนตน 
และไดมีการรับจางผลิตสินคาภายใตเคร่ืองหมายการคาของบริษัทฯ ใหกับลูกคา เชน ผูประกอบการสายการบิน และรานอาหาร 
เปนตน 

2.1.2 โครงสรางรายได  

โครงสรางรายไดหลักของกลุมบริษัทฯ ตามงบการเงินรวม จําแนกตามสวนธุรกิจ สําหรับรอบปบัญชี ส้ินสุดวันที่ 31 ธันวาคม 
2556, 2557, 2558 และงวดสามเดือน ส้ินสุดวันที่ 31 มีนาคม 2558 และ 2559 สรุปไดดังตอไปนี้  

สายผลิตภัณฑ/กลุมธุรกิจ 
 

ดําเนิน 
การโดย 

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

ลานบาท รอยละ ลานบาท รอยละ ลานบาท รอยละ ลานบาท รอยละ ลานบาท รอยละ 

รายไดจากการขาย            
1. รายไดจากรานขนมหวาน บริษัทฯ 188.1 99.6 305.4 98.1 406.7 98.1 82.9 97.6 137.0 98.7 

2. รายไดจากการจัดงานนอก
สถานท่ีและการรับจางผลิต 

บริษัทฯ 0.7 0.3 5.7 1.8 7.7 1.8 2.0 2.4 1.4 1.0 

รายไดจากการขายรวม  188.8 99.9 311.1 99.9 414.4 99.9 84.9 100.0 138.4 99.7 

รายไดอื่น  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 การประกอบธุรกิจในแตละกลุมธุรกิจ 

2.2.1 ลักษณะผลิตภัณฑหรือบริการ 

1) ธุรกิจรานขนมหวาน  

1.1) รานอาฟเตอร ยู  

บริษัทฯ เปนผูประกอบการรานขนมหวาน ภายใตเคร่ืองหมายการคา อาฟเตอร ยู ซึ่งมีแนวการตกแตงรานที่ใหบรรยากาศอบอุน
เหมือนอยูกับครอบครัว และดวยแนวคิดของรานที่ดูสบายเปนกันเอง และสามารถเขาถึงผูบริโภคไดงาย ทําใหกลุมผูบริโภค มี
หลากหลายครอบคลุมทุกเพศ วัยและอายุต้ังแตเด็กนักเรียนไปจนถึงผูสูงอายุ ดังนั้น บริษัทฯ จึงมีผลิตภัณฑที่เปนของหวานและ
เคร่ืองด่ืมรวมกวา 100 รายการ แบงเปนประเภทหลักๆ ดังนี้ 

– ของหวาน ประกอบดวย ของหวานปรุงสดเสิรฟรอนคูกับไอศกรีม โดยมีเมนูหลักที่ไดรับความนิยมอยางสูงจากลูกคา 
เชน สินคากลุม ฮันนี่โทส ช็อคโกแลตลาวา น้ําแข็งใสคากิโกริ เมนูอาหารเชาที่ทําจากแพนเคก เคก ไอศกรีม เปนตน 
นอกจากนี้ยังมีคุกก้ีและขนมบรรจุหอพลาสติกเพื่อวางจําหนายสําหรับการซ้ือกลับบานหรือเปนของฝาก 

– เคร่ืองด่ืม เชน ชา กาแฟ ช็อคโกแลต น้ําผลไมปน เปนตน 
– ของที่ระลึก เชน เส้ือ สมุด และอุปกรณตางๆ ที่ใชในการทําขนม แกวน้ํา เปนตน 

 
ชิบูยา ฮันนี่โทส 

 
สตอเบอร่ี ชีสเคก คากิโกริ  ลาเตรอน 

 
บานานามัฟฟน 

 
ช็อคโกแลตลาวา  แพนเคกไสกรอกไขดาว 

 
สตอรเบอรร่ีปน ของที่ระลึก 
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ณ วันที่ 31 พฤษภาคม 2559 รานขนมหวานอาฟเตอร ยู มีจํานวนท้ังส้ิน 15 สาขา โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ลําดับ สาขา จังหวัด ลักษณะที่ตั้งของสาขา เวลาการใหบริการ 

1 เจ อเวนิว ซอยทองหลอ 13 กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล 11.00 - 24.00 
2 ลา วิลลา พหลโยธิน กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล จ-พฤ. 10.00 - 22.30 

ศ-อา. 10.00 - 23.00 
3 สยามพารากอน กรุงเทพฯ ศูนยการคา 10.00 - 22.30 
4 คริสตัลพารค  กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล จ-พฤ. 11.00 - 22.00 

ศ-อา. 10.00 - 23.00 
5 เซ็นทรัลลาดพราว กรุงเทพฯ ศูนยการคา 10.00 - 22.00 
6 อินท-อินเตอรเซค พระราม 3 กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล 11.00 - 22.00 
7 สีลมคอมเพล็กซ กรุงเทพฯ ศูนยการคา 10.30 - 22.00 
8 เซ็นทรัลเวิลด กรุงเทพฯ ศูนยการคา 10.00 - 22.00 
9 เดอะมอลลบางกะป กรุงเทพฯ ศูนยการคา จ-ศ. 10.30 – 21.30  

ส-อา.10.00 - 22.00 
10 สยามสแควรวัน กรุงเทพฯ ศูนยการคา 12.00 - 24.00 
11 คริสตัล เอสบี ราชพฤกษ  นนทบุรี คอมมูนิต้ีมอลล 11.00 - 22.00 
12 ทามหาราช  กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล 10.00 - 22.00 
13 เมกะบางนา  สมุทรปราการ ศูนยการคา 10.00 - 22.00 
14 เดอะมอลลบางแค  กรุงเทพฯ ศูนยการคา จ-ศ. 10.30 - 22.00 

ส-อา. 10.00 - 22.00 
15  ฟวเจอรพารครังสิต ปทุมธานี ศูนยการคา จ-พฤ. 10.30 - 21.30 

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

 

1.2) รานเมโกริ  

ในป 2558 เมนูน้ําแข็งใส คากิโกริ ที่ใหบริการในราน อาฟเตอร ยู ไดรับความนิยมและผลตอบรับที่ดีจากผูบริโภคเปนอยางมาก 
จนไดรับการบรรจุเปนเมนูหลักของราน ในป 2559 บริษัทฯ เล็งเห็นโอกาสทางธุรกิจในการขยายฐานผูบริโภค บริษัทฯ จึงได
ขยายสายผลิตภัณฑสูรานนํ้าแข็งใสภายใตชื่อ ” เมโกริ “ ซึ่งรานน้ําแข็งใสนี้มีแนวการตกแตงรานที่ใหบรรยากาศแบบสบายเปน
กันเอง ทําใหผูบริโภครูสึกผอนคลายเสมือนอยูบาน ดวยแนวคิดของรานน้ําแข็งใสที่เปนของหวานคูกับเขตเมืองรอนของประเทศ
ไทย กลุมผูบริโภคจงึมีความหลากหลายไมใชเพียงแคกลุม นักเรียน นักศึกษา คนทํางาน เทานั้น แตครอบคลุมไปถึงกลุมแมบาน 
ไปจนถึงผูสูงอายุ ซึ่งมีผลิตภัณฑเปนน้ําแข็งใสหลากหลายเมนูที่ถูกเลือกสรรพิเศษ อาทิ Ichigo and yogurt, Mont Blanc 
Chestnut, Hojicha, Ume เปนตน 
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Ichigo and Yogurt Mont Blanc Chestnut Hojicha Ume 

สาขารานเมโกริ ณ วันที่ 31 พฤษภาคม 2559 มีจํานวน 1 สาขา โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

ลําดับ สาขา จังหวัด ลักษณะที่ตั้งของสาขา เวลาการใหบริการ 

1 เดอะ คอมมอนส กรุงเทพฯ คอมมูนิต้ีมอลล 12.00 - 23.00 
 

2) ธุรกิจการบริการจัดงานนอกสถานท่ี และการรับจางผลิต 

บริษัทฯ ไดมีการขยายชองทางการจัดจําหนายสินคาไปสูการบริการจัดงานเล้ียงนอกสถานท่ี เชน งานสังสรรค งานแตงงาน งาน
จัดกิจกรรมตางๆ เปนตน ซึ่งมีผลิตภัณฑหลักที่ไดใหบริการ ไดแก ชิบูยา ฮันนี่โทส ช็อคโกแลตลาวา สตอรเบอรร่ีครัมเบิ้ล และ
อื่นๆ นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังไดมีการรับจางผลิตสินคาภายใตเคร่ืองหมายการคาของบริษัทฯ ใหกับลูกคากลุมตางๆ เชน 
ผูประกอบการสายการบิน และรานอาหาร เปนตน ซึ่งมีผลิตภัณฑหลักที่จําหนาย อาทิ พาย คุกก้ี ขนมปง เปนตน 

  
การจัดงานนอกสถานท่ี 

 
 รับจางผลิตสินคาภายใตเคร่ืองหมายการคาของบริษัทฯ 
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2.2.2 การตลาดและภาวะการแขงขัน  

