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ตัวอย่างแผนธุรกิจ
ร้านอาหารญี่ปุ่น เกียวโต
	[image: image1.jpg]



	[image: image2.jpg]
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บทสรุปผู้บริหาร
 

มูลค่าธุรกิจร้านอาหารอาหารญี่ปุ่นในไทยมีกว่า 1 หมื่นล้านบาท เติบโตเฉลี่ย 10-15% ต่อปี มีผู้ประกอบการทั้งรายใหญ่ และเล็ก ธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นในไทยมีแนวโน้มขยายตัวอย่างต่อเนื่อง เนื่องจากคนไทยชื่นชอบในรสชาติ และเชื่อว่าอาหารญี่ปุ่นมีผลดีต่อสุขภาพ โดยพบว่า ปัจจุบันมีร้านอาหารญี่ปุ่นเปิดให้บริการในไทยมากกว่า 1,000 แห่ง ซึ่งมากเป็นอันดับ 5 ของโลก รองจากสหรัฐฯ จีน เกาหลีใต้ และไต้หวัน ส่วนใหญ่อยู่ในกรุงเทพฯ เชียงใหม่ ชลบุรี และบริหารงานโดยคนไทย สำหรับภาพรวม คาดว่าภายในระยะเวลา  2-3 ปีข้างหน้าร้านอาหารญี่ปุ่นประเภทราเมน ร้านข้าวแกงกะหรี่สไตล์ญี่ปุ่นฯลฯ จะขยายตัวอย่างมาก 
 

ร้านอาหารเกียวโต เป็นร้านอาหารสไตล์ญี่ปุ่นแห่งใหม่ในย่านเอกมัย ตั้งอยู่ในทำเลดี ย่านชุมชน มีที่จอดรถ ร้านสะดุดตาผู้พบเห็นด้วยการตกแต่งหน้าร้านแบบญี่ปุ่น สำหรับอาหารที่จำหน่ายจะเป็นอาหารจานด่วนประเภทเส้นอูด้งและราเมนที่มีท๊อปปิ้งให้เลือกหลากหลายประมาณ 10 ชนิด ไม่ว่าจะเป็นหมูทอด (ทงคัทสึ) กุ้งทอด (เทมปุระ) เกี๊ยวซ่า ปลาหมึกทอด ซูชิ ลูกชิ้นลวก และผักต่างๆ ราคาจำหน่ายไม่แพง เมื่อเทียบกับอาหารญี่ปุ่นทั่วไป แต่เน้นเรื่องคุณภาพวัตถุดิบ ความอร่อย และความรวดเร็วในการให้บริการ นอกจากนี้ยังมีการเพิ่มเมนูพิเศษประเภทต้มยำเพื่อรสชาติที่ถูกปากลูกค้าบางกลุ่ม หากใครไม่ชอบทานเส้นแต่จะรับเป็นข้าวและท๊อปปิ้งต่างๆก็ได้ (เรียกดงบุริ) และมีเมนูข้าวต้มญี่ปุ่นสำหรับเด็กเพื่อความหลากหลายของสินค้ามากขึ้น  ทางร้านประเมินกลุ่มเป้าหมายที่หลากหลาย ทุกเพศ ทุกวัย ผู้ที่ทำงานและอาศัยในย่านเอกมัย และทองหล่อ ในช่วงแรกจะจัดการส่งเสริมการขายด้วยโปรโมชั่น ซื้ออูด้ง หรือราเม็ง แถมท๊อปปิ้งชนิดใดก็ได้ฟรี 1 ชิ้น เรียก promotion ซื้อ 1 แถม 1 นอกจากนี้ยังได้ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ social media เช่น facebook หรือ twitter เพื่อสร้างแบรนด์ เกียวโตให้เป็นที่รู้จัก จากการให้บริการตั้งแต่ 7 โมงเช้า ถึงบ่ายสามโมง เปิดให้บริการทุกวัน ทางร้านประเมินรายได้ขั้นต่ำ 100 ชามต่อวันหรือเฉลี่ยรายได้ 180,000 บาทต่อเดือน ส่วนกำลังการผลิตสูงสุดเฉลี่ยวันละ 200 ชาม หรือเดือนละ 360,000 บาท  ซึ่งนับว่าคุ้มค่าสำหรับการลงทุนร้านอาหารญี่ปุ่นขนาดเล็ก สำหรับแผนป้องกันกรณียอดขายไม่เป็นไปตามเป้าหมายคือ มีการสอบถามข้อมูลความพึงพอใจของลูกค้าในเรื่องรสชาติอาหาร การให้บริการ ราคาอาหาร เพื่อให้ทราบพฤติกรรมการบริโภคของลูกค้าและใช้ปรับปรุงสินค้าและบริการต่อไป และแผนสำรองกรณียอดขายไม่เป็นไปตามเป้าหมายจะจัดการส่งเสริมการขายให้มากขึ้น และอาจเพิ่มบริการจัดส่งถึงบ้าน (delivery)ในย่านให้กับลูกค้า 
 

