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7-11 ญี่ปุนตั้งเปาเพิ่มยอดขายจากผลิตภัณฑใหม 

 
 บริษัท Seven-Eleven Japan ผูใหบริการเครือขายรานสะดวกซื้อ 7-11 ซึ่งมีสาขาอยูถึง 20,392 แหงทั่ว
ญี่ปุนตามสถิติลาสุดเดือนมิถุนายน 2561 ต้ังเปาหมายสําหรับชวงครึ่งปหลังเนนกลยุทธดานผลิตภัณฑมากข้ึนโดย
การเพิ่มจํานวนสินคาใหมๆเพื่อเจาะกลุมลูกคาใหม หน่ึง
ในสินคาที่เตรียมนําเสนอคือเมนูขาวผัดเนย (pilaf) และ
เมนูขาวผัดญี่ปุน (chahan) แบบพรอมทานบรรจุใน
กลองถวยเพื่อเพิ่มความสะดวกในการรับประทานทันที 
นอกจากน้ียังไดเพิ่มกลุมสินคาเมนูขาวที่มีผักและเสนใย
อาหารสูงในซีรี่สอาหารสุขภาพเพื่อเจาะกลุมลูกคาผูหญิง
และผูสูงอายุซึ่งเปนการตอยอดจากเทรนดสุขภาพ โดยต้ัง
เปายอดขายกลุมสินคาดังกลาวถึงรอยละ 20 จาก
ยอดขายทัง้หมดภายในเดือนกมุภาพนัธ ป 2562  
 ปกติขาวผัดแบบพรอมทานจะบรรจุใสซองและมีปริมาณมาก เหมาะสําหรับทานที่บานมากกวาเน่ืองจาก
จําเปนตองนําภาชนะมารองอาหารเองเพื่อลดอุณหภูมิไมใหรอนหรือแบงมารับประทานบางสวน บริษัทเล็งเห็นถึง
ความตองการรบัประทานทนัทภีายในรานมากข้ึนจงึออกแบบบรรจุภัณฑใหมใหสามารถรบัประทานไดทนัทโีดย
บรรจุใสถวยที่มีขนาดเสิรฟสําหรับ 1 ที่ โดยสามารถทิ้งถวยเปลาไดทันทีหลังทานเสร็จ ปกติอาหารพรอมทานแบบ
บรรจุในซองน้ันจะจําหนายไดมากที่สุดในชวงเย็นแตหลังจากเริ่มทดลองจําหนายสินคาแบบกลองถวยในบางพื้นที่
แลวปรากฏวาเริ่มเห็นแนวโนมลูกคามากที่สุดในชวงเชาและกลางวันแทน นอกจากสินคาเมนูขาวแลวเมนูของดอง
ญี่ปุนก็ถูกนํามาดัดแปลงบรรจุในกลองถวยเชนกัน เพื่อเอาใจกลุมผูบริโภคหญิงและกลุมชายหนุมที่ใสใจเรื่อง
สุขภาพ ขณะเดียวกันบริษัทไดมีการวิจัยพัฒนาเมนูสินคาอื่นๆรวมกับผูผลิตรายใหญในประเทศ เชน Nissin 
Foods, Coca Cola Japan, Yamazaki Biscuit ออกเมนูใหมๆอยางตอเน่ืองเพื่อสรางความแตกตางใหกับสินคา  
 
 บทวิเคราะห (ผลกระทบตอเศรษฐกิจไทย) 
 หลายปที่ผานมาพบวาชาวญี่ปุนใหความสนใจและเริ่มนิยมรับประทานอาหารไทยมากข้ึนจากกระแส
เมนูอาหารไทยตางๆ เชน  ขาวกะเพรา ขาวมันไก ขาวมัสมั่น รวมถึงการนําผักชีมาประกอบในการทําเมนูอาหาร
ตางๆ ผลการสํารวจความคิดเห็นผูบริโภคญี่ปุนตออาหารไทยในป 2560 ที่ผานมาโดยผูใหบริการคนหาแนะนํา
รานอาหาร Retty พบวารอยละ 83 จากกลุมสํารวจตัวอยาง 1,684 ราย ชอบรบัประทานอาหารไทย โดยสวน
ใหญใหเหตุผลถึงรสชาติที่เผ็ดและกลิ่นหอมของสมุนไพรไทยที่เปนเอกลักษณ การที่บริษัท  Seven-Eleven ซึ่งมี
เครือขายรานคาจําหนายปลีกจํานวนมากที่สุดในญี่ปุนมีเปาหมายขยายยอดขายอาหารเมนูขาวเพิ่มจึงเปนโอกาส
สําหรับประเทศไทยในการเพิ่มปริมาณการสงออกสินคาเกษตร เชน ขาวไทย พืชผักและสมุนไพรไทย เชน ใบ
กะเพรา ผกัชี ตะไคร รวมถึงอาหารไทยสาํเรจ็รปูพรอมทาน ซึง่คาดวาจะไดรบัอานิสงคจากความตองการอาหาร
พรอมทานในญี่ปุนที่ขยายตัวอยางตอเน่ือง 

อางองิ https://www.excite.co.jp/News/smadan/E1507786372932/ 
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 ขอคิดเห็น/เสนอแนะของ สคต. 