2.2.2.1 ปจจัยความสําเร็จ  

ปจจัยที่สงผลใหบริษัทฯ เติบโตอยางกาวหนาและม่ันคงในธุรกิจขนมหวานและเบเกอร่ี คือ การสรางความแตกตางในผลิตภัณฑ
และบริการของบริษัทฯ จากผูประกอบการรายอ่ืน (Differentiate) โดยมีรายละเอียดดังตอไปนี้  

1) การรับรูและเปนที่รูจักของผลิตภัณฑและบริการ (Brand Awareness)  

จากการเปดตัวสาขาแรกของรานขนมหวานและเบเกอรรี่ภายใตชื่อ “อาฟเตอร ยู” ในป 2550 บริษัทฯ ไดรับการตอบรับเปนอยาง
ดีจากผูบริโภค จากการบอกปากตอปาก และการส่ือสารผานทางสังคมออนไลน (Social Network) ถึงคุณภาพผลิตภัณฑและ
บริการของ อาฟเตอร ยู สงผลใหความนิยมของผูบริโภคที่มีตอ อาฟเตอร ยู เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วและตอเนื่องมาจนถึงปจจุบัน 
จนไดรับการยอมรับวา อาฟเตอร ยู เปนรานขนมหวานอันดับตนๆ ในใจผูบริโภค รานอาฟเตอร ยู เร่ิมมาจากคุณกุลพัชร กนก
วัฒนาวรรณ ผูถือหุนรายใหญของบริษัทฯ ที่มีความชื่นชอบในการทําขนมหวานมาต้ังแตเด็ก และจากการส่ังสมประสบการณใน
การทําขนมหวานมาเปนระยะเวลานาน รวมถึงการเขียนหนังสือสูตรขนมหวาน “May Made” ทําใหเคร่ืองหมายการคา อาฟ
เตอร ยู เปนที่ยอมรับในหมูคนที่รักการทําและรับประทานขนมหวาน ประกอบกับความเปนตัวตนของรานท่ีเปนของหวานสด
เสิรฟรอน ความใสใจในรายละเอียดและการนําเสนอและสรางสรรคเมนูใหมๆ ออกมาอยางตอเนื่อง รวมไปถึงแนวคิดของรานที่
ดูสบายเปนกันเองและสามารถเขาถึงลูกคาได ทําใหเคร่ืองหมายการคาอาฟเตอร ยู เปนที่ยอมรับในหมูผูที่ชื่นชอบการ
รับประทานของหวานทุกเพศ ทุกวัยต้ังแตเด็กนักเรียน คนทํางาน ตลอดจนถึงผูสูงอายุ ความสําเร็จจากการขยายตลาดจากการ
ขยายสาขาอยางตอเนื่องของบริษัทฯ ก็เปนหนึ่งในบทพิสูจนถึงการยอมรับของเคร่ืองหมายการคาอาฟเตอร ยู ที่อยูในใจลูกคา
ตลอดทศวรรษที่ผานมา 

2)  คุณภาพและรสชาติของผลิตภัณฑ 

บริษัทฯ มีนโยบายมุงเนนในเร่ืองการคิดคนผลิตภัณฑที่มีความแปลกใหมขึ้นมาอยางตอเนื่องและนําเสนอผลิตภัณฑที่มีความ
แตกตางจากคูแขงใหกับผูบริโภค รวมถึงคุณภาพของสินคา ความสดใหมของวัตถุดิบที่นํามาใช และความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ ซึ่งกลยุทธทางดานผลิตภัณฑดังกลาวถือไดวาเปนปจจัยสําคัญตอความสําเร็จของบริษัทฯ บริษัทฯ เร่ิมตนจากการ
นําเสนอผลิตภัณฑของหวานปรุงสดที่ทําสดเสิรฟคูกับไอศกรีม ซึ่งมีความแตกตางจากรานขนมหวานทั่วไปในเวลานั้น จนไดรับ
การยอมรับวาเปนผูนํารายแรกๆ สําหรับของหวานปรุงสด บริษัทฯ ใหความสําคัญในการควบคุมคุณภาพโดยเร่ิมต้ังแตการจัดหา
วัตถุดิบ โดยการคัดสรรวัตถุดิบชั้นดีและไดมาตรฐานทางโภชนาการ การตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบกอนนําเขาสู
กระบวนการผลิต และกระบวนการผลิตที่พิถีพิถัน ซึ่งดําเนินการโดยโรงงานครัวกลางของบริษัทฯ เอง รวมทั้งบริษัทฯ มีระบบการ
ขนสงวัตถุดิบและอาหารจากโรงงานครัวกลางมายังรานสาขาท่ัวประเทศดวยรถขนสงของบริษัทฯ เองรวมทั้งการใชบริการบริษัท
ขนสงที่มีมาตรฐาน ทําใหสามารถควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑที่สงไปยังสาขาตางๆใหเปนมาตรฐานเดียวกัน มี
ความคงที่สมํ่าเสมอของรสชาติ โดยผลิตภัณฑที่ปรุงที่สาขาก็จะมีการตรวจสอบคุณภาพกอนที่จะเสิรฟถึงมือลูกคา ดังนั้น จึง
ม่ันใจไดวา บริษัทฯ สามารถควบคุมคุณภาพ ความสดใหม รวมทั้งตนทุนไดอยางมีประสิทธิภาพ ทําใหผลิตภัณฑของบริษัทฯ มี
คุณภาพและมีมาตรฐานเดียวกันในทุกสาขา 

นอกจากนี้ บริษัทฯ มีการพัฒนาและคิดคนผลิตภัณฑใหมๆ อยางสม่ําเสมอ หรือเมนูพิเศษเพื่อนําเสนอแกลูกคาในชวงเทศกาล
สําคัญตางๆ อยางตอเนื่อง เชน วัน Halloween และวัน Valentine เปนตน ซึ่งโดยเฉล่ียจะออกเมนูอาหารแนะนําใหมๆ ทุก 2 
เดือน เพื่อสรางความแปลกใหม เพิ่มทางเลือกใหลูกคา รวมท้ังสรางความแตกตางจากคูแขง และยังสงเสริมใหเกิดการเพิ่ม
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ความถ่ีในการรับประทานของหวานของลูกคาไดอีกดวย ซึ่งเมนูดังกลาวสวนใหญไดรับความนิยมและไดรับการตอบรับอยางดี
จากลูกคา สําหรับบางเมนูที่ไดรับความนิยมมากก็จะบรรจุเปนเมนูประจําเพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ  

3) การบริการเปนเลิศ 

บริษัทฯ เนนยํ้าในเร่ืองคุณภาพการใหบริการและการสรางความประทับใจแกผูบริโภคทุกคร้ังที่เขามารับประทานของหวานหรือ
ใชบริการของ อาฟเตอร ยู โดยลูกคาจะไดรับการตอนรับจากพนักงานที่มีรอยย้ิมและใบหนาที่แจมใส เปนกันเอง มีมารยาทและ
อัธยาศัย และการแนะนําสินคา และการใหบริการที่รวดเร็ว ความสะดวก และคํานึงถึงความสะอาดซึ่งเปนปจจัยสําคัญในธุรกิจ
อาหารและของหวาน ซึ่งบริษัทฯ มีผูจัดการเขต และผูจัดการฝายควบคุมมาตรฐาน เขามาสุมตรวจสอบคุณภาพการใหบริการ
ของพนักงานทุกคนต้ังแตพนักงานในครัว พนักงานเสิรฟ แคชเชียร อยางสม่ําเสมอ เพื่อใหม่ันใจวาพนักงานทุกคนปฏิบัติตาม
ขั้นตอนที่บริษัทฯ วางไว รวมทั้งมีการพัฒนาคุณภาพและทักษะการใหบริการของพนักงานประจํารานอยูเปนประจํา เพื่อให
ลูกคาไดรับความพึงพอใจสูงสุด นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังมีการสุมสํารวจความพึงพอใจของลูกคาจากการเขามารับประทานขนม
หวานท่ีรานผานทางแบบสอบถาม เพื่อนํามาพัฒนาปรับปรุงการบริการอีกดวย 

4) การสรางความพึงพอใจแกผูบริโภค 

บริษัทฯ ใหความสําคัญเปนอยางมากในการสรางและรักษาความพึงพอใจของผูบริโภค โดยบริษัทฯ ใหความใสใจในการ
ปรับปรุงแกไข และพิจารณาขอเสนอแนะตางๆ ที่ไดรับขอมูลจากการแสดงความเห็นในใบแสดงความคิดเห็นของผูบริโภคทุกใบ 
นอกจากนี้บริษัทฯ มีนโยบายใหพนักงานพูดคุยสอบถามความพอใจจากผูบริโภคอยางใกลชิด  

