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Start with WHY??



จุดเริ่มตน… ปลูกผักในสวนหลังบาน

Lean

Startup

● Build

● Measure

● Lean

















July 2019-ปจจุบัน
(พื้นที่ 5 ไร)

รองรับ 100-120 ที่นั่ง
พนักงาน 9-18 คน

June-Dec 2018
(พื้นที่ 1 ไร)

รองรับ 20 ที่นั่ง
พนักงาน 4 คน



กรีนวิลล ฟารมคาเฟ มีอะไรบาง?

1.Homemade Healthy Food

เราตั้งใจปลูกและเก็บผัก ผลผลิตสดๆ จากฟารมของเรา เสิรฟเปนเมนูสไตลโฮมเมด ภาย

ใตคอนเซ็ปต Farm to Table ปรุงอาหารจากวัตถุดิบที่ปลูก และเก็บผลผลิตจาก ฟารม

สูโตะอาหาร ใหประสบการณมื้ออาหารที่กรีนวิลล เปนเปนมื้อที่ประทับใจจากแหลง

วัตถุดิบตนนํ้าสูปลายนํ้า



Farm to Table
กลยุทธแหงความยั่งยืนแบบครบวงจร



🥗 สลัด × 🍖 สเต็ก × 🥣 พาสตา  
  หลากหลายเมนูอรอยๆ เสิรฟจากฟารม

  ✔ ทุกเมนูสไตลโฮมเมด
  ✔ วัตถุดิบเก็บสดจากฟารม
  ✔ ใชสมุนไพรสดจากสวน
  ✔ ใช นํ้ามันมะกอกบริสุทธิ์ 100%
  ✔ ปรุงรสดวย ดอกเกลือ
  ✔ No MSG ไมมีผงชูรส
  ✔ ซอสและนํ้าสลัดสูตรซิกเนเจอร



“ปลูกด้วยรัก ปรุงด้วยใจ เสิร์ฟความสุขผ่านเมนูทุกจาน”

ทุกเมนูเราออกแบบและพิถีพิถันตั้งเเต่การคัดสรรวัตถุดิบไปจนถึง
การปรุงอาหารเเต่ละจาน ในสไตล์โฮมเมดแบบยั่งยืน ใส่ใจทุกราย
ละเอียด ใส่ใจสุขภาพ ปลอดภัยด้วยวัตถุดิบจากฟาร์ม จัดตกแต่ง
จานในสไตล์กรีนวิลล์ มั่นใจได้เลย … ทุกเมนูจะได้ทานผักสดๆ ได้
รสความอร่อยจากธรรมชาติ ดีต่อสุขภาพ ดีต่อใจและตับไตไส้พุง





“ใหบริการเหมือน

ตอนรับคนในครอบครัว”

กลุมลูกคาของเรา

● ครอบครัว

● คนรักสุขภาพ / ชอบทานผัก

● ผูสูงอายุ / วัยเกษียณอายุ

● พอแมพาเด็กๆ มาทานผัก

● พักผอนชวงวันหยุด

● เรียนรูการปลูกผัก

● ชอบทองเที่ยวเชิงธรรมชาติ

ใหฟารมคาเฟแหงนี้ ...เปนที่พักผอนของครอบครัว



กรีนวิลล ฟารมคาเฟ มีอะไรบาง?

2.ฟารมผักปลูกเอง

เมนูที่นี่ผักสดมากๆ เพราะดานขางรานเรามีโรงเรือนปลูก

ผักและผลผลิตตางๆ อาทิ ผักสลัดหลายชนิด มะเขือเทศ แตงกวาญี่ปุน บัตเตอรนัท 

ฮันนี่นัท ตนออน ผักสวนครัว สมุนไพรฝรั่ง ฯลฯ พรอมเปดฟารมใหเขาชมไดแบบใกลชิด

และเก็บผลผลิตไดดวยตัวเอง







โรงเรือนเปด

VS

 โรงเรือนปด



ทําไมถึงเลือกปลูกผักระบบไฮโดรโปนิกส??



ผักสลัดกรีนวิลล

🌱  ที่ฟารมมีผักสลัดหลากหลายชนิด
🌱  ปลูกดวยหินภูเขาไฟ
🌱  มีการคํานวณและคัดสรรธาตุอาหารพืชจาก
       สารอนินทรียบริสุทธิ์ 11+ ชนิด 
🌱  มีเทคนิคการปลูกผักสลัดใหคุณภาพดี ตนสวย
       มีคาไนเตรทตํ่า ไมติดขม กรอบ ทานอรอย
🌱  เพาะเลี้ยงสารชีวินทรียปองกัน/กําจัดศัตรูพืช
🌱  ปฏิเสธยาฆาแมลง 100%
🌱  ผักเก็บจากแปลง เก็บแชไดนาน 2-3 สัปดาห



S.O.P กับแผนการปลูกผักที่ดี

● วางแผนรอบการปลูกและเก็บเกี่ยวที่ชัดเจน สมํ่าเสมอ
● ที่ฟารมมีผักสลัด 7 แปลง + 1 แปลงเพาะเมล็ด
● ผักสลัด 1 แปลง มีผักสลัด 480 ตน
● ผลผลิตเก็บไดทุกวัน (1-2 แปลง/ สัปดาห)
● เก็บผักเขาครัว
● เปดใหเก็บผักกลับบาน (~1,800 ตน/เดือน)



