
 
 

 
 

 
 การบริหารงานธุรกิจอาหารจะประสบความสําเร็จได จะตองเร่ิมตนดวย
การวางระบบการจัดการ การควบคุมงาน (Davis,B. and Stone,S.) ซ่ึงประกอบดวย
กระบวนการดําเนินการ 3 ข้ันตอนดวยกัน คือ  

 ข้ันตอนที่ 1 การวางแผน 
 ข้ันตอนที่ 2 การดําเนินการ 
 ข้ันตอนที่ 3 การจัดการเพื่อการควบคุมการดําเนินงาน 

 
3.1  ข้ันตอนที่ 1 :  การวางแผน 

 การวางแผนเปนการกําหนดทิศทางซ่ึงเปนขั้นตอนที่ผูบริหารขององคกร
จะตองวางไวเปนกรอบหรือท่ีเรียกวาเปนนโยบายกอนการดําเนินการ ผูบริหารจําเปนที่
จะตองใชขอมูลตาง ๆ เพ่ือนํามาพิจารณา เชน ขอมูลทางดานการตลาด สวนประสมทาง
การตลาด (MARKET SEGMENT) สวนแบงทางการตลาด (MARKET SHARE) ระดับ
ผลกําไรหรือความสามารถที่จะสนับสนุนดานการเงินใหแกแผนกตาง ๆ มากหรือนอย
เพียงใด โดยท่ัวไปแลวนโยบายของแตละองคกรจะแตกตางกันไป ซ่ึงจะทําใหมาตรฐาน
การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของธุรกิจการบริการอาหารแตกตางกันไปดวย 
 การบริหารงานในธุรกิจการบริการอาหารตองอาศัยการวางนโยบาย
สําคัญ 3 ประการ คือ 

1. นโยบายทางดานการเงิน 
 นโยบายทางดานการเงินเปนการวางเปาหมายการทํากําไรขององคกร  

การตัดสินใจสนับสนุนทางดานการเงินหรืองบประมาณที่ต้ังไวสําหรับการดําเนินกิจการ
ของธุรกิจ รวมท้ังงบประมาณหรือการสนับสนุนดานการเงินที่จะจัดสรรใหแกแผนกตาง 
ๆ  

การจัดการ MANAGEMENT  :  

บทที่  3 
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2. นโยบายทางดานการตลาด 
 นโยบายทางดานการตลาดจะเปนการระบุตลาดที่ตองการใหบริการ  

ผูบริหารองคกรจะตองมีความสามารถในการรับรูความตองการของลูกคาไดอยางรวดเร็ว 
และจะตองคาดการณแนวโนมของตลาดในอนาคตได 
 
 

3. นโยบายทางดานอาหารและเครื่องด่ืม  
 จากนโยบายทางดานการเงินและการตลาดของผูบริหารจะกลายมาเปน 

นโยบายทางดานอาหารและเครื่องด่ืมสําหรับการปฏิบัติงาน นโยบายทางดานอาหาร
และเคร่ืองด่ืมจะตองมีการกําหนดวัตถุประสงคและอธิบายวิธีการดําเนินงานใหบรรลุ
วัตถุประสงคท่ีต้ังไว โดยท่ัวไปนโยบายทางดานอาหารและเคร่ืองดื่มจะกําหนด
สาระสําคัญ เชน 

- ประเภทลูกคา 

- ประเภทรายการอาหาร 
- ประเภทเคร่ืองด่ืม 

- ประเภทของวัตถุดิบท่ีจะใชในการเตรียมอาหารและเคร่ืองด่ืม 

- การตกแตงรานและระดับของความสะดวกสบาย 

- ช่ัวโมงของการใหบริการ 
ฯลฯ 

  
3.2  ข้ันตอนที่ 2 :  การดําเนินการ 
 เปนการนํานโยบายที่กําหนดไวในข้ันตอนแรก (ข้ันตอนการวางแผน) มา 