ในป 2559 บริษัท Hotto Motto ซึ่งประกอบธุรกิจเชนรานขายขาวกลองไดออกเมนูกะเพราไกโดยใช

เครื่องปรุงที่นําเขาจากไทยทําใหเปนจุดเริ่มตนของความ

นิยมเมนูกะเพราในญีปุ่นในเวลาตอๆมา ในเดือน

กรกฎาคมที่ผานมาบริษัท Seven Eleven Japan ได

ผลิตขาวกลองผัดกะเพรายําวุนเสนพรอมรับประทาน

จากกระแสความนิยมขาวผัดกะเพราที่เพิ่มข้ึนอยาง

ตอเน่ือง ทั้งน้ีสินคาดังกลาวไดรับเสียงวิจารณถึงความไม

ถูกตองตามสตูรตนตํารบัเน่ืองจากสวนผสมของเมนู

ดังกลาวไมมีการใชใบกะเพราเปนวัตถุดิบ นอกจากน้ียังมีวิธีการทานที่ผิดแปลกคือคลุกผัดกะเพราเขากับยําวุนเสน

และไขออนเซ็นแลวราดดวยซอสผักชีและรับประทานกับขาว อยางไรกต็ามการที ่Hotto Motto และธุรกิจรานคา

ขายปลีกอยางบริษัท Seven Eleven Japan ที่มีจํานวนสาขารานสะดวกซื้อมากที่สุดในญี่ปุนเริ่มจําหนาย

เมนูอาหารไทยคาดวาจะสงผลใหบริษัทคูแขงรวมถึงผูคาจากธุรกิจอื่นๆสนใจนําเสนอสินคาอาหารไทยมากข้ึน จึง

มองวาเปนโอกาสสําหรับผูประกอบไทยที่ตองการสงออกสินคาอาหารไทยรวมถึงวัตถุดิบเพื่อนําเสนอถึงรสชาติ

อาหารตนตํารับที่แทจริง   

ประเทศญี่ปุนมีกฎระเบียบในการนําเขาสินคาโดยการกําหนดใชระบบตรวจสอบยอนกลับ (Traceability) 

ในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อใหผูบริโภคเกิดความมั่นใจในการซื้อสินคาวาสินคาที่ซื้อไมมีสิ่งปนเปอน มีความ

ปลอดภัย โดยสามารถตรวจสอบเสนทางของอาหารน้ันๆได ผูจาํหนายสนิคารายใหญอยาง 7-11 จึงมีกฎระเบียบ

เรื่อง traceability ของวัตถุดิบที่เขมงวดเปนพิเศษเน่ืองจากจําเปนตองควบคุมมาตรฐานสินคาที่วางจําหนายทั่ว

ประเทศ ซึ่งผูสงออกสินคาไทยบางสวนอาจยังไมมีความพรอม ดังน้ัน ผูประกอบการสงออกสินคาอาหารจําเปน

อยางย่ิงที่จะตองเตรียมพัฒนานําระบบดังกลาวมาประยุกตใชในกระบวนการผลิต เพื่อรองรับความตองการสินคา

อาหารไทยในญี่ปุนที่คาดวาจะเพิ่มข้ึนในอนาคต นอกจากน้ีญี่ปุนเปนประเทศที่มักจะเลือกลงทุนผลิตสินคาเองเพื่อ

ควบคุมคุณภาพสินคา ดังน้ันผูประกอบการไทยจึงควรศึกษาสถานการณตลาดญี่ปุนใหรอบคอบและพิจารณาหา

ชองทางรวมมือกับภาคสวนที่เกี่ยวของในการประยุกตใชระบบ traceability ในการผลติ 

 
อางอิงหนังสือพิมพ The Japan Food Journal ฉบับลงวันที่ 3 ตลุาคม 2561 

 
 
  
  

 

อางองิ https://entabe.jp/news/gourmet/17036/hotto-motto-gapao-rice 

 