5) การรักษาและขยายฐานลูกคา 

บริษัทฯ ไดจัดใหมีการทําบัตรสะสมคะแนนของลูกคาโดย ณ วันที่ 31 ธันวาคม 2558 สมาชิกรานอาฟเตอร ยู มีประมาณ 
100,000 สมาชิก โดยสมาชิกจะไดรับการสะสมคะแนนทุก 100 บาทจะได 1 คะแนน ซึ่งสมาชิกจะไดรับสิทธิประโยชนจากการ
สะสมคะแนนโดยการนําคะแนนสะสมภายในปมาใชแลกของรางวัลในปถัดไป อีกทั้งบริษัทฯ มีการนําเสนอขาวสารหรือเมนู
ใหมๆ ของอาฟเตอร ยู ผานทางขอมูลสมาชิก เชน ทางอีเมล เปนตน เพื่อสรางการรับรูในเคร่ืองหมายการคาของบริษัทฯ อยาง
สมํ่าเสมอ ย่ิงไปกวานั้นบริษัทฯ สามารถนําขอมูลสมาชิกดังกลาวไปใชในการเก็บสถิติและวิเคราะหศึกษาขอมูลสมาชิกเพื่อทํา
ความเขาใจพฤติกรรมของลูกคาไดดีย่ิงขึ้น  

6) การตลาดผานสังคมออนไลน 

บริษัทฯเนนการทําการตลาดบนสังคมออนไลน (Social Media) ผานชองทาง facebook (https://www.facebook.com/ 
afteryoufanpage) Instagram ของรานอาฟเตอร ยู (https://www.instagram.com/afteryoudessertcafe) Instagram ของราน
เมโกริ  (https: / /www. instagram.com/maygori)  และของคุณกุลพัชร  กนกวัฒนาวรรณ  (“คุณกุลพัชรฯ ”) 
(https://www.instagram.com/mayafteryou) ซึ่งการทําการตลาดผานชองทางดังกลาวทําใหเขาถึงไลฟสไตลคนรุนใหมและ
กลุมลูกคาของบริษัทฯ ซึ่งสวนมากเปนกลุมวัยรุนที่มารับประทานกับกลุมเพื่อนหรือพาครอบครัวมารับประทานของหวานที่ราน 
การทําการตลาดผานชองทางดังกลาวทําใหเกิดการสรางแรงจูงใจเพื่อใหเกิดการซ้ือซ้ําของกลุมลูกคาเดิม (Repeat Customer) 
และขยายฐานกลุมลูกคาใหม รวมไปถึงการสงเสริมใหเกิดความแข็งแกรงของเคร่ืองหมายการคา นอกจากนี้บริษัทฯ ไดใช
ชองทางอีเมลจากขอมูลสมาชิกของรานอาฟเตอร ยู เปนอีกชองทางในการนําเสนอสินคาใหมๆ หรือสินคาตามเทศกาลตางๆ 
ทั้งนี้ บริษัทฯ เช่ือวาการทําการตลาดแบบปากตอปาก หรือผานสังคมออนไลน เปนกลยุทธทางการตลาดเหมาะกับธุรกิจของ



สวนที่ 2 บริษัทที่ออกหลักทรัพย   บริษัท อาฟเตอร ยู จํากัด (มหาชน) 
   

 

  

สวนที่ 2.2.2 หนา 7 

 

บริษัทฯ ทําใหเกิดการกระตุนยอดขาย และมีประสิทธิภาพสูงมาก เนื่องจากสามารถกระจายตัวไดอยางรวดเร็วและมีอิทธิพลกับ
การตัดสินใจของลูกคาสูงในขณะที่มีตนทุนตํ่า 

7) ที่ต้ังสาขาในจุดที่สําคัญ (Strategic Location) 

กลุมบริษัทฯ ดําเนินการขยายสาขาโดยไดเร่ิมจากพื้นที่ใจกลางเมืองที่เปนพื้นที่ชุมชนที่มีความหนาแนนของประชากรกลุมลูกคา
เปาหมายของบริษัทฯ เชน ทองหลอ พหลโยธิน ลาดพราว และสยามสแควร เปนตน และขยายสาขาอยางตอเนื่องทุกปเพื่อให
ครอบคลุมในเขตพื้นที่กรุงเทพฯและปริมณฑลมากขึ้น ณ วันที่ 31 พฤษภาคม 2559 บริษัทฯ มีสาขาของรานอาฟเตอร ยู จํานวน 
15 สาขา โดยจะต้ังอยูที่ศูนยการคา และคอมมูนิต้ีมอลลชั้นนํา นอกจากนี้ บริษัทฯ ไดมีการขยายสายผลิตภัณฑใหมเปนราน
น้ําแข็งใส เมโกริ ซึ่งเปดบริการแลว จํานวน 1 สาขา ที่ทองหลอ ซอย 17 โดยเปนสาขาที่ต้ังอยูที่คอมมูนิต้ีมอลลเดอะคอมมอนส
ต้ังอยูในยานชุมชน และจะเปดอีกสาขาท่ีสยามสแควรวันในตนเดือนมิถุนายนน้ี โดยนํารูปแบบจากสาขาแรกมาตอยอด และ
เพิ่มฐานลูกคากลุมเปาหมายไดมากและชัดเจนขึ้น ซึ่งทางรานสามารถใชประโยชนจากพื้นที่และทําเลที่สยามสแควรวันไดอยาง
เต็มที่ 

2.2.2.2 ชองทางการจดัจําหนาย 

บริษัทฯ มีชองทางการจําหนาย 5 ชองทาง คือ 1) รานขนมหวานของบริษัทฯ ในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑล 2) การซื้อของหวาน
กลับไปรับประทานที่บาน 3) บริการจัดงานนอกสถานที่ 4) รับจางผลิตสินคา และ 5) การขายบัตรของขวัญ Gift Voucher 

2.2.2.3 นโยบายการกําหนดราคา 

บริษัทฯ มีนโยบายกําหนดราคาโดยคํานึงถึงตนทุนและคาใชจายหลัก เชน ตนทุนวัตถุดิบ คาใชจายในการดําเนินงาน คาเชา 
และคาใชจายเก่ียวกับพนักงาน เปนตน รวมท้ังการพิจารณาราคาตลาด และคํานึงถึงราคาที่กลุมลูกคาเปาหมายยอมรับได 
สินคาที่บริษัทฯ ผลิตและจําหนายจะเปนของหวานปรุงสดระดับพรีเม่ียม ดวยวัตถุดิบที่มีคุณภาพและการใสใจในรายละเอียด
ทุกขั้นตอน ราคาสินคาจึงถือวาอยูในระดับปานกลางถึงสูง บริษัทฯ เช่ือม่ันวาการกําหนดราคาสินคาของบริษัทฯ มีความ
เหมาะสมและเปนไปอยางสมเหตุสมผลเม่ือเทียบกับคุณภาพของสินคา และสามารถตอบโจทยลูกคาไดอยางลงตัว  

ประเภทราน/ เครื่องหมาย
การคา 

กลุมลูกคาเปาหมาย การกําหนดราคา 

1. รานขนมหวาน อาฟเตอร ยู ระดับรายไดปานกลางถึงคอนขางสูง  
ต้ั งแต เ ด็กนักเ รียน  คนวัยทํางาน  ตลอดจนถึง
ผูสูงอายุ ที่เขามารับประทานกับกลุมเพื่อน หรือ
ครอบครัว 

ราคาของหวานตอจาน  
125 - 255 บาท 
ราคาเคร่ืองด่ืมตอแกว  
95 - 145 บาท  

2. รานน้ําแข็งใส เมโกริ ระดับรายไดปานกลางถึงคอนขางสูง  
กลุมนักเรียน นักศึกษา วัยรุนจนถึงวัยกลางคน  

ราคาตอจาน  
185 - 235 บาท  
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2.2.2.4 ภาวะอุตสาหกรรมและการแขงขัน 

2.2.2.4.1 ภาวะอุตสาหกรรม 

อุตสาหกรรมอาหารจัดเปนหนึ่งในอุตสาหกรรมท่ีมีศักยภาพของไทย เนื่องจากมีทรัพยากรธรรมชาติอุดมสมบูรณ สามารถ
นํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารและประกอบการรานอาหาร ประกอบกับการสงเสริมจากภาครัฐ ดวยการวางนโยบาย 
“ครัวไทยสูครัวโลก (Kitchen of the World)” ที่มุงเนนการเปนผูนําการผลิตอาหารในอาเซียนและขยายชองทางการลงทุนไป
ตลาดโลกมากขึ้น จะเปนแรงขับเคล่ือนใหอุตสาหกรรมอาหารและรานอาหารของไทยมีการขยายตัวไดในอนาคต  

ตลาดธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยถือเปนธุรกิจที่มีการแขงขันสูงและมีผูประกอบการเปนจํานวนมาก ซึ่งจะเห็นไดจาก อัตรา
การเติบโตของจํานวนการจดทะเบียนจัดต้ังธุรกิจภัตตาคาร/รานอาหาร จากกรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย ในชวง
เดือนมกราคมถึงมิถุนายน 2558 ที่อัตราการเติบโตเพิ่มขึ้นรอยละ 16.0 เม่ือเทียบกับชวงเวลาเดียวกันของปกอน ซึ่งการเพิ่มขึ้น
ดังกลาวเกิดจากการเขามาของผูประกอบการรายยอยหนาใหมเปนสวนใหญ เนื่องจากใชเงินลงทุนที่ตํ่า และระยะการคืนทุนที่
คอนขางส้ัน  