แปรเปนกิจกรรมการดําเนินงานวันตอวัน การควบคุมงานจะตองทําทุกวันโดย
ผูบังคับบัญชา โดยมีหนวยงานหลักท่ีจะตองควบคุม 6 หนวยงาน ไดแก 
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       1.  หนวยการจัดซ้ือ 
 เปนหนวยที่มีความสําคัญการควบคุมราคาตนทุนหลักของอาหาร โดย
ตอง 

รูจักการจัดซ้ือส่ิงของที่มีคุณภาพ ในราคาที่เหมาะสม หลักการจัดการเกี่ยวกับการจัดซ้ือ
น้ันตองวางแผนจากรายการอาหารและตองศึกษารายละเอียดของสินคากอนจัดซ้ือ 

 งานจัดซ้ือเปนงานที่ตองอาศัยบุคคลที่มีความรู ความเขาใจในลักษณะ 
อาหาร และมีความเขาใจในภาวการณตลาดที่เปลี่ยนแปลงอยูตลอดท้ังป  งานการจัดซ้ือ
จึงมีความสําคัญตอความเปนไปของธุรกิจ หากการจัดซ้ือขาดประสิทธิภาพ จะกอใหเกิด
ปญหาดานการทํากําไรลดลง หรือทําใหตนทุนการผลิตสูงกวาท่ีควรจะเปน ซ่ึงจะสงผล
กระทบตอราคาขายที่สูงข้ึน สุดทายก็สงผลกระทบตอลูกคาท่ีอาจจะไมพอใจ จนในที่สุด
อาจเลิกเขามาใชบริการเลยก็ได กิจการก็จะลมเหลวและปดตัวลงในที่สุด 

 การจัดซ้ือเปนหนวยงานที่มีผลกระทบตอหนวยงานอื่น ๆ ในองคกร
เพราะหากควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบไมดี ยอมเปนผลตอคุณภาพของอาหารที่จะ
ใหบริการแกลูกคาวาไมเปนไปตามมาตรฐานที่กําหนดไว หรือการส่ังซ้ือวัตถุดิบท่ีมาก
เกินไปหรือนอยเกินไป ก็จะเปนปญหาตอหนวยการเก็บสินคาและหนวยการผลิตท่ีไม
สามารถผลิตอาหารไดอยางสมํ่าเสมอ สุดทายก็สงผลกระทบตอภาพรวมของการบริการ
อาหารแกลูกคาขององคกร 

 ดังน้ี จุดประสงคหลักของของการจัดซ้ือ คือ เพ่ือใหไดมาซ่ึงวัตถุดิบท่ีจะ
ใชในการผลิตอาหารที่เหมาะสม ตามคุณภาพ ปริมาณ และราคา ท่ีระบุไวในนโยบาย
ขององคกร 

 
1.1  หนาที่หนวยการจัดซ้ือ 
 หนาท่ีพื้นฐานของหนวยการจัดซ้ือคือ การเสาะหา คัดเลือก และซ้ือ เพ่ือ

สงมอบใหแกหนวยการผลิตตามคุณภาพและปริมาณที่หนวยการผลิตตองการ โดยมี
วงจรการทํางานในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร วันตอวันดังน้ี 

 1. หนวยการผลิต/พอครัว สํารวจปริมาณความตองการที่จะใช 
 2. เช็คของท่ีมีอยูเดิมในตูเย็นของหองครัว  หากไมเพียงพอกับปริมาณ 
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ความตองการที่จะใชขางตน ใหระบุความตองการเพิ่มเติมลงในแบบฟอรมการเบิกของ 
เพ่ือทําการเบิกของท่ีหองเก็บของใหญ (STORE ROOM) 

 3. หากส่ิงของที่ตองการมีไมเพียงพอในหองเก็บของใหญ พนักงานท่ี 
รับผิดชอบ จะทําใบแสดงความจํานงจะซ้ือ (PURCHASING REQUEST) เพื่อสงรายการ
ความตองการนั้นไปยังพนักงานจัดซ้ือเพ่ือทําการซ้ือเพ่ิมเติมตอไป 

 4. พนักงานจัดซ้ือทําใบส่ังซ้ือ (PURCHASING ORDER) ทําการส่ังซ้ือ
ยังแหลงขาย (SUPPLIER) ท่ีมีการสํารวจไวลวงหนา 