การลงทุนโครงการมูลค่า 2 ล้านบาท นำไปใช้ในการชำระค่าเซ้งอาคาร ตกแต่งสถานที่ สั่งซื้อเครื่องมือ และอุปกรณ์ในการทำอาหาร จัดส่งพนักงานอบรมการทำอูด้งเส้นสด และเพื่อเป็นเงินทุนหมุนเวียนในธุรกิจ คาดว่ากิจการสามารถคืนทุนได้ภายในระยะเวลาไม่เกิน 3 ปี
ประวัติการก่อตั้งกิจการ
 

ร้านเกียวโตเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นที่มีแรงบันดาลใจมาจากชื่อเมืองเกียวโต (Kyoto) ซึ่งเป็นเมืองหลวงเก่าของญี่ปุ่นเมื่อ 1,000 กว่าปีมาแล้ว ปัจจุบันเป็นแหล่งที่ดีที่สุดที่รวบรวมศิลปะ วัฒนธรรม ศาสนา และแนวความคิดต่างๆของญี่ปุ่น มีร้านอาหารที่มีชื่อเสียงที่ผลิตและจำหน่าย Udon โด่งดัง และ มีหลายสาขามากในญี่ปุ่น ร้านนี้ชื่อ Marugame Seimen Udon ดังนั้นผู้บริหาร จึงได้มีแนวความคิดที่จะทำร้านอาหารลักษณะเดียวกันในเมืองไทย แต่ปรับปรุงเปลี่ยนแปลงให้เข้ากับรสนิยมและพฤติกรรมของผู้บริโภค โดยได้ตั้งชื่อร้านว่า “เกียวโต” และมีแผนเปิดร้านในย่านเอกมัยเพราะได้มองเห็นพื้นที่ว่างให้เช่าหลายแห่งที่มีทำเลที่ดี และราคาเช่าที่ไม่แพงมาก
 

ปัจจุบันอาหารญี่ปุ่นได้รับความนิยมในเมืองไทยอย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะในห้างสรรพสินค้า ที่มีการแข่งขันกันมากขึ้น นอกจากนี้แหล่งที่ตั้งร้านอาหารญี่ปุ่นในกรุงเทพฯ ซึ่งเป็นที่รู้จักของนักชิมทั่วไปที่รู้จักกันดีได้แก่ย่าน ทองหล่อ-เอกมัย ซึ่งได้ทำการสำรวจพบว่า หากทำร้านอาหารญี่ปุ่นด้วยรสชาติอาหารที่ดี บริการที่รวดเร็ว และเอาใจใส่ในด้านความสะอาด อีกทั้งความกระตือรือร้นในการให้บริการของพนักงาน ล้วนเป็นสิ่งที่จะทำให้ร้านได้รับความนิยม และมีลูกค้าหมุนเวียนมาใช้บริการแน่นร้านได้ 
 

ร้านเกียวโตจะเน้นคุณภาพวัตถุดิบ และรสชาติอาหาร เป็นหลัก โดยรายการอาหารจะเน้นอาหารประเภทเส้น ได้แก่อูด้ง และราเมน ที่มีท๊อปปิ้ง (ของรับประทานแกล้ม)เช่นหมูทอด (ทงคัทสึ) กุ้งทอด (เทมปุระ) เกี๊ยวซ่า ปลาหมึกทอด ซูชิ ลูกชิ้นลวก และผักต่างๆ สำหรับรสชาติอาหารจะมีบางเมนูที่ได้เพิ่มเข้ามาให้ถูกปากคนไทย เช่น ต้มยำ หากใครไม่ชอบทางเส้นแต่จะรับเป็นข้าวและท๊อปปิ้งต่างๆก็ได้ (เรียกดงบุริ) และมีเมนูข้าวต้มญี่ปุ่นสำหรับเด็กเพื่อความหลากหลายของสินค้ามากขึ้น นอกนั้นจะเป็นเมนูเสริม ประเภทเครื่องดื่ม และขนมคัพเค้ก สำหรับราคาจำหน่ายนั้นทางร้านตั้งราคาไม่สูงมาก ทั้งนี้เพื่อดึงดูดให้ลูกค้าเข้าร้าน และสร้างสินค้าและบริการให้เป็นที่รู้จักในย่าน ทางร้านเปิดให้บริการจำหน่ายอาหารญี่ปุ่นสำหรับผู้มารับประทานอาหารในร้าน ในเวลาตั้งแต่ 7.00 - 15.00 น. ลูกค้าสามารถมารับประทานได้เฉพาะมื้อเช้า และมื้อกลางวัน ส่วนมื้อเย็นจะไม่ขาย แตกต่างจากร้านอาหารญี่ปุ่นทั่วไปที่ให้บริการช่วงกลางวัน หรือช่วงเย็นเท่านั้น จะเห็นว่าทางร้านให้บริการที่แตกต่างจากร้านอาหารทั่วไปในย่าน ทั้งนี้เพราะได้มองเห็นโอกาสในเรื่องพฤติกรรมการรับประทานอาหารของคนกรุงเทพฯที่ไม่ค่อยมีเวลาทำกับข้าวตอนเช้า จึงต้องการรับประทานอาหารง่ายๆและรวดเร็ว อีกทั้งราเมนเป็นอาหารง่าย ทางร้านมีจำนวนโต๊ะที่ให้บริการจำนวนน้อยคือ 14 โต๊ะ โดยชั้นล่าง 4 โต๊ะ และชั้นบน 10 โต๊ะ รองรับผู้มาใช้บริการได้เฉลี่ย 30 ที่นั่งต่อมื้อ ลูกค้าช่วงเช้าและกลางวันมีเวลาจำกัด ต้องรีบรับประทาน รีบไปทำงานทำให้การบริการเป็นไปอย่างรวดเร็วเพื่อหมุนเวียนโต๊ะได้เร็วขึ้น ในขณะที่ช่วงเย็นลูกค้ามีเวลามากขึ้นจะนั่งนาน สำหรับการจ้างงานนั้นจะจ้างพนักงานประจำเพียง 3 คน ซึ่งประกอบไปด้วยผู้จัดการร้าน 1 คน พ่อครัว 1 คนและ ผู้ช่วยพ่อครัว 1 คน
  

การลงทุนในธุรกิจร้านอาหารเกียวโตนั้น ผู้บริหารมีแผนการกู้ยืมเงินจากสถาบันการเงิน เป็นจำนวนเงิน 2 ล้านบาท เพื่อนำไปใช้ในการเซ้งอาคาร ตกแต่งสถานที่ ซื้อวัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือต่างๆที่ใช้ในการประกอบอาหาร ซื้อเฟอร์นิเจอร์ประเภท โต๊ะ เก้าอี้ ชั้นวางของต่างๆ และเป็นเงินทุนหมุนเวียน โดยได้ขอสินเชื่อกับสถาบันการเงินเพื่อนำมาลงทุนในธุรกิจดังกล่าว ดังรายละเอียดการใช้เงินในโครงการดังนี้
ตารางแสดงโครงสร้างการลงทุน
	รายการ
	 ค่าใช้จ่าย (บาท) 
	 สัดส่วน (%)

	เงินทุนหมุนเวียน
	             280,000 
	14

	เฟอร์นิเจอร์และอุปกรณ์ตกแต่ง
	             500,000 
	25

	เครื่องมืออุปกรณ์ต่างๆ
	             300,000 
	                    15 

	คชจ ก่อนดำเนินงาน (ค่าตกแต่งสถานที่อบรมพนักงาน)
	             520,000 
	26

	สิทธิการใช้สินทรัพย์
	             400,000 
	20

	รวม
	          2,000,000 
	100


วัฒนธรรมการกินของคนญี่ปุ่น
 

อาหารญี่ปุ่นจานเดียว อาหารกลางวันยอดฮิตของคนญี่ปุ่นทุกระดับ ได้แก่ ซูชิ (ญี่ปุ่น: 寿司 sushi) หรือ ข้าวปั้นมีหน้า เป็นอาหารญี่ปุ่น ที่ข้าวมีส่วนผสมของน้ำส้มสายชู และกินคู่กับปลา เนื้อ หรือ ของคาวชนิดต่างๆ ในประเทศญี่ปุ่น ซูชิ มักจะหมายถึงอาหารที่มีส่วนประกอบของ ซูชิเมะชิ (寿司飯, ข้าวที่ผสมน้ำส้มสายชู) และมีหน้าแบบต่างๆเป็นหน้าที่นิยมได้แก่ อาหารทะเล ผัก ไข่ เห็ด เนื้อที่นำมาใช้อาจจะเป็นเนื้อดิบ หรือ เนื้อที่ผ่านกระบวนการทำอาหารแล้ว สำหรับในประเทศอื่น
 

ซูชิ หมายถึง การรวมกันระหว่างปลากับข้าว ซูชิมีวิวัฒนาการมาเมื่อหลายร้อยปีมาแล้ว ซึ่งเกิดจากความต้องการถนอมอาหารของคนญี่ปุ่น "ซูชิ" นิยมหมายถึง "นิงิริซูชิ" ที่เป็นข้าวมาอัดเป็นก้อน และมีเนื้อปลาวางบนด้านหน้าเท่านั้น อาหารญี่ปุ่น จานเดียว อาหารกลางวัน ยอดฮิตของคนญี่ปุ่น ทุกระดับ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง พนักงานกินเงินเดือน นักเรียน นักศึกษา
 

อาหารญี่ปุ่น อยู่บนพื้นฐานของการจัดสำรับ อันประกอบด้วย อาหารจานหลักโดยเป็น ข้าว หรืออาหารเส้น ซุป และกับข้าว หรือ โอะกะซุ ซึ่งทำจาก ปลา เนื้อสัตว์ ผัก และเต้าหู้ ปรุงรสด้วย ดะชิ (หัวเชื้อน้ำซุป) มิโซะ (เต้าเจี้ยวญี่ปุ่น) และโชยุ (ซีอิ๊วญี่ปุ่น) ทำให้อาหารญี่ปุ่นส่วนมาก มีไขมันต่ำ แต่มีปริมาณเกลือสูง สำรับอาหารญี่ปุ่นโดยทั่วไปประกอบด้วย กับข้าวอย่างน้อยหนึ่งอย่าง ข้าวญี่ปุ่นหนึ่งชาม ซุปหนึ่งถ้วย และผักดอง หรือ สึเกะโมะโนะ เป็นเครื่องเคียง
 

อาหารญี่ปุ่นไม่ได้มีแค่ ซูชิ กับ ปลาดิบ(ซาชิมิ) เท่านั้น แต่ว่ายังมีพวกข้าวหน้าต่างๆ หรือ ดงบุริ (Donburi / Don) เช่น ข้าว หน้าเนื้อ (กิวด้ง - Gyu Don), ข้าวหน้าหมูทอด (คัตสึด้ง - Katsu Don), ข้าวหน้าเนื้อหมูต้ม (บูตะด้ง - Buta Don), ข้าวหน้าไก่ (โอยาโกะด้ง - Oyako Don), ข้าวหน้าปลาไหล หรือที่เรียกว่า อุนาหงิดง (Unagidon) หรือ อุนาดง (Unadon) ก็ได้ ฯลฯ ถือเป็นอาหารจานเดียวแบบญี่ปุ่นที่อร่อย และได้สารอาหารค่อนข้างครบถ้วน จากเนื้อสัตว์ ข้าว และผักต่างๆ เช่น หัวหอมหรือกะหล่ำปลี
ตัวอย่างแผนธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นเกียวโต
เป็นธุรกิจที่คำนึงถึง Lifestyle ของผู้บริโภค
ที่ต้องเร่งรีบไปทำงาน ไม่มีเวลารับประทานอาหารเช้า
ซึ่งนับว่าเป็นอาหารมื้อสำคัญของวัน อาหารญี่ปุ่นกำลังมาแรง และร้านอาหารส่วนใหญ่มักเปิดกันตอนเย็น ซึ่งการเปิดร้านอาหารช่วงมื้อเช้าแบบจานด่วนนับเป็นโอกาสในการ
ดำเนินธุรกิจอย่างหนึ่งหากมีสินค้าบริการที่เหมาะสม เจ้าของลงมือทำเองมีใจรักในการบริการ จัดทำบัญชีอย่างสม่ำเสนอเพื่อประเมินผลการลงทุน การทำธุรกิจต้องลองผิดลองถูก หากเริ่มธุรกิจไปช่วงหนึ่งบางครั้งก็จะรู้ว่าควรต้องทำอย่างไร ผู้ประกอบการควรไม่หยุดนิ่ง คอยปรับปรุงสินค้าบริการให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคอยู่เสมอ

ติดต่อทำแผนธุรกิจกับ db4business.com
ได้ที่ Tel: 0890541686
