ตลาดธุรกิจรานอาหารในประเทศไทย ประกอบดวย 6 ประเภทหลัก คือ รานอาหารขนาดเล็ก คาเฟ/บาร รานอาหารที่ใหบริการ
เต็มรูปแบบ ฟาสตฟูด รานอาหารแบบส่ังกลับบาน และฟูดคอรท ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1) รานอาหารขนาดเล็ก (Street Stalls/Kiosks) คือ รานอาหารท่ีมีขนาดเล็ก ราคาถูก และมีรายการอาหารที่จํากัด โดยจะ
ใหบริการอาหารจานเดียวที่เนนความรวดเร็วเปนหลัก เชน ไกยางหาดาว และชายส่ีบะหม่ีเก๊ียว เปนตน 

2) คาเฟ/บาร (Cafés/Bars) คือ รานขายเคร่ืองด่ืมทั่วไป เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล รวมทั้งขนมหวานและอาหารหลากหลาย
รายการ เชน สตารบัค คอฟฟ คาเฟ อเมซอน อาฟเตอร ยู และรานขนมอิสระท่ัวไป เปนตน 

3) รานอาหารที่ใหบริการเต็มรูปแบบ (Full-Service Restaurant) คือ รานอาหารประเภทท่ีใหบริการนั่งรับประทานที่ราน เนน
ใหบริการอาหารมากกวาเคร่ืองด่ืม โดยรานอาหารประเภทน้ีจะมีรายการอาหารท่ีมีความหลากหลายและประณีต ทั้งนี้ 
รานอาหารที่ใหบริการเต็มรูปแบบจะไมรวมถึงรานอาหารที่ใหผูบริโภคส่ังอาหารท่ีเคานเตอรเอง เชน เอ็ม เค สุก้ี เอส แอนด 
พี และฟูจิ เปนตน 

4) ฟาสตฟูด (Fast Food) คือ รานอาหารที่มีรายการอาหารอยางจํากัด และเนนเพียงไมก่ีรายการ โดยมากจะเปนอาหารจาน
ดวนที่เนนความสะดวกและรวดเร็ว และมีบริการซ้ืออาหารกลับบาน และไดรฟทรู (Drive-through) ใหบริการแกลูกคา เชน 
แมคโดนัลด เค เอฟ ซี และ 7-Eleven เปนตน 

5) รานอาหารแบบส่ังกลับบาน (100% Home Delivery/Takeaway) เปนรานอาหารที่ไมมีโตะบริการ โดยเปนบริการส่ังกลับ
บาน เชน เดอะ พิซซา คอมปะนี และโออิชิ ดิลิเวอร่ี เปนตน 

6) ฟูดคอรท (Food Court หรือ Self-Service Cafeterias) คือ รานอาหารท่ีไมมีการใหบริการที่โตะอาหาร โดยลูกคาจะตอง
ส่ัง รับ และจายคาอาหารดวยตนเองที่เคานเตอรบริการ อาหาร ขนมหวาน และเครื่องด่ืมที่ใหบริการจะมีความหลากหลาย 
และนิยมใหบริการในศูนยการคาขนาดใหญ เชน ฟูดคอรทในเทสโก โลตัส บิ๊กซี และทอปส เปนตน 

ตามขอมูลของ Euromonitor ธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยมีมูลคาตลาดรวมในป 2557 เทากับ 744,855.5 ลานบาท ซึ่งมี
อัตราการเติบโตเฉลี่ยสะสมระหวางป 2553 – 2557 อยูที่รอยละ 2.8 ตอป และคาดวาจะเติบโตเฉล่ียสะสมเพิ่มขึ้นอยูในระดับ
รอยละ 6.8 ตอป ในป 2558 – 2562 โดยรานอาหารฟาสตฟูด จะมีการเติบโตมากที่สุดที่รอยละ 9.6 ตอป ตามดวยรานอาหารท่ี
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ใหบริการเต็มรูปแบบ ที่รอยละ 7.6 และรานอาหารประเภทส่ังกลับบาน ที่รอยละ 6.1 เนื่องดวยพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมี
ความเรงรีบ และความตองการรับประทานขาวนอกบานกับครอบครัวและเพื่อนมากขึ้น  

 
ที่มา: Euromonitor  

2.2.2.4.2 การแขงขัน 

บริษัทฯ จัดอยูในธุรกิจคาเฟ/บาร โดยมีมูลคาตลาดเทากับ 278,861.0 ลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 29.9 ของมูลคาตลาดของ
ธุรกิจรานอาหารในประเทศไทย และมีอัตราการเติบโตเฉล่ียสะสมในป 2553-2557 อยูที่รอยละ 4.2 ตอป  

ธุรกิจคาเฟ/บาร สามารถแบงออกเปน 4 ประเภทหลักๆ ไดแก บาร/ผับ คาเฟ รานนํ้าผลไม และรานกาแฟ ซึ่งธุรกิจคาเฟจัดเปน
ธุรกิจที่มีความใกลเคียงกับบริษัทฯ มากที่สุด โดยมีมูลคาตลาดรวมเทากับ 9,128.7 ลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 4.1 ของมูลคา
ตลาดของธุรกิจคาเฟ/บาร และมีอัตราการเติบโตเฉล่ียสะสมในป 2553-2557 อยูที่รอยละ 2.5 ตอป หากพิจารณาสวนแบงทาง
การตลาดของบริษัทฯ ในธุรกิจคาเฟ/บาร จะพบวา ในป 2557 บริษัทฯ มีสวนแบงตลาดเทากับรอยละ 3.4 อางอิงจากรายไดของ
บริษัทฯในป 2557 ที่เทากับ 311.6 ลานบาท หากพิจารณาความสามารถในการเติบโตจะพบวา บริษัทฯ มีอัตราการเติบโตที่สูง
กวาอุตสาหกรรมอยางมีนัยสําคัญ โดยในป 2553-2557 บริษัทฯ มีอัตราการเติบโตสะสมเฉล่ียอยูที่รอยละ 85.2 ตอป  

คูแขงทางธุรกิจของบริษัทฯ คือ รานขนมหวานและเคร่ืองด่ืม รวมถึงคาเฟที่ มีลักษณะเมนูคลายคลึงกัน ทั้งที่อยูใน
หางสรรพสินคาและเปนรานคาต้ังเด่ียว เชน ไอเบอรร่ี (Iberry), Kyo Roll En เปนตน และรานกาแฟท่ีขายขนมหวานเปนสวน
หนึ่งของรายการสินคา อาทิ Coffee World เปนตน  
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 ที่มา: ขอมูลจาก Website ของแตละบริษัท ณ วันที่ 31 มีนาคม 2559 

อยางไรก็ตาม ธุรกิจคาเฟ/บาร เปนธุรกิจที่มีการกระจายตัวของผูประกอบการมากราย เนื่องจากรานคาอิสระหรือรานคาที่มี
สาขาอยูนอยกวา 10 สาขา (Independent Players) อยูจํานวนมาก และครองสวนแบงการตลาดอยูที่รอยละ 96.2 ของมูลคา
ตลาดคาเฟ โดยเฉพาะในธุรกิจบาร/ผับ คาเฟ และรานน้ําผลไม เนื่องจาก เปนธุรกิจที่มีอัตราการเติบโตสูง ใชเงินลงทุนตํ่า และมี
อุปสรรคในการเขาสูธุรกิจ (Barrier to Entry) ตํ่า  

2.2.2.4.3 แนวโนมอุตสาหกรรม และการแขงขันในอนาคต 

แนวโนมการเติบโตของตลาดธุรกิจรานอาหารในประเทศไทยจะขึ้นอยูกับความสามารถในการจับจายใชสอยของผูบริโภค และ
การปรับตัวของผูประกอบการตอการเปล่ียนแปลงของพฤติกรรมของผูบริโภคเปนหลัก หากพิจารณาความสามารถในการ
จับจายใชสอยของผูบริโภคโดยอางอิงจากรายไดเฉล่ียและคาใชจายเฉล่ียตอครัวเรือน จะพบวา ต้ังแตป 2547 ถึง 2556 รายได
และคาใชจายตอครัวเรือนเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและสอดคลองกัน โดยรายไดตอครัวเรือนเพิ่มขึ้นจากระดับประมาณ 15,000 
บาทตอเดือน เปน 25,000 บาทตอเดือน หรือคิดเปนอัตราการเติบโตเฉล่ียสะสมรอยละ 6.0 ตอป และคาใชจายตอครัวเรือน
เพิ่มขึ้นจากระดับ 12,000 บาทตอเดือนเปน 19,000 บาทตอเดือน หรือคิดเปนอัตราการเติบโตเฉล่ียสะสมรอยละ 5.0 ตอป ซึ่ง
แสดงใหเห็นวา ผูบริโภคมีความสามารถในการจับจายใชสอยเพิ่มมากขึ้น  

 
ที่มา: สํานักงานสถิติแหงชาติ 
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การเปรียบเทียบรายไดเฉล่ียและคาใชจายเฉล่ียตอเดือนตอครัวเรือน (บาท)