 5. แหลงขายสงของที่ส่ัง 
 6. หนวยการรับสินคาทําการเช็คของท่ีสงโดยเปรียบเทียบกับใบส่ังซ้ือ  
 7. หนวยการรับสินคาสงของที่รับน้ันไปยังหนวยการจัดเก็บสินคา เพ่ือทํา 

การเก็บไวท่ีหองเก็บของใหญ เพ่ือรอการเบิกใชตอไป 
 
 ดังน้ัน บุคคลผูทํางานในหนวยการจัดซ้ือ จะมีหนาท่ีและความรับผิดชอบ  

ดังตอไปน้ี 
 1) วางแผนการจัดซ้ือ โดยประสานงานกับหนวยตาง ๆ เชน หนวยการ

รับสินคา หนวยการจัดเก็บสินคา หนวยการเบิกจายสินคา หนวยการผลิตสินคา และ
หนวยการขายสินคา 

 2) จัดซ้ือวัตถุดิบและวัสดุทุกประเภทท่ีองคกรตองใช 
 3) จัดหาแหลงวัตถุดิบและวัสดุตาง ๆ ท่ีจะตองใชในการผลิต การบริการ  

และอื่น ๆ ในคุณภาพ ปริมาณ และราคาตามนโยบายขององคกร รวมท้ังแหลงวัตถุดิบ
น้ันจะตองมีความสามารถในการสงสินคาไดทันเวลาที่ตองการ อยางตอเน่ืองและ
สมํ่าเสมอเทาที่องคกรตองการได 

 4) ศึกษาขอมูลใหทันสมัยตลอดเวลา เกี่ยวกับแหลงวัตถุดิบใหม ๆ หรือ
ในเร่ืองอื่น ๆ เชน แนวโนมตลาด แนวโนมของราคาและวัตถุดิบ สภาวะเศรษฐกิจ และ
ขอมูลของเคร่ืองมือและเทคโนโลยีท่ีทันสมัย  

 5) สรางความสัมพันธท่ีดีกับบริษัทผูขายสินคาตาง ๆ  
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1.2  หลักเกณฑในการคัดเลือกแหลงวัตถุดิบ 
 วัตถุดิบเปนหัวใจสําคัญมากในการประกอบธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร ใน

การพิจารณาเลือกแหลงวัตถุดิบ/แหลงขายนั้น จะมีหลักเกณฑในการพิจารณาได 
ดังตอไปน้ี 

 1) ประเภทวัตถุดิบ   
  ส่ิงแรกท่ีสําคัญท่ีสุดคือ นโยบายองคกรในการตัดสินใจคัดเลือก 

อาหารที่จะขายในเมนู (MENU PLANNING) วาจะผลิตอะไร จะผลิตอยางไร ในปริมาณ
การขาย และราคาขายท่ีเทาไร โดยตองศึกษาหาขอมูลจากลูกคากลุมเปาหมายของ
องคกร ท้ังเร่ืองรสชาติของอาหารและราคาท่ีเหมาะสม ท่ีจะทําใหลูกคาและเจาของธุรกิจ
พึงพอใจ รวมถึงการศึกษาในเรื่องความตองการที่อาจเปลี่ยนไปของผูบริโภค ท้ังจาก
เร่ืองสมัยนิยม หรือเศรษฐกิจท่ีเปลี่ยนแปลงไปดวย  

 2) ราคา 
  องคกรจะมีการกําหนดนโยบายของวัตถุดิบในเรื่องราคาที่จะซ้ือ

ไดโดยการเปรียบเทียบจากนโยบายเร่ืองราคาขายสินคาในเมนูขององคกร ภายใต
แนวความคิดหลักของการบริหารธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารที่วา “ของถูกท่ีสุดไมไดแปลวา
จะดีท่ีสุดเสมอไป” ดังน้ันการคัดเลือกแหลงขายวัตถุดิบจึงตองตัดสินใจเลือกวัตถุดิบท่ีมี
คุณภาพสัมพันธกับราคาเหมาะสมกัน โดยคัดเลือกจากคุณภาพที่ตองการ สอดคลองกับ
ราคาท่ีจะซ้ือไดตามนโยบายขององคกร และพิจารณาเปรียบเทียบระหวางราคาจากราคา
ตลาด กับราคาท่ีแหลงขายวัตถุดิบนําเสนอให 

  ราคาซ้ือเปนส่ิงสําคัญท่ีจะมีผลตอตนทุนของธุรกิจมาก เน่ืองจาก 
ราคาขายไมสามารถท่ีจะเปลี่ยนแปลงไดอยางบอยนัก ดังน้ันหนวยการจัดซ้ือจะตองใช
ความระมัดระวังในการตัดสินใจซื้อในเร่ืองของราคาใหมาก โดยเฉพาะในยุคปจจุบันท่ี
ราคาสินคามีการเพิ่มข้ึนอยูตลอดเวลาจากภาวะเศรษฐกิจท่ีเปลี่ยนแปลง หากหนวยการ
จัดซ้ือพบวาวัตถุดิบชนิดใดมีราคาที่สูงขึ้นอยางตอเน่ือง จะตองทําการแจงใหผูบริหาร
องคกรทราบทันที เพ่ืออาจจะตองมีนโยบายการปรับราคาขายใหสูงข้ึนในอนาคตตอไป 
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            3) คุณภาพ 
  ในการจัดซ้ือวัตถุดิบจะตองมีการกําหนดคุณภาพไวอยางชัดเจน  

วาตองการสินคาท่ีมีคุณสมบัติโดยละเอียดอยางไรบาง โดยการกําหนดคุณสมบัติน้ี
จะตองกําหนดรวมกันระหวางผูบริหารองคกร ตามนโยบายเร่ืองราคาขององคกร และ
ผูผลิต/พอครัว โดยหนวยการจัดซ้ือจะตองม่ันใจในแหลงผลิตท่ีทําการคัดเลือก วาจะ
สามารถสงวัตถุดิบตามคุณภาพที่ตกลงกันน้ีไดอยางตอเน่ือง และสม่ําเสมอเทาท่ีองคกร
ตองการได 

 4) ระยะเวลา 
  หนวยการจัดซ้ือจะตองมีการกําหนดตารางเวลาการสั่งซ้ือและ 

หมายกําหนดท่ีควรจะตองไดรับสินคา วาเม่ือไหร เพ่ือท่ีจะไดเปนการบริหารจํานวน
สินคาคงคลังอยางถูกตอง (STOCK CONTROL) โดยคํานึกถึงชวงการผลิต วาในแตละ
วันหรือแตละอาทิตย จะใชวัตถุดิบชนิดตาง ๆ เหลาน้ีไปอยางไร และเทาไร โดยท่ีสินคา
คงคลังจะตองไมขาด เพราะจะมีผลตอการขาย  หรือไมมีมากเกินไป ซ่ึงจะทําใหเกิด
ตนทุนท่ีสูงข้ึนโดยไมมีความจําเปนได รวมถึงการคํานึงถึงฤดูกาลที่อาจมีผลทําใหแหลง
ผลิตวัตถุดิบมีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องระยะเวลาได เน่ืองจากวัตถุดิบบางชนิดเปน
วัตถุดิบท่ีข้ึนกับฤดูกาล เชน ผัก หรือผลไมบางชนิด  เปนตน 

 
1.3  วิธีการจัดซ้ือ 
 ในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร ท้ังในโรงแรม ศูนยการคา หรือท่ีจัดต้ังเปน 

สถานที่เดี่ยว (STAND ALONE) มีวิธีการจัดซ้ือท่ีใชกันท่ัวไปหลายวิธี แตวิธีท่ีนิยมใชกัน
มากท่ีสุดมี 3 วิธี ดังน้ี 

  
วิธีประกวดราคา  1) 

  วิธีการจัดซ้ือแบบประกวดราคานี้ถือเปนวิธีท่ีเปดเผยที่สุด เพราะ 
เปนการเปดโอกาสใหมีการแขงขันอยางกวางขวาง ตามระบบการคาเสรี ซ่ึงจะเกิดความ
ยุติธรรมตอผูขายมากที่สุด และสําหรับผูซ้ือก็จะทําใหซ้ือไดในราคาที่ประหยัดมากท่ีสุด
เชนกัน วิธีประกวดราคานี้เปนวิธีท่ีเปรียบเทียบราคาของผูขายรายตาง ๆ โดยคํานึงถึง
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  วิธีประกวดราคา มีข้ันตอนในการจัดซ้ือดังตอไปน้ี 
 ข้ันตอนที่ 1  :  กําหนดความตองการ 
  หนวยการจัดซ้ือจะตองทําการกําหนดความตองการ วาตองการ 

วัตถุดิบท่ีมีคุณสมบัติอยางไร จํานวนเทาไร ระยะเวลาขนสงจะตองเปนอยางไร  วันเร่ิม
และวันเลิกสัญญาเปนวันไหน และประมาณราคาเบื้องตนไวดวย วาควรเปนเทาไร 

 
 ข้ันตอนที่ 2  :  แจงผูขาย 
  เปนการแจงใหแหลงผลิต/แหลงขายทราบถึงความตองการ

ขางตน โดยองคกรจะกําหนดวัน เวลา และสถานที่ ท่ีจะรับการเสนอราคาใหแนนอน โดย
การแจงผูขายน้ีสามารถทําไดหลายวิธี เชน หนังสือเชิญหรือโทรศัพทเชิญประกวดราคา 
ใหผูขายแตละรายที่องคกรไดเลือกไวลวงหนาแลววามีความเหมาะสม หรือทําการ
โฆษณาตามสื่อสารมวลชนตาง ๆ โดยแจงใหทราบถึงกําหนดเวลาดังกลาว 

  
 ข้ันตอนที่ 3  :  รับการเสนอราคาจากผูขาย และตัดสินใจ 
  เปนข้ันตอนการรับซองการเสนอราคาของผูขาย ตามวัน เวลา 

และสถานที่ท่ีไดแจงไว เม่ือถึงเวลาน้ันก็ทําการเปดซองท่ีผูขายยื่นเสนอมา โดยพิจารณา
เปรียบเทียบราคาและเง่ือนไขตามขอเสนอตาง ๆ   และทําการตัดสินใจเลือกผูขายจาก
รายละเอียดขางตน หลังจากตัดสินใจเลือกผูขายไดแลว หนวยการจัดซ้ือจะออกใบส่ังซ้ือ
ใหกับผูขายท่ีไดเลือก เพ่ือใหทําการสงวัตถุดิบตามท่ีไดส่ังซ้ือน้ันตอไป 

 ขอดีของวิธีประกวดราคา 
 1. ไดวัตถุดิบในราคาต่ํา 
 2. ไดผูขายท่ีหลากหลาย หากใชวิธีการแจงผูขายเพื่อการประกวดราคา  

ดวยวิธีโฆษณาตามสื่อสารมวลชนตาง ๆ เชน หนังสือพิมพ หนังสือวารสาร เปนตน 
3. ไดภาพพจนขององคกรในเรื่องความยุติธรรม เน่ืองจากมีกระบวนการ 
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ตัดสินใจเลือกผูขายดวยวิธีท่ีชัดเจน เปดโอกาสใหผูขายทุกคนมีการแขงขันอยางเสรีและ
กวางขวาง 

 ขอเสียของวิธีประกวดราคา 
 1. อาจไดวัตถุดิบท่ีคุณภาพต่ํา เน่ืองจากยึดถือราคาท่ีตํ่าเปนหลัก ถูก 

ผูขายท่ียื่นซองทําการประกวดหลอก หากไมมีการสํารวจความสามารถที่แทจริงของ
ผูขาย วิธีการผลิต หรือเทคนิคในการผลิตของผูขาย โดยละเอียด 
 2. อาจมีการคอรัปช่ัน โดยการลอคสเปค ใหเอื้อประโยชนแกผูขายบาง  
ราย และกําจัดคูแขงของผูขายบางราย ของเจาหนาท่ีหนวยการจัดซ้ือ 
  3. อาจเกิดการฮั้วหรือรวมหัวกันแบบไมถูกตองในระหวางผูขายได 
 
 
  2)  วิธีการเจรจา หรือวิธีประกวดราคาแบบไมเปนทางการ 
   วิธีการเจรจาน้ีมีข้ันตอนการจัดซ้ือท่ีคลายกับวิธีประกวดราคาโดย  
2 ข้ันตอนแรกใชวิธีปฏิบัติท่ีเหมือนกันทุกประการ  เพียงแตในการเปดซองที่ผูขายยื่นมา
น้ัน วิธีเจรจาน้ีบุคคลผูรับผิดชอบในหนวยการจัดซ้ือสามารถเปดซองไดทันทีท่ีไดซอง
จากผูขายมา โดยไมตองรอเปดพรอม ๆ กันกับแบบวิธีประกวดราคาโดยวิธีเจรจาน้ี
หนวยการจัดซ้ือจะทําการพิจารณาท้ังดานราคา และเงื่อนไขตาง ๆ เชน วิธีการผลิต 
เทคนิคในการผลิต เง่ือนไขการจายเงิน ซ่ึงหากหนวยการจัดซ้ือไมม่ันใจในเงื่อนไขนั้น ๆ  
สามารถติดตอกับผูขายเพื่อสอบถามเพ่ิมเติม หรือนัดวันไปตรวจสอบ ณ แหลงผลิตได 
หรือแมกระทั่งเร่ืองราคา ก็สามารถติดตอกับผูขายเพื่อทําการเจรจาตอรองไดทันที
เชนกัน  
  ขอดีของวิธีการเจรจา 
  1. สามารถซื้อวัตถุดิบไดในเวลาท่ีรวดเร็ว 
  2. สามารถมั่นใจในคุณภาพของวัตถุดิบได  
  3. สามารถตอรองราคาใหถูกลงกวาท่ีผูขายยื่นซองมาได 
  ขอเสียของวิธีการเจรจา 
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 1. อาจเกิดการคอรัปช่ันของเจาหนาท่ีหนวยการจัดซ้ือท่ีทําหนาท่ีเจรจา
กับผูขาย 
  2. อาจเสียภาพพจนขององคกรได เน่ืองจากเปนการเจรจากันในวงแคบ  
ไมมีผูรูเห็นมากนัก ผูขายอื่น ๆ ท่ีหนวยการจัดซ้ือไมเลือก อาจไมเขาใจในเหตุผล และ
ทําการพูดจาอันเปนที่เส่ือมเสียตอองคกรกับบุคคลภายนอกได  
  3. หากเจาหนาท่ีท่ีทําการเจรจากับผูขายไมมีความสามารถในการเจรจา 
อยางเพียงพอ อาจทําการตกลงเงื่อนไขกับผูขายไดไมดีนัก 
 
  3)  วิธีการซื้อยอย หรือวิธีการซื้อแบบฉุกเฉิน 
   วิธีการซื้อยอย หรือวิธีการซื้อแบบฉุกเฉิน เปนวิธีการจัดซ้ือท่ี 
เหมาะสมกับธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดเล็กมาก เน่ืองจากวิธีน้ีสามารถปฏิบัติไดงาย  
และสะดวกกับการทํางานของพนักงาน โดยวิธีการซื้อยอยน้ีเปนการซื้อในจํานวนที่นอย  
คร้ังละนอย ๆ ในวงเงินที่นอย โดยเปนการใหเจาหนาท่ีหนวยการจัดซ้ือหรือพนักงาน 
แผนกครัวท่ีตองการวัตถุดิบ นําเงินสดไปทําการซ้ือท่ีตลาดหรือซุปเปอรมาเกตที่อยูใกล 
องคกรไดโดยตรง โดยองคกรกําหนดวงเงินข้ันสูงใหวาจะตองไมเกินเทาไรถึงจะทําการ
ซ้ือดวยวิธีน้ีได 
  ขอดีของวิธีการซื้อยอย 
  1. สามารถซื้อวัตถุดิบไดอยางรวดเร็ว ทันใจ 
 2. สามารถเลือกