


บริษัท นิกิวาอิ กรุ�ป จํากัด เริ่มจดทะเบียนในป� 
2561 เพื่อดําเนินธุรกิจเกี่ยวกับแฟรนไชส�ร�าน
อาหารญี่ปุ	นครบวงจร
ซึ่งดําเนินการโดยหุ�นส�วน 2 คนได�แก� 
นายสุทธิพร ตั้งสกุลสันติ และ 
นายวรันธร แดงใหญ�

บริษัท นิกิวาอิ กรุ�ป จํากัด เริ่มต�นจากการเป�ด
สาขาแรก ที่อําเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี ในเดือน
เมษายน 2561 เพื่อม�ุงหวังประกอบธุรกิจอาหาร
ญี่ปุ	นให�ประสบความสําเร็จ และเป�น ร�านอาหาร
ญี่ปุ	นอันดับ 1 ของอําเภอ ศรีราชา ออกแบบ
แนวทางการบริหาร เพื่อม�ุงหวังการทําแฟรนไชส�
ร�านอาหารญี่ป	ุน ที่สมบูรณ�แบบที่สุดที่เคยมี 
ผ�านการบริการงานของสาขาที่ศรีราชา 

ซึ่งหลังจากเป�ดทําการมาได� 2 ป� ทาง 
บริษัท นิกิวาอิ กรุ�ป จํากัด ได�มีสาขาแฟรนไชส� 
รวม แล�วกว�า 9 สาขา ได�แก�
1. ศรีราชา ชลบุรี
2. นอร�ธปาร�ค เขตหลักสี่ กรุงเทพฯ 
3. อ.เมือง จ.ปทุมธานี
4. อ.บางใหญ� จ.นนทบุรี
5. อ.เมือง จ.สุพรรณบุรี
6. Porto Go จ.สมุทรสงคราม 
7. อ.เมือง จ.พิษณุโลก
8. อ.เมือง จ.ขอนแก�น
9. อ.เมือง จ.ลําพูน

ในทุกสาขา นักลงทุนที่มีความเชื่อมั่นในระบบบริหารร�านของทาง บริษัท นิกิวาอิ กรุ�ป จํากัด ทั้งหมดได�ผ�านการดูงานในสาขาที่เป�ดมาแล�วทั้งสิ้น
ซึ่งหลังจากเป�ดให�บริการสาขาแฟรนไชส�ไปแล�วนั้นได�รับผลตอบรับอันดีเพราะทาง บริษัท นิกิวาอิ กรุ�ป จํากัด ได�ทําการเลือกทําเลให�กับทาง
สาขาต�างๆ ด�วยการใช�ทฤษฎีหลายอย�างมาประกอบกัน อาทิเช�น จํานวนประชากรรายได�ประชากรต�อหัว , การมองเห็นสถานประกอบการ 
เป�นต�น โดยวัดผลจากยอดขายและข�อเสนอแนะต�างๆจากผู�มาใช�บริการ

ด�วยป�จจุบันมีร�านอาหารญี่ป	ุนให�บริการใน เมืองไทยมากกว�า 2,000 แห�ง (เฉพาะร�านที่ลงทะเบียนบริษัท) เรียกได�ว�า มากเป�นอันดับ 5 ของโลก
รองจาก สหรัฐอเมริกา จีน เกาหลีใต� ไต�หวัน และยังมีแนวโน�มที่จะโตอย�างต�อเนื่องได�ถึงป�ละ 10-15% ป�จจัยที่สนับสนุนให�ตลาดมีอนาคตเพราะ
พื้นฐานของผ�ูบริโภคที่มั่นใจใน ความเป�นอาหารเพื่อสุขภาพยิ่งกระแสเรื่องนี้แรงเท�าไหร� อาหารญี่ปุ	นก็ยิ่งขายดีมากเท�านั้น และยิ่งมีการแข�งขัน
กันมากก็ทําให�ราคาถูกลงจนสามารถเข�าถึงกลุ�มคนได�ดีกว�าในอดีต ยิ่งกว�านั้นรัฐบาลญี่ป	ุนเองยังสนับสนุนเรื่องนี้เต็มที่ด�วยการช�วยเหลือใน 
ด�านการลดภาษีวัตถุดิบต�างๆทําให�ธุรกิจร�านอาหารญี่ปุ	นและแฟรนไชส�ต�างๆมีกําไรได�มากขึ้น 