รายได คาใชจายตอเดือน

รานคา จํานวนสาขา 
Coffee World 74 
Farm Design 24 
Kyo Roll En 16 
After You 15 

Bake a wish 15 
Iberry 11 
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หากพิจารณาการเติบโตของรายไดและคาใชจายเฉล่ียตอครัวเรือนของประเทศไทย ในชวง 10 ปที่ผานมา (ป 2547 – ป 2556) 
การเติบโตโดยหลักมาจากจังหวัด/หัวเมืองใหญที่เปนศูนยกลางเศรษฐกิจในแตละภูมิภาคของประเทศไทย อันเกิดจากการขยาย
ของเมือง และการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมทางธุรกิจ สงผลใหมีการพัฒนาคุณภาพความเปนอยูและเพิ่มความหลากหลายของอาชีพ 
โดยจากตัวอยางจังหวัด/หัวเมืองใหญของประเทศไทย จังหวัดอุดรธานี พิษณุโลก และอุบลราชธานี เปนจังหวัดที่มีอัตราการ
เติบโตเฉล่ียสะสมของรายไดตอครัวเรือนสูงสุดที่อัตรารอยละ 10.3 รอยละ 8.9 และรอยละ 7.5 ตามลําดับ เชนเดียวกับ
คาใชจายตอครัวเรือนจังหวัดอุดรธานี พิษณุโลก และอุบลราชธานี เปนจังหวัดที่มีอัตราการเติบโตเฉลี่ยสะสมสูงสุดที่อัตรารอย
ละ 11.0 รอยละ 6.6 และรอยละ 5.2 ตามลําดับ 
 

ที่มา: สํานักงานสถิติแหงชาติ 

สําหรับการปรับตัวของผูประกอบการตอการเปล่ียนแปลงของพฤติกรรมของผูบริโภคนั้น ถือเปนความทาทายของผูประกอบที่
จะตองปรับตัวใหทันและสามารถตอบสนองความตองการและพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปไดอยางรวดเร็วและ
ทันเวลา ดวยเหตุเทคโนโลยี ความสะดวกสบาย รวมถึงสังคม สงผลใหโซเชียลมีเดียอิทธิพลตอการเลือกอาหาร และรานอาหาร
ของผูบริโภค เชน ผูบริโภคบางสวนตัดสินใจเลือกไปทานรานอาหารตามเพื่อนในโซเชียลมีเดีย เปนตน  

สําหรับมูลคาตลาดของธุรกิจคาเฟในประเทศไทย Euromonitor คาดวา จะมีมูลคาเพิ่มขึ้นเปน 10,172.3 ลานบาท ในป 2562 
หรือคิดเปนอัตราการเติบโตสะสมเฉล่ียระหวางป 2558 - 2562 ที่รอยละ 2.3 ตอป อยางไรก็ดี บริษัทฯ คาดวา จะสามารถเติบโต
ไดมากกวาอุตสาหกรรมโดยรวม เนื่องจาก บริษัทฯ มีแผนที่จะขยายสาขาอยางตอเนื่องทั้งในกรุงเทพฯ ปริมณฑล และหัวเมือง
ใหญตางๆ ของประเทศไทยที่มีกําลังซื้อสูง เพิ่มความหลากหลายของรายการขนมหวานและเครื่องด่ืมที่ใหบริการแกลูกคา 
รวมถึงการขยายสายผลิตภัณฑของบริษัทฯ อีกดวย โดยบริษัทฯ จะกําหนดกลยุทธใหเหมาะสมและสอดคลองกับสถานการณที่
เปล่ียนแปลงไป รายละเอียดการขยายธุรกิจของบริษัทฯ สามารถพิจารณาเพิ่มเติมไดในสวนท่ี 2.2.6 โครงการในอนาคต 
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ที่มา: Euromonitor  
 
2.2.3 การจัดหาผลิตภัณฑและบริการ  

การจัดหาผลิตภัณฑและบริการสามารถแบงออกเปน 2 สวนหลัก คือ โรงงานครัวกลางและสาขารานอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ 

2.2.3.1 โรงงานครัวกลาง 

ปจจุบันบริษัทฯ อยูระหวางการยายสายการผลิตจากโรงงานครัวกลางเดิม ซึ่งต้ังอยูที่ถนนพัฒนาการ กรุงเทพฯ บนพื้นที่ใชสอย 
700 ตารางเมตร ไปที่โรงงานครัวกลางใหม ซึ่งต้ังอยูที่นิคมอุตสาหกรรมสินสาคร จังหวัดสมุทรสาคร บนพื้นที่ใชสอย 5,000 
ตารางเมตร เพื่อขยายกําลังการผลิตและยกมาตรฐานการผลิตใหมีมาตรฐานสากล และรองรับการเติบโตทางธุรกิจในอนาคต 
โดยโรงงานครัวกลางใหมไดเร่ิมดําเนินการผลิตแลวในเดือนมกราคม 2559 และบริษัทฯ คาดวาจะยายการผลิตทั้งหมดจาก
โรงงานครัวกลางเดิมไปที่โรงงานครัวกลางใหมใหแลวเสร็จภายในเดือนมิถุนายน 2559  

โรงงานครัวกลางเปนหนวยงานท่ีจัดหาวัตถุดิบ ตรวจสอบคุณภาพ จัดเตรียมและผลิตของหวานใหไดรสชาติที่ดีที่สุด รวมถึง
สะอาดและถูกหลักอนามัย การจัดเก็บวัตถุดิบและสินคาเพื่อใหคงคุณภาพของวัตถุดิบและสินคา และเปนศูนยกระจายวัตถุดิบ
และสินคาไปยังสาขาตางๆ ขั้นตอนการจัดหาผลิตภัณฑและบริการในโรงงานครัวกลางสามารถแบงออกเปน 5 ขั้นตอน 
รายละเอียดดังนี้ 

1) การจัดหาวัตถุดิบ  

วัตถุดิบหลักในการผลิตของหวาน ไดแก แปง น้ําตาล ไขไก ช็อกโกแลต เนย นม และผลไม บริษัทฯ มีการจัดหาวัตถุดิบจาก
ผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบทั้งในประเทศและตางประเทศ โดยฝายผลิตจะวางแผนการผลิตตามประมาณการยอดขายที่
ผูจัดการสาขาแตละแหงประมาณการมาให และสงขอมูลใหฝายคลังสินคาประเมินจํานวนการส่ังวัตถุดิบแตละประเภทกอนสง
ใบขอซื้อไปยังฝายจัดซื้อ เพื่อสงคําส่ังซื้อใหแกผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบตอไป  

ฝายจัดซ้ือจะมีกระบวนการและขั้นตอนในการคัดเลือกผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบ ซึ่งจะพิจารณาเปรียบเทียบคุณสมบัติจาก
ผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบจํานวนอยางนอย 2-3 ราย โดยมีปจจัยในการพิจารณา ไดแก คุณสมบัติและคุณภาพของวัตถุดิบ 

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

2553 2554 2555 2556 2557 2558E 2562E

มูลคาตลาดของธุรกิจคาเฟ (ลานบาท)
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ราคา คุณสมบัติและคุณภาพการใหบริการของผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบ ซึ่งตองเปนไปตามแผนงานการผลิตและเงื่อนไข
ตามที่บริษัทฯ กําหนดไวเปนสําคัญ สําหรับวัตถุดิบที่มีการส่ังซื้อเปนประจําจะมีการทบทวนราคาและคุณภาพอยางนอยปละ 2 
คร้ัง ยกเวนสินคาที่มีการเปล่ียนแปลงของราคาบอย เชน ของสดหรือพืชผลทางการเกษตร เปนตน จะมีการทบทวนราคาอยาง
นอยทุกๆ 3 เดือน  

สําหรับวัตถุดิบที่มีการส่ังซื้อจํานวนมากหรือมีการส่ังซื้อเปนประจํา บริษัทฯ ไดมีการเขาทําสัญญาประมาณ 1-3 ป กับผูผลิตและ
จําหนายวัตถุดิบดังกลาว โดยมีการกําหนดปริมาณและราคา เพื่อเปนการลดความเส่ียงจากการขาดแคลนวัตถุดิบและบริหาร
ตนทุนอยางมีประสิทธิภาพ สําหรับวัตถุดิบที่มีความผันผวนทางดานราคาบางรายการ บริษัทฯ อาจดําเนินการลดความเส่ียง
ดังกลาวโดยการส่ังซื้อเปนจํานวนมากกอนที่ราคาจะปรับตัวสูงขึ้น และนําวัตถุดิบดังกลาวจัดเก็บไวในสถานที่เก็บที่เหมาะสมที่
สามารถควบคุมความสดใหมและคุณภาพของวตัถุดิบไดเปนอยางดี  ทั้งนี้ บริษัทฯ ไมมีนโยบายที่ส่ังซื้อวัตถุดิบจากผูผลิตและผู
จําหนายรายหนึ่งรายใดเปนพิเศษ แตจะพิจารณาคุณภาพของสินคา ราคา จํานวนสงมอบ และเง่ือนไขตามที่บริษัทฯ กําหนดไว
เปนสําคัญ โดยวัตถุดิบแตละชนิดบริษัทฯ จะมีการจัดซื้อจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบหลายราย และสําหรับวัตถุดิบหลักที่มี
การซื้ออยางตอเน่ือง ในป 2557 - 2558 กลุมบริษัทฯ มียอดส่ังซื้อสินคาและวัตถุดิบจากผูผลิตและผูจําหนายรายใหญ 10 ราย
แรก เทากับรอยละ 71.0 และรอยละ 65.4 ของมูลคาการส่ังซื้อตามงบการเงินรวม ตามลําดับ กลุมบริษัทฯ ไมมีการพึ่งพิงผูผลิต
และผูจําหนายรายใดรายหน่ึงมากกวารอยละ 30.0  