เปดฟารม …
ใหเก็บผักกลับบาน

เปดฟารมใหมาสัมผัสบรรยากาศ

ฟารมผักสลัดแบบใกลชิด พรอมเก็บเกี่ยวประสบการณเก็บ

ผักสลัดสดๆ จากแปลงปลูกไดเอง



โรงเรือนปลูกผักอัจฉริยะ Smart Farm

ควบคุมอุณภูมิ ความชื้น แสงแดด ใหเหมาะสมกับสภาวะที่พืชตองการ วัดคาได
ชวยวางแผนการปลูกใหไดผลผลิตที่มีประสิทธิภาพดี้ในระยะยาว



เก็บมะเขือเทศสดๆ จากตน
เราปลูกมะเขือเทศราชินี 3 สายพันธุ เปดใหเขามาเก็บมะเขือเทศสดๆ หวานกรอบ อรอย





กรีนวิลล ฟารมคาเฟ มีอะไรบาง?
3.Farmers’ Market

เปดตลาดเกษตรกรในฟารม รวบรวมผักผลไมปลอดภัย และสินคาเกษตรแปรรูป จาก
ฟารมตัวเอง เกษตรกรใน ชุมชน และเกษตรกรรุนใหม (YSF) ฉะเชิงเทรา เพื่อให ทุกคน
ไดเขาถึงแหลงผลผลิตที่ดี ตัดสดจากสวน สงตรง จากมือเกษตรกร





กรีนวิลล ฟารมคาเฟ มีอะไรบาง?

4.Chef’s Garden

โซนสวนผักของเชฟ เราปลูกวัตถุดิบที่ใชปรุงอาหาร อาทิ สมุนไพรฝรั่ง พืชผักสวนครัว 
ไทย ตนออน ฯลฯ ตามวิถี เกษตรอินทรีย ใชในครัว และมีวางจําหนายใน Farmers’ 
Market สามารถเดินชมรอบแปลง และนั่งเลนไดชิลๆ



กรีนวิลล ฟารมคาเฟ มีอะไรบาง?

5.Silkie Village

หมูบานไกญี่ปุน เปนมุมโปรดของด็กๆ สามารถพานองๆ มาปอนผักใหนองไกญี่ปุนขนฟูๆ 
ไกที่ฟารมก็ชอบทานผัก และดานหลังมีโซนสนามหญาพื้นที่โลงกวาง นองวิ่งเลนได













CRM และ VoC

● พูดคุยและสอบถามลูกคาที่ราน
● เช็คจากรีวิว การเช็คอิน การแชร การพูดคุยใน Facebook, Google, IG ฯลฯ
● ไดรับคะแนนพรอม Feedback จากชองทาง Social Media ตางๆ

Feedback ที่ไดรับและนํามาปรับปรุงใหดียิ่งขึ้น

● ปายบอกทางเล็ก

● ระยะทางไกล

● พื้นที่จอดรถนอย

● อากาศรอน

● รออาหารนานในบางครั้ง

● รสชาติอาหารในบางเมนู

● แปลงผักนอย

● การใหบริการ





แผนธุรกิจระยะสั้น
(ระยะเวลา 1-2 ป)

แผนธุรกิจระยะยาว
(ระยะเวลา 3-5 ป)

● พัฒนาระบบรานอาหารใหไดคุณภาพและมี

มาตรฐานการบริการที่ดี

● เพิ่มโรงเรือนปลูกพืชผักปลอดภัย (มะเขือเทศ

เมลอน แตงกวาญี่ปุน บัตเตอรนัท ฯลฯ)

● เพิ่มกิจกรรมเชิงเกษตรภายในฟารม

● เชื่อมโยงเสนทางทองเที่ยวเชิงเกษตร YSF

กลุมลูกคาเปาหมาย

● ลูกคารานอาหาร (ครอบครัว รักสุขภาพ ชอบผัก)

● ชอบทานผัก / ผลไม ปลอดภัย จากสวน

● ชอบทํากิจกรรมการเกษตร

● ชอบทองเที่ยวเชิงเกษตร รักธรรมชาติ

● ขยายราน / เพิ่มสาขาในตัวเมือง
● ที่พัก & รีสอรทในฟารมรูปแบบ Tiny House
● คอรสอบรมการปลูกผักไฮโดรโปรนิกส
● คอรทอบรมการทําอาหารสไตลโฮมเมด

กลุมลูกคาเปาหมาย
● ลูกคาในตัวเมือง
● ชอบเดินทาง พักคางคืน
● ชอบทองเที่ยวเชิงธรรมชาติ
● สนใจปลูกผักทานเองที่บาน หรือปลูกเพื่อจําหนาย
● สนใจการทําอาหารทานเองที่บาน



“เปน Role Model ที่ดี
ใหกับพนักงาน”