ซึ่งนับว�าธุรกิจอาหารญี่ป	ุนได�รับความนิยมมากที่สุดในจํานวนอาหารต�างประเทศ ซึ่งสามารถสังเกตได�จากศูนย�การค�าและร�านอาหาร
ต�างๆก็จะมีอาหารญี่ปุ	นแทรกอย�ูในเมนูด�วยแทบทุกที่ จากข�อมูลร�านอาหารญี่ปุ	นในป�จจุบันร�านอาหารญี่ปุ	นที่อยู�ในห�างสรรพสินค�ามีไม�ต�่่ํากว�า 
5 ร�าน ต�อ 1 ห�างสรรพสินค�า โดยเฉพาะในกรุงเทพฯ เชียงใหม� และชลบุรี ส�งลูกค�ากลุ�มเป
าหมายคือ กล�ุมลูกค�าคนไทยที่ชื่นชอบรสชาติของ
อาหารญี่ปุ	นรวมถึงชาวณี่ป	ุนที่อย�ูในประเทศไทยกว�า 60,000 คน (ข�อมูลจากศูนย�วิจัยกสิกรธุรกิจร�านอาหารญี่ปุ	นป� 2550 : มูลค�า
6,000 ล�านบาท ขยายตัว 10-15%) และจากคนญี่ป	ุนที่เข�ามาทํางานในประเทศไทยเพิ่มมากขึ้นอีกทั้งร�านอาหารญี่ป	ุนในไทยมีแนวโน�มที่จะมีร�าน
อาหารเฉพาะทางเพิ่มมากขึ้น อาทิ ร�านซูชิ ร�านเทมปุระ ร�านเนื้อย�าง เป�นต�น โดยร�านซูชิป�จจุบันแม�ขนาดตลาดไม�ใหญ�มากเมื่อเทียบกับตลาด
อื่นๆ แต�เป�นประเภทอาหารที่มีการยอมรับสูงมากจากคนไทยโดยเฉพาะกลุ�มชนชั้นกลางขึ้นไป นอกจากนี้โอกาสในการเติบโตของธุรกิจร�าน
อาหารญี่ปุ	นยังมีอยู�ทั้งในลักษณะร�านพรีเมี่ยมซึ่งจะเน�นอาหารญี่ปุ	นต�นตํารับ ซึ่งจากข�อมูลดังกล�าว ทําให� บริษัท นิกิวาอิ กร�ุปจํากัด ได�เล็งเห็น
ความเติบโตของตลาดร�านอาหารญี่ปุ	นภายในประเทศ โดนเน�นที่ราคาไม�แพง แต�คุณภาพการให�บริการไม�ต�างจากร�านระดับพรีเม�ียมทั่วไป ซึ่งใน
ขณะนี้การแข�งขันในตลาดอาหารญี่ป	ุนมีสูงมาก โดยเฉพาะในเขตกรุงเทพมหานครและหัวเมืองใหญ�ภาคต�างๆ ทาง นิกิวาอิ กรุ�ป จํากัด จึงปรับ
กลยุทธ�การเป�ดสาขา โดยเน�นไปที่จังหวัดที่ยังไม�มีร�านอาหารญี่ปุ	นเป�ดอยู� อาทิเช�น จังหวัดสุพรรณบุรี ที่เป�ดเป�นสาขาที่ 6 ไป มีผลตอบรับท�ี
ดีมาก เนื่องจากเป�นตลาดใหม� เป�นผู�บุกเบิกในตลาด และยังมีอีกหลายจังหวัดในประเทศไทยที่เป�นโอกาสเติบโตของตลาดอาหารญี่ป	ุน ซึ่งเป�น
ช�องทางในการทําธุรกิจความเสี่ยงต�ํ่าและผลตอบแทนที่ดีที่น�าสนใจลงทุนเป�นอย�างมาก

 Brand
 Story

2



CEO&Founder Nigiwai Group
เจ�าของรางวัล
THAILAND LEADER AWARDS 
สุดยอดผู�นํานักบริหารแห�งป�
สาขา ผู�นํานักบริหารดีเด�น

รางวัลนักธุรกิจดีเด�นต�นแบบแห�งป�
THE BEST CEO เฟรนไซส�ร�านอาหาร 

วรันธร แดงใหญ� 
CBO & Co-Founder Nigiwai Group
และที่ปรึษาร�านอาหารญี่ปุ	น 
7 แบรนด� 16 สาขา

บริหารงานโดย

สุทธิพร ตั้งสกุลสันติ
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สินค�า หรือบริการ โดยพิจารณาจาก
การตอบสนองความต�องการของลูกค�า

ความเหมาะสมของราคา กับคุณค�าที่ลูกค�าจะได�รับ 
เมื่อเปรียบเทียบกับคู�แข�งขันอื่นๆ
  

สถานที่จัดจําหน�าย หรือช�องทางในการจัดจําหน�าย 
ซึ่งจะพิจารณาจากความสะดวกและปริมาณของลูกค�า
 

การส�งเสริมการขาย ที่จะทําให�เกิดแรงจูงใจในการซื้อสินค�า

ความรู�ความสามารถ และความน�าเชื่อถือของบุคลากร

สิ่งที่ปรากฎต�อสายตาลูกค�า เช�น สี รูปร�าง แพ็คเกจ 
บรรยากาศภายในร�าน เป�นต�น

กระบวนการในการจัดการด�านการบริการ 
ที่จะทําให�ลูกค�าเกิดความประทับใจ และเกิดความภักดีในตัวสินค�า 

7P
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- เลือกจากความนิยมส�วนใหญ�
- อาหารเมนูฟ�วชั่นเน�นรสชาติความชอบและ  
  รสนิยมของคนไทยเป�นหลัก
- ตกแต�งหน�าตาอาหารเพื่อเพิ่มมูลค�าของสินค�า

 PRODUCT

 PRICE
ตั้งราคาเหมาะสมกับ
คุณภาพอาหารและบริการ 
ที่ได�รับ ทําให�คู�แข�งเข�ามา
แย�งตลาดได�ยาก
ตั้งราคาอาหารท�ีเป�นดัชนี
ชี้วัดความถูกแพงของ
ร�านอาหาร ญี่ป	ุน เช�น  
Salmon Sashimi หรือ 
Sushi บางหน�า ให�เป�นราคา
ระดับเดียวกับในตลาด
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PLACE
FACTOR WEIGHT SITE /
SCORES / WEIGHTED / 
SCORE
- ใช�ระบบการให�คะแนนตาม  
หมวดต�างๆ  เพื่อได�ระดับ   
ความเหมาะสมของการเลือก 
ที่ตั้ง ร�านเป�น Level การออก
แบบอย�าง  ปราณีตโดย 
อินทีเรียดีไซนเนอร�มืออาชีพ  
ที่ถนัดการออกแบบ 
ร�านอาหารญี่ปุ	นโดยเฉพาะ
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 PROMOTION
ส�งเสริมการขาย 3 เดือนแรก เฉพาะเป�ดร�าน Promotion 
ประจําป� ตามเดือนต�างๆจากส�วนกลาง ส�งเสริมการขายตาม
เทศกาลพิเศษต�างๆ  

8



 PEOPLE
- จัดหาผู�จัดการร�าน Head Chef   
  และ Chef   ในระดับ บริหาร และ   
  ปฏิบัติการ เพื่อเทรนนิ่งสาขาที่
  เป�ดแล�วด�วยการทํางานจริง และ
  เรียนรู�งานผ�านหลักสูตรของ
  แบรนด�
- ให�ความสําคัญกับการบริการ
  ลูกค�าเป�นหลักปลูกจิตสํานึกรัก
  งานบริการให�กับพนักงานทุกคน 
- คัดสรรพนักงานที่มีทัศนคติเชิง   
  บวกต�อหน�าที่ และองค�กร

 PROCESS
ใช�ระบบปฏิบัติการ POS ในการควบคุม
หน�าร�าน พร�อมกล�องวงจรป�ด
- มีระบบบัญชีและรูปแบบเอกสารต�างๆใน
  การควบคุมหน�าร�าน และดูแลผ�านพนักงาน 
  ที่ทางนักลงทุน และแบรนด� สามารถ 
  Monitorได�ตลอดเวลา
- การจัดสรรพนักงานตามความเหมาะสม   
  ในกรณีพนักงานลาออก หรือ พนักงาน 
  เกินยอดขายที่คาดหวัง
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 PHYSICAL EVIDENCE
รูปแบบการตกแต�งร�านสไตล� Japanese Fusion Interiors
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Segmentation

Targeting 

Positioning

STP
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 SEGMENTATION
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จับกลุ�มคนที่ชอบทานอาหารญี่ปุ	น
ทุกเพศทุกวัย

TARGET

MASS MARKET

 TARGETING
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Market Segmentation

 POSITIONING

PR
IC

E

QUALITY
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1. การแข่งขันภายในธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่น
    มีการแข�งขันสูง ร�านอาหารญี่ปุ	นกระจุกตัวอยู�ตามพื้นที่ชุมชน หรือย�านเศรษฐกิจ และมีการแข�งทางด�าน 
    ความหลากหลาย และราคา เรียกได�ว�าเป�นตลาด Red Ocean ที่มีการแข�งขันสูง