2) การตรวจสอบคุณภาพ 

วัตถุดิบที่ถูกนํามาจัดสงที่โรงงานครัวกลาง ฝายคลังสินคาจะทําหนาที่ตรวจสอบรายการวัตถุดิบที่ไดรับวาถูกตองและครบถวน
ตามจํานวน และมีการสุมตรวจประมาณรอยละ 5 ของปริมาณวัตถุดิบที่รับมา เพื่อตรวจสอบวันเดือนปที่ผลิตและหมดอายุ 
สภาพสินคา หีบหอบรรจุ ความสดใหม สี กล่ิน ขนาด และนํ้าหนักตามที่กําหนดไว และลงบันทึกจํานวนวัตถุดิบในระบบบัญชี
สินคาคงเหลือ จากนั้นจะนําวัตถุดิบไปจัดเก็บในตูแชแข็ง ตูเย็น หรือหองเก็บของอุณหภูมิปกติ แลวแตประเภทของวัตถุดิบ เพื่อ
เปนการรักษาคุณภาพของวัตถุดิบใหมีความสดใหม ภายใตระบบการบริหารจัดการแบบเขากอนออกกอน (First In First Out : 
FIFO) เพื่อใหวัตถุดิบหมุนเวียนสมํ่าเสมอและลดความเสียหายจากสินคาหมดอายุ 

3) จัดเตรียมและผลิต 

โรงงานครัวกลางจะเปนศูนยกลางในการแปรรูปวัตถุดิบ และจัดเตรียมเปนสินคาพรอมปรุง สินคาพรอมรับประทาน สินคาก่ึง
สําเร็จรูป หรือสินคาสําเร็จรูป โดยฝายผลิตจะใชขอมูลการประมาณการขายของผูจัดการแตละสาขา มาใชในการวางแผนการ
ผลิตและประมาณการใชวัตถุดิบ และเบิกวัตถุดิบจากคลังสินคา โดยในการวางแผนผลิตฝายผลิตจะมีการกําหนดสินคาคงคลัง
สํารอง (Safety Stock) เพื่อปองกันการขาดสินคา หลังจากทําการแปรรูป และผลิตสินคาเสร็จ ฝายคลังสินคาจะทําหนาที่สง
วัตถุดิบและสินคาไปยังสาขาตางๆ เพื่อนําไปปรุงตอหรือขายที่หนารานตอไป  

กระบวนการผลิตของฝายผลิตจะแบงเปนสายการผลิตตามประเภทของสินคา เชน เคก ขนมปง น้ําแข็งใส คุกก้ี เคร่ืองด่ืม ฝาย
เตรียมสวนผสมและบรรจุภัณฑ เปนตน โดยเร่ิมจากการแปรรูปวัตถุดิบ และผสมเปนสัดสวนตางๆ ตามสูตรที่คิดคนมาจากฝาย
พัฒนาผลิตภัณฑ โดยทางโรงงานจะมีการวิจัยเพิ่มเติมในสวนของการผลิต อาทิ การปรับเนื้อหาใหเขากับกระบวนการผลิต หรือ
การคํานวณอายุการจัดเก็บและวิธีจัดสงที่เหมาะสม เปนตน ซึ่งมีขั้นตอนการปฏิบัติงานในการจัดเตรียมและปรุงของหวานให
พนักงานปฏิบัติตาม เพื่อใหไดสินคาที่มีคุณภาพและมาตรฐานเดียวกัน หลังจากผลิตเสร็จจะมีแผนกควบคุมคุณภาพคอย
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ตรวจสอบคุณภาพสินคาทั้งในดานกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพสินคากอนจัดเก็บเขาคลังสินคาเพื่อนําสงใหแก
สาขาตอไป  

ทั้งนี้ บริษัทฯ เนนประสิทธิภาพการผลิต จึงไดมีการกําหนดนโยบายมิใหเกิดของเสียจากการผลิตเกินรอยละ 1 ของวัตถุดิบ
ทั้งหมดที่นําเขาระบบการผลิต โดยในป 2557-2558 บริษัทฯ สามารถควบคุมการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพโดยเกิดของเสียตํ่า
กวารอยละ 1  

บริษัทฯ มีความมุงม่ันในการพัฒนาการดําเนินงานของบริษัทฯ ใหมีประสิทธิภาพสูง โดยจะนําเทคโนโลยีที่ทันสมัยเขามา
สนับสนุนกระบวนการผลิต และมาตรฐานในการทํางาน การควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ
ตามมาตรฐานที่กําหนด โดยบริษัทฯ มีแผนที่จะดําเนินการใหโรงงานครัวกลางไดรับการรับรองมาตรฐานสากลในระบบตางๆ 
เชน ISO 9001 : 2000 ใบรับรองมาตรฐานรระบบบริหารงานคุณภาพตางๆ GMP (Good Manufacturing Practice) ใบรับรอง
หลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีในการผลิต HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ใบรับรองระบบการวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร และฮาลาล (Halal) จากสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย โดยเปนการรับรองวาไดดําเนินการตามกรรมวิธีอยางถูกตองตามหลักการศาสนาอิสลาม เปนตน 

4) การจัดเก็บวัตถุดิบและสินคา 

ฝายคลังสินคาจะทําการจัดเก็บวัตถุดิบและสินคาไวในหองที่มีอุณหภูมิที่เหมาะสมกับสินคาเพื่อเปนการรักษาคุณภาพของ
สินคาใหมีความสดใหม โดยสินคาทุกรายการจะมีฉลากท่ีระบุวันที่ผลิตและวันหมดอายุอยางชัดเจน และใชระบบการบริหาร
จัดการแบบ FIFO เพื่อใหวัตถุดิบหมุนเวียนสม่ําเสมอและลดความเสียหายจากสินคาหมดอายุ  

5) การกระจายวัตถุดิบและสินคา 

บริษัทฯ มีการกระจายวัตถุดิบและสินคาไปตามสาขาตางๆ เปนประจําทุกวัน ผานรถหองเย็นและรถตูของบริษัทฯ รวมถึงบริการ
ขนสงจากบริษัทขนสงที่ไดมาตรฐาน ซึ่งทําใหบริษัทฯ ควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบและสินคาไดดี ประกอบกับม่ันใจในความ
สะอาด สดใหม ถูกหลักอนามัย และจัดสงไดอยางมีประสิทธิภาพ ตามเวลาท่ีกําหนด และเปนไปตามแผนงานการจัดสงสินคา
ของบริษัทฯ ควบคูไปกับการบริหารตนทุนและคาใชจายที่มีการดูแลจัดการที่ดี นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังใชระบบ GPS ติดตามรถ
ขนสงเพื่อการบริหารจัดการไดอยางมีประสิทธิภาพอีกดวย 

2.2.3.2 รานขนมหวาน  

สาขารานขนมหวาน อาฟเตอร ยู และรานน้ําแข็งใส เมโกริ ทุกสาขาจะเปนผูรับผิดชอบในการจัดหาวัตถุดิบ และสินคาจาก
โรงงานครัวกลางและจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบ การจัดเก็บวัตถุดิบในสาขา การจัดเตรียมและปรุงสินคา การบริการลูกคา 
และการเก็บเงินสด โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1) การจัดหาวัตถุดิบและสินคา 

สาขารานขนมหวาน แตละสาขาจะทําการประมาณการยอดขายลวงหนา 3 วัน ตามสถิติการขายของในแตละชวงเวลาซ่ึงมี
ความแตกตางกันในแตละวันในแตละสัปดาห แตละสัปดาหในแตละเดือน และแตละเดือนในแตละป รวมถึงชวงเทศกาล เพื่อให
ปริมาณวัตถุดิบและสินคาที่ส่ังมีปริมาณท่ีเหมาะสม และสอดคลองกับพฤติกรรมของลูกคาท่ีเขาใชบริการในแตละชวงเวลา ทํา
ใหการบริหารจัดการสินคาคงเหลือมีประสิทธิภาพ และวัตถุดิบและสินคามีความสดใหมอยูเสมอ โดยผูจัดการแตละสาขาจะสง
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ประมาณการยอดขายใหฝายผลิตที่โรงงานครัวกลาง โรงงานครัวกลางจะดําเนินการผลิตและจัดสงสินคาใหแตละสาขา ทั้งนี้ 
สําหรับวัตถุดิบที่มีอายุส้ันและงายตอการเส่ือมสภาพและไมตองผานกระบวนการการผลิตที่โรงงาน เชน ผลไม นม เปนตน 

ผูจัดการสาขาจะเปนผูทําการส่ังซ้ือโดยตรงจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบที่ไดผานการอนุมัติโดยฝายจัดซื้อแลว ซึ่งจะมีการ
ส่ังซ้ือวัตถุดิบเปนประจําทุกวันเพื่อความสดใหมของวัตถุดิบ ลดระยะเวลาในการส่ังซ้ือและการขนสง ทําใหการทํางานมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น ทั้งนี้ การส่ังซื้อวัตถุดิบหรือสินคาของผูจัดการสาขาจะเปนไปตามอํานาจอนุมัติดําเนินการของบริษัทฯ โดย
การชําระเงินคาวัตถุดิบและสินคาที่ผูจัดการสาขาส่ังดังกลาว จะชําระโดยสํานักงานใหญผานการตรวจสอบของฝายบัญชีและ
ฝายจัดซ้ือกอนสงใหกรรมการอนุมัติ 

2) การจัดเก็บวัตถุดิบในสาขา 

พนักงานสาขาจะทําหนาที่ตรวจรับสินคาที่ไดรับจากโรงงานครัวกลาง และจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบวาถูกตองและ
ครบถวนตามจํานวน สําหรับวัตถุดิบที่ไดรับมาจากผูผลิตและผูจําหนายวัตถุดิบจะมีการตรวจอยางละเอียด และลงบันทึก
จํานวนวัตถุดิบในระบบขายของสาขา จากนั้นจะนําวัตถุดิบไปจัดเก็บในตูแชแข็ง ตูเย็น หรือหองเก็บของอุณหภูมิปกติ แลวแต
ประเภทของวัตถุดิบ เพื่อเปนการรักษาคุณภาพของสินคาใหมีความสดใหม ภายใตระบบการบริหารจัดการแบบ FIFO เพื่อให
วัตถุดิบหมุนเวียนสม่ําเสมอและลดความเสียหายจากสินคาหมดอายุ 

3) การจัดเตรียมและปรุงสินคา 

เม่ือลูกคาส่ังซ้ือของหวานและเครื่องด่ืม และชําระเงินที่เคานเตอรขาย รายการที่ส่ังจะสงตรงมาที่ครัวปรุงภายในรานผานระบบ
ออนไลน และสงไปที่ผูตรวจสอบรายการและคุณภาพสินคากอนเสิรฟใหลูกคา ทั้งนี้ กระบวนการจัดเตรียมจะแบงเปน 2 สาย
หลัก คือ ของหวาน และเครื่องด่ืม โดยพนักงานทุกคนจะปฏิบัติตามขั้นตอนการปฏิบัติงานในครัวในการจัดเตรียมและปรุงของ
หวานและเคร่ืองด่ืมตามที่บริษัทฯ กําหนดไว และมีผูตรวจสอบความถูกตองของรายการรวมท้ังความสวยงามและความเปน
มาตรฐานของสินคาทุกรายการกอนเสิรฟใหลูกคา เพื่อใหไดสินคาที่มีคุณภาพและมาตรฐานเดียวกัน นอกจากนี้ ยังมีผูจัดการ
เขตและผูจัดการควบคุมคุณภาพ (QC) เวียนเขามาควบคุมงานสุมตรวจขั้นตอนและวิธีปฏิบัติงานของทุกสาขาเปนประจํา  

ทั้งนี้ บริษัทฯ เนนประสิทธิภาพการผลิต จึงไดมีการกําหนดนโยบายมิใหเกิดของเสียจากการผลิตเกินรอยละ 1 ซึ่งในป 2557-
2558 บริษทัฯ สามารถควบคุมการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพโดยเกิดของเสียตํ่ากวารอยละ 1 

4) การบริการลูกคา 

พนักงานทุกคนที่ใหบริการในรานของบริษัทฯ ทั้งพนักงานเสิรฟ พนักงานในครัว แคชเชียร พนักงานจัดเก็บโตะ และทําความ
สะอาดราน เฉล่ียประมาณ 20 - 30 คนตอสาขา ขึ้นกับอยูขนาดของรานสาขาแตละแหง โดยพนักงานสาขาทุกคนจะตองผาน
การฝกอบรมที่สํานักงานใหญ การฝกสอนที่หนาราน รวมทั้งการทดสอบความรู กอนที่จะไดบรรจุเปนพนักงานประจําของบริษัท
ฯ เพื่อใหม่ันใจไดวาพนักงานมีความเขาใจในผลิตภัณฑ วิธีการทํางาน รวมทั้งวัฒนธรรมขององคกร สําหรับการใหบริการลูกคา 
บริษัทฯ มีการใชหลักสูตรการสอน กระบวนการสอบ และการใหคะแนน เพื่อควบคุมมาตรฐานการทํางานใหเปนไปในมาตรฐาน
เดียวกัน นอกจากน้ี บริษัทฯ ยังมีผูฝกสอนในแตละสาขาเพ่ือใหคําแนะนําเพิ่มเติมแกพนักงาน ซึ่งผูฝกสอนแตละสาขาจะถูก
ควบคุมโดยหัวหนาควบคุมมาตรฐานและครูฝกสอนอีกทอดหนึ่งโดยมาตรฐานการใหบริการลูกคาของบริษัทฯ จะเร่ิมจาก
พนักงานแคชเชียรจะการกลาวทักทายและตอนรับลูกคา ดวยใบหนาที่ย้ิมแยมแจมใส จากนั้นพนักงานแคชเชียรจะนําเสนอเมนู
ของหวานและเคร่ืองด่ืมและรับคําส่ังซ้ือจากลูกคา โดยจะมีการทวนรายการของหวานและเครื่องด่ืมที่ลูกคาส่ังกอนจะสงคําส่ัง
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ตรงไปยังฝายจัดเตรียมและปรุงดวยระบบออนไลน เพื่อความถูกตองและรวดเร็วในการใหบริการลูกคา สําหรับพนักงานเสิรฟจะ
มีการพูดเกร่ินนํากอนวางอาหารบนโตะ รวมทั้งการขออนุญาตลูกคากอนเก็บจานหรืออุปกรณที่ใชแลว  

นอกจากนี้ ฝายตรวจสอบคุณภาพจะเขามาสุมตรวจคุณภาพของสินคาและบริการของพนักงาน รวมทั้งความสะอาด และส่ิง
อํานวยความสะดวกตางๆ แตละสาขาเปนประจําทุกเดือน เพื่อใหม่ันใจวา คุณภาพอาหารและการใหบริการเปนไปตาม
มาตรฐานที่บริษัทฯ กําหนดไว นอกจากน้ี บริษัทฯ ยังใหความสําคัญกับการนําขอมูลจากใบแสดงความคิดเห็นของลูกคามา
พัฒนาการใหบริการของบริษัทฯ อยางสม่ําเสมอและตอเนื่อง 

5) การเก็บเงินสด 

ในการชําระสินคาที่หนารานลูกคาจะตองชําระเปนเงินสด หรือบัตรของขวัญ (Gift Voucher) ของทางรานเทานั้น ผูจัดการสาขา
จะเปนคนนับเงินสดและกระทบยอดการขายทุกส้ินวันเพื่อสงยอดใหสํานักงานใหญ ผูจัดการสาขารวมกับผูชวยผูจัดการหรือ
พนักงานอาวุโส จะเปนผูนําเงินสดจากการขายในแตละวันไปฝากเขาบัญชีธนาคาร ทั้งนี้จะมีการเขามาสุมตรวจนับเงินสดและ
วิธีการปฏิบัติในการเก็บเงินสด 2 คร้ังตอเดือน โดยผูจัดการตรวจสอบคุณภาพ 1 คร้ังและการสุมจากผูจัดการเขตอีก 1 คร้ัง 
เพื่อใหแนใจวาทุกสาขาไดปฏิบัติตามขั้นตอนที่บริษัทฯ กําหนดไวอยางถูกตอง  

2.2.3.3 การจัดหาที่ตั้งสาขาและการปดสาขา  

การเลือกทําเลที่ต้ังและขนาดพื้นที่ของสาขาเปนหัวใจสําคัญในความสําเร็จของธุรกิจรานขนมหวาน เนื่องจากมีผลโดยตรงตอ
รายได สวนแบงการตลาด งานดานการตลาด และคาใชจายที่เกิดขึ้นจากการบริหารและลงทุน ดังนั้นบริษัทฯ จึงใหความสําคัญ
ตอที่ต้ังของรานขนมหวานเปนอยางมาก บริษัทฯ จึงมีขั้นตอนในการพิจารณาเปดสาขาใหมสําหรับใหบริการรานขนมหวานและ
เคร่ืองด่ืม ดังนี้ 

1) บริษัทฯ มีทีมงานทําการศึกษาและสํารวจพื้นที่ที่มีศักยภาพท่ีทีมงานบริษัทฯ เปนผูสรรหา หรือที่ไดรับขอเสนอจากผู
ใหบริการศูนยการคา หรือคอมมูนิต้ีมอลล โดยปจจัยหลักที่บริษัทฯ มุงเนนและใหความสําคัญในการตัดสินใจเลือก
พื้นที่ที่จะเปดใหบริการ มีดังนี้ 

(1) ตําแหนงที่ต้ังของรานจะต้ังอยูในทําเลที่มีผูคนมากในวันปกติและวันหยุด มีความหนาแนนของประชากรและ
ศักยภาพการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจสูง ทําเลที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน ไมอยูในที่ลับตา เขาถึงงาย 
สงผลใหทัศนวิสัยของรานเดนชัด รวมทั้งเปนแหลงที่ผูคนนิยมมาทานอาหาร นอกจากนี้ ยังตองต้ังอยูในทําเล
ที่มีการคมนาคมสะดวกสามารถนํากลุมลูกคาเปาหมายเขามาถึงไดงาย เชน ทางรถยนตสวนตัว ระบบขนสง
สาธารณะ เปนตน รวมทั้งมีที่จอดรถเพียงพอ เพื่ออํานวยความสะดวกใหกับลูกคา 