● คัดกรอง / จัดเก็บขอมูลผานระบบ HR

● Learning by Doing

● คูมือปฏิบัติงานแตละแผนก

● ทํากิจกรรมภายในฟารมรวมกัน

● ประชุมรายเดือน เพื่อความเขาใจที่ตรงกัน



จัดทํา S.O.P กับระบบภายในราน

● คูมือพนักงาน

● คูมือพื้นฐานการทํางานในครัว

● คูมือการเตรียมวัตถุดิบ ซอส และนํ้าสลัดตางๆ

● คูมือการประกอบอาหาร ขั้นตอนจัดตกแตงจาน

● คูมือการทําเครื่องดื่ม ขั้นตอนจัดตกแตงแกว

● คูมือสําหรับพนักงานบริการ

● เช็คลิสตการทํางานในครัว Daily Routine

● คูมือฟารม



กรรมการผูจัดการ MD

ผูจัดการราน ฟารม 1 (หัวหนา)

พนักงานเสิรฟ 1 ครัวรอน 1 (หัวหนา) ครัวเย็น 1 (หัวหนา) ฟารม 2

พนักงานเสิรฟ 2

ครัวรอน .. 5

ครัวรอน 2 ครัวเย็น 2 

- Chefless Restaurant -
  เรียนรูการทําอาหารผานคูมือ

● แยกตําแหนงหนาที่ชัดเจน

● ประจํา Station ของตัวเองเปนหลัก

● ชวยเหลือกันในแผนกยามฉุกเฉิน

● Flow การทํางานชัดเจน เดินใหนอยที่สุด

● มีคูมือการทํางานแตละโซน

พนักงานเสิรฟ .. 5 ครัวเย็น .. 5 



มีการเตรียมวัตถุดิบที่ดี ลดของเสีย

● มีการ Pre-cook วัตถุดิบทุกอยาง แบงเปนเสิรฟพรอมปรุง

● เตรียมนํ้าซอส ซอสดิป นํ้าสลัด ซอสผัดตางๆ ฯลฯ

● ลางและเตรียมผักไวเปน Potion พรอมเสิรฟ

● ทุกจานไดมาตรฐานและคุณภาพคงที ่

● ของเสียที่เกิดขึ้นนอยมาก <5%

● วัตถุดิบไมพอเก็บสดไดจากฟารม

● Zero Waste Project นําของเสียทุกอยางกลับมาเปนปุย



ทําอาหารจากคูมือ ทุกเมนูไดมาตรฐาน

● Check จากหัวหนาแตละแผนก 

● Re-check อีกครั้งผานพนักงานเสิรฟ

● และมีการ Re-check ในกรณีที่มีอาหารเหลือกลับมาในจานผิดปกติ

● VoC เสียงตอบรับจากลูกคา รีวิว เช็คอิน การแนะนํา ฯลฯ



โครงสรางตนทุนรานอาหาร

Cost of Renting (COR) = 15,000.-/เดือน 

COG <32%

COL 18%
(Covid 20-22%)

Profit 40%

Etc <10%



สัดสวนรายไดกิจการ

รานของฝาก (150,000)
20%

รานอาหาร (900,000)
80%



ที่มารายไดฟารม

ตนทุนการผลิต



การลงทุน - Investments
● ตนทุนกิจการ (รวมที่ดิน + อาคาร + โรงเรือน + อุปกรณดําเนินกิจการ)

2,500,000 บาท
● ตอนแรกคาดหวังคืนทุน (กอนเปดกิจการ) 2 ป / ROI ประเมิณไวที่ 50%

● ROI ตามแผนธุรกิจ (หลังเปดกิจการไปแลว 6 เดือน + ผลคาดหวังจากฟารม) = 72%
● ROI ที่เกินขึ้นจริง (ปจจุบัน) = 62%
● มีการลงทุนเพิ่มเพื่อพัฒนาสถานที่ ~600,000 บาท (หรือ ~38% จากผลกําไรทั้งหมด)
● สามารถคืนทุนจริง 2 ป 1 เดือน



การปรับตัวของรานอาหาร

สถานการณโควิด-19



Greenville Dining @Home

● แพ็คถุงสูญญากาศอยางดี

● ทุกเมนูปรุงสดใหม เก็บแชแข็งไดนาน 6 เดือน

● แคอุนไมโครเวฟ ก็พรอมทาน!

● การันตีความอรอยจากครัวกรีนวิลล

● จัดสงถึงบานในตัวเมืองฉะเชิงเทรา และมีบริการจัดสงทั่วประเทศ











เขารวมโครงการพัฒนาสุดยอด SME Provincial Champions 2019

(ติดอันดับ 1 ใน 6 สุดยอด SME จังหวัดฉะเชิงเทรา)





https://drive.google.com/file/d/1xywMXYEJskgWm_n8no-mX7t8KNIwH-EY/view?usp=driv
esdk

https://drive.google.com/file/d/1xywMXYEJskgWm_n8no-mX7t8KNIwH-EY/view?usp=drivesdk
https://drive.google.com/file/d/1xywMXYEJskgWm_n8no-mX7t8KNIwH-EY/view?usp=drivesdk