2. ภัยคุกคามจากสินค้าทดแทน
    มีในรูปแบบของร�านซูชิ ราคาถูก ที่ป�้นสําเร็จ ขายในราคาเริ่มต�น 10 บาท เป�นสินค�าทดแทนที่มีตลาดที่กําลัง  
    เติบโต แต�ด�วยคุณภาพแล�ว จัดว�าเป�นผู�บริโภคคนละกลุ�มกัน

3. อำานาจต่อรองของ Supplier
    เนื่องจากทางแบรนด� มีหลายสาขา ซึ่งตามมาด�วยยอดสั่งซื้อวัตถุดิบที่มีปริมาณ และสามารถต�อรองราคา 
    ที่ดีที่สุด กับคู�ค�าที่เป�นพันธมิตรกันอย�างยาวนาน ในระดับคุณภาพที่ตรงตามที่ทางแบรนด�กําหนด

4. อำานาจการต่อรองของลูกค้า
    ในตลาดอาหารญี่ปุ	น ซึ่งเป�นตลาดที่กําลังเติบโต มีร�านเกิดใหม�อย�างมากมาย ซึ่งทําให�ทางผู�บริโภค
    มีตัวเลือกในการกําหนดราคาที่พึงพอใจ กําหนดรูปแบบของอาหารที่ชอบ สถานที่ที่สะดวก ฯลฯ 
    ได�ตามที่ต�องการ จึงเป�นตลาดที่ผู�บริโภคได�เปรียบ

5. ภัยคุกคามจากผู้แข่งขันรายใหม่
    อาหารญี่ปุ	นในสมัยนี้ไม�ยากที่จะทําการเป�ดร�าน เพราะมีบุคลากรทางด�านอาหารญี่ปุ	นเพิ่มขึ้นอย�าง    
    มากมาย โดยถ�าผู�ประกอบการรายใหม� ไม�มีประสบการณ�มาก�อน เป�นการยากที่จะสามารถยืนระยะยาวได�   
    เพราะเป�นธุรกิตที่มีแข�งขันที่สูง ทั้งด�านการตลาด การบริหารต�นทุน เพื่อให�ธุรกิจสามารถอยู�ได�อย�างยั่งยืน
    แบบมีกําไร

 5 Force Model
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Strenghts
- มีหลากหลายสาขา สร�างภาพลักษณ�ที่ดี
- อาหารมีความหลากหลายทั้งครัวเย็น
  และครัวร�อน
- เป�ดในทําเลที่มีศักยภาพ 
- ควบคุมงานด�วยเชฟที่มีประสบการณ�
- เน�นการบริการที่ดี

Opportunities
- ธุรกิจอาหารญี่ปุ	นกําลังเติบโต และมี 
  กลุ�มลูกค�าเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ
- เทรนรักษาสุขภาพเป�นตัวที่ช�วยให�
  อาหารญี่ปุ	นเติบโต
- จํานวนผู�ประกอบการร�านอาหารญี่ปุ	น
  ที่เพิ่มมากขึ้น ทําให�ธุรกิจอาหารญี่ปุ	น  
  มีการพัฒนาขึ้นตลอดเวลา 

Threats
- สถาวะเศรษฐกิจถดถอย อาจทําให�ผู�
  บริโภคมีเงินในการจับจ�ายใช�สอยน�อยลง
  และอาหารญี่ปุ	นเป�นอาหารที่ราคา
  ค�อนข�างสูง 
- การที่มีร�านอาหารญี่ปุ	นเป�ดขึ้นใหม�หลาย  
  ร�าน ทําให�มีการแข�งขันเรื่องราคาที่สูงขึ้น  
  จึงทําใหัความสามารถในการทํากําไร
  ลดลง

Weaknesses
- ขนาดพื้นที่ภายในร�านที่จํากัดในบาง
  สาขาทําให�จํานวนที่นั่งไม�พอกับผู�มาใช�
  บริการ
- เมนูอาหารพรี่เมี่ยม ที่บางพื้นที่ไม�   
  สามารถนํามาขายได� (ทูน�าบลูฟ�น,ไข�
  หอยแม�น ฯลฯ)
- พื้นที่จอดรถมีไม�เพียงพอ ในบางสาขา

S W 

O T 

 SWOT
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Nigiwai
BUFFET
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บุฟเฟต�อาหารญี่ปุ	นคุณภาพพรีเมี่ยม 
ราคาประหยัด

นิกิวาอิ บุฟเฟต� ได�การตอบรับจากลูกค�าเป�นอย�างดี
และประสบความสําเร็จมากสําหรับ 2 สาขาที่ได�เป�ดให�
บริการแบบบุฟเฟต� ได�แก� นิกิวาอิ เชียงใหม�และนิกิวาอิ
ขอนแก�น



ประมาณการยอดขายต�อกลุ�ม

ประมาณการยอดขาย 
ต�อกลุ�มประชากรในพื้นที่
 Example
หัวละ 300 บาท

วันธรรมดา
กลางวัน 1 Turn Over 
ช�วงเย็น 1.5 Turn Over

เสาร�-อาทิตย� 
กลางวัน 1 Turn Over 
บ�าย 0.5 Turn Over 
เย็น 1.5 Turn Over

18



ด�วยอาหารญี่ปุ	นแสนอร�อยที่คัดสรรทั้งส�วนผสม 
วิธีการทําและวัตถุดิบโดยผู�เชี่ยวชาญจากเครือ 

Nigiwai Group

Franchise

สร�างกําไรพร�อมมอบความสุขแก�ลูกค�าและคนที่คุณรัก
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Station 
Kitchen
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BETTER, FASTER & CHEAPER

What is Kitchen Station

คิทเช�น สเตชั่น คือSharingKitchenธุรกิจแบบใหม�ท�ี่เป�ดครัวกลาง
แบบ ครบวงจรให�เช�า เหมาะสําหรับผู�ที่สนใจธุรกิจอาหารแบบ
เดลิเวอรี่ ครัวกลางของคิทเช�น สเตชั่น ถูกดีไซน�มาอย�างดีเพื่อ
ตอบรับรูปแบบการทานอาหารที่ต�องการความคล�องตัวรวดเร็ว
แบบเดลิเวอรี่และยังสามารถ ปรับรูปแบบของครัวให�เหมาะกับ
ประเภทอาหารที่ผู� ใช�งานต�องการได�อีกด�วย นอกจากนี้คิทเช�น 
สเตชั่น ยังมีบริการและซอฟต�แวร�ที่จะมาชว�ยบริหารจัดการร�าน
เดลิเวอรี่ให�ง�าย มีประสิทธิภาพได�กําไรสูงสุด

Kitchen
Station
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Kitchen Station
เพิ่มผลกําไรใช�ต�นทุนต�่ําเป�ดโอกาสรวยด�วยเดลิเวอรี่

ลดต�นทุนในการลดทุน ลดความเสี่ยง เพิ่มประสิทธิภาพในการจัดการเพิ่มยอดขาย ลดจํานวนพนักงาน ลดป�ญหา



 Why Kitchen Station?
Solution for delivery    Easy to adapt and expand    Quick and instant    Integrates online and offline

34



อุปกรณแ์ละเครื่องครัว    ระบบงานครัวมาตรฐาน     บริการช�วยเหลือดูแล     Softwareจัดการบริหาร 

KITCHEN STATION 
Ours services
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อุปกรณ� และเครื่องครัวอุปกรณ�และเครื่องครัวที่ผู�เช�าจะได�รับได�แก� 

ซิงค�ล�างจาน 3 ช�อง
ซิงค�ล�างมือ 1 ช�อง 
พื้นที่ตู�เก็บของแห�งและต�ูแช�แข็ง 
โต�ะครัวสแตนเลส 
ที่ดูดระบายอากาศ
ตู�เย็น
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ระบบครัวมาตรฐานระบบครัวที่ได�มาตรฐานที่ผู�เช�าจะได�รับได�แก� 

ระบบระบายอากาศ
ระบบแก�ส
ระบบดับเพลิงอัตโนมัติ
Hygienic Walls & Skirting
ระบบเข�า – ออก ที่ปลอดภัย 24 ชม.
ระบบนํา้ - ไฟฟ
า
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บริการช�วยเหลือดูแลบริการต�างๆผู�เช�าจะได�รับได�แก� 

บริการทําความสะอาด
อินเตอร�เน็ตและระบบโทรศัพท�
ระบบรักษาความปลอดภัย
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Software การจัดการผู�เช�าจะได�รับ software ที่พัฒนามาเพื่อช�วยให� ระบบการ
จัดการออเดอร�ง�ายขึ้นโดยเชื่อมต�อเข�ากับ แพลตฟอร�ม
ของผู� ให�บรกิาร Delivery ต�างๆแล�วส�งข�อมูลเข�ามาที่ SOP 
ของผู�เช�า นอกจากนี้ยังทีมkitchenstationยังพร�อมที่จะ
ช�วยท�านสร�างแบรนด�ออกแบบเมนูที่เหมาะสมกับเดลิเวอร�
รวมไปถึงแพคเกจจิ้ง
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