(2) ขนาดพื้นที่เชาและแผนผังของรานเหมาะสมกับการดําเนินการของรานขนมหวาน โดยในแตละสาขาบริษัทฯ 
จะเนนพื้นที่ใชสอยขนาดกลางประมาณ 75 - 150 ตารางเมตร มีที่นั่งเฉลี่ยประมาณ 15 - 30 โตะ เพื่อให
คลองตัวและเกิดประสิทธิภาพในการบริหารจัดการ นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังคํานึงถึงความเหมาะสมของอัตรา
คาเชา เงื่อนไขการมัดจํา การทําสัญญารวมทั้งคาบริการสาธารณูปโภคตางๆ ซึ่งมีผลตอระยะเวลาการคืนทุน 
และผลการดําเนินงานของแตละสาขา 
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(3) ความพรอมของศูนยการคาและหางสรรพสินคา อาทิ มีซุปเปอรมารเก็ตที่ดีและขนาดใหญเพียงพอ มีระบบ
และจํานวนท่ีจอดรถเพียงพอ มีรานอาหารท่ีมีคุณภาพใหบริการในศูนยการคา มีการบริหารจัดการงาน
สวนกลางของศูนยการคาและระบบปฏิบัติการที่ดี รวมถึงมีทีมบริหารที่มีคุณภาพและประสบการณ 

(4) ปริมาณประชากรในพื้นที่ โดยสังเกตจากจํานวนแหลงที่พักอาศัย สถาบันการศึกษา อาคารสํานักงาน และ
ชุมชนในลักษณะตางๆ ในบริเวณดังกลาว โดยบริษัทฯ คํานึงถึงโอกาสในการขยายตัวของยอดขายและธุรกิจ 
รวมไปถึงสวนแบงตลาดขนมหวานและการแขงขันในพื้นที่ดังกลาว 

2) ทีมงานของบริษัทฯ จะนําขอมูลจากการศึกษาและสํารวจที่ไดมาวิเคราะหและประชุมรวมกับกรรมการผูจัดการ รอง
กรรมการผูจัดการ และทีมผูบริหารฝายปฏิบัติการ และการตลาด เพื่อศึกษาความเปนไปไดของการเปดสาขาในพื้น
ที่ต้ังดังกลาว ทั้งรูปแบบ และขนาดพื้นที่ของสาขา รวมถึงแผนการตลาด โดยคํานึงถึงประสิทธิภาพในการเขาถึง
ผูบริโภคที่เปนกลุมเปาหมาย พรอมศึกษาความเปนไปไดของการลงทุนตามนโยบายของบริษัทฯ และพิจารณา
ตามลําดับขั้นตอนอนุมัติของบริษัทฯ ตอไป 

ทั้งนี้ บริษัทฯ มีการกําหนดกรอบเงินลงทุน ผลตอบแทนการลงทุน และระยะเวลาคืนทุน ดังนี้ 

กรอบเงินลงทุน : บริษัทฯ จะใชเงินลงทุนเร่ิมแรกประมาณ 4.5 ลานบาท ถึง 7.5 ลานบาท ซึ่งเงินลงทุนจะขึ้นอยูกับ
ขนาดพื้นที่ของโครงสรางตนทุน เชน คาเชาพื้นที่ คากอสรางออกแบบและตกแตงสถานท่ี คาวางระบบตาง ๆ (ไฟฟา 
น้ําประปา โทรศัพทระบบเก็บเงิน) และคาอุปกรณ เปนตน  

ผลตอบแทนการลงทุน : ผลตอบแทนการลงทุนของสาขาจะตองไมตํ่ากวาอัตราที่กําหนด ขึ้นอยูกับเงินทุนหมุนเวียน
เพื่อเปนคาใชจาย ไดแก คาวัตถุดิบสินคา คาบรรจุภัณฑคาจางพนักงาน คาเชาพื้นที่ คาน้ํา คาไฟ คาใชจายในการขาย
และบริหาร เปนตน 

ระยะเวลาคืนทุน : จะตองไมเกิน 1 - 2 ป ขึ้นอยูกับสถานที่ต้ัง ขนาดพื้นที่ และกําลังซื้อของผูบริโภคในบริเวณดังกลาว 
รวมถึงปจจัยและองคประกอบอื่นๆ ที่เก่ียวของ  

3) บริษัทฯ ดําเนินการติดตอประสานงานเชาพื้นที่สาขากับเจาของพื้นที่ เสนอหรือตอบกลับขอเสนอดานทําเล ขนาดพื้นที่ 
และคาเชาพื้นที่ ใหแกเจาของพื้นที่  

4) บริษัทฯ ทําการออกแบบ และกําหนดรูปแบบการใหบริการของสาขาใหม โดยทีมงานของบริษัทฯ หรือผูเช่ียวชาญ
ภายนอก และทําการคัดเลือกผูรับเหมากอสรางที่มีผลงานเปนที่ยอมรับตามขั้นตอนการคัดเลือกของบริษัทฯ และ
ดําเนินการย่ืนขออนุญาตดําเนินการกอสรางตอหนวยงานที่เก่ียวของ 

5) หลังจากไดรับการอนุญาตจากหนวยงานที่เก่ียวของแลว ทีมงานของบริษัทฯ จะดําเนินการตรวจสอบและควบคุมการ
กอสรางทุกขั้นตอนไมใหผิดพลาดรวมทั้งควบคุมงบประมาณ และระยะเวลาในการกอสรางใหเปนไปตามแผนงานที่
วางไวเพื่อใหสาขาใหมของบริษัทฯ เปนไปตามมาตรฐานที่บริษัทฯ กําหนด 

  



สวนที่ 2 บริษัทที่ออกหลักทรัพย   บริษัท อาฟเตอร ยู จํากัด (มหาชน) 
   

 

  

สวนที่ 2.2.2 หนา 18 

 

สําหรับกระบวนการในการปดสาขาของบริษัทฯ นั้น ปจจัยหลักที่บริษัทฯ พิจารณามีดังนี้ 

1) ตามที่ทีมผูบริหาร ซึ่งประกอบดวย กรรมการผูจัดการ รองกรรมการผูจัดการและผูอํานวยการฝายปฏิบัติการ มีการ
ประชุมรวมกันเพื่อพิจารณาถึงการดําเนินงาน ยอดขายและผลประกอบการของแตละสาขาเปนประจําทุกเดือนนั้น 
หากยอดขายและผลประกอบการไมเปนไปตามที่ประมาณการไว หรือลดลงอยางมีนัยสําคัญ บริษัทฯ จะพิจารณาหา
สาเหตุของปญหาดังกลาว และดําเนินการแกไข และติดตามผล  

 ทั้งนี้ ปจจัยสําคัญที่กอใหเกิดปญหาดานผลประกอบการ มีดังนี้ 

-  ความไมคลองตัวของเศรษฐกิจโดยรวมที่สงผลตอสาขาน้ันๆ เปนพิเศษ 

- ปญหาความไมสงบ ภัยพิบัติที่สงผลตอจํานวนนักทองเที่ยวและลูกคาในประเทศ 

- ศูนยการคาไมสามารถดึดดูดลูกคาใหมาใชบริการได 

- ศูนยการคาเปล่ียนนโยบายการบริหาร หรือไมสามารถพัฒนาขีดความสามารถทางการแขงขันใหทัดเทียมคู
แขงขันได 

- ศูนยการคามีการเปล่ียนแปลงพ้ืนที่ซึ่งกอใหเกิดผลเสียในดานของจํานวนลูกคาที่มาใชบริการในบริเวณน้ัน ๆ 

2) หากยอดขายและผลประกอบการของสาขาดังกลาวยังไมมีแนวโนมที่จะดีขึ้น เปนระยะเวลาติดตอกันนาน 6 เดือน 
บริษัทฯ อาจดําเนินการพิจารณาปดสาขาดังกลาว เพื่อลดคาใชจาย ผลกระทบทางลบตอผลการดําเนินงานและฐานะ
ทางการเงินของบริษัทฯ  

3) ในการพิจารณาปดสาขาใดสาขาหน่ึงของบริษัทฯ นั้น บริษัทฯ จะดําเนินการพิจารณาถึงคาใชจายที่จะเกิดขึ้นจากการ
ปดสาขา เชน คาร้ือถอน เงินประกันคาเชา อุปกรณตกแตงสาขา เปนตน และนําเสนอใหที่ประชุมคณะกรรมการ
พิจารณาอนุมัติตอไป 

4) ดําเนินการแจงเจาของพื้นที่ จัดจางผูร้ือถอน ดําเนินการร้ือถอนและปดสาขาดังกลาว โดยหลังจากสาขาไดทําการปด
และร้ือถอนแลว บริษัทฯ จะนําทรัพยสินโยกยายไปยังสาขาอื่น ๆ หรือหนวยงานในองคกรตามความเหมาะสม 

2.2.4 งานที่ยังไมสงมอบ 

 -ไมมี- 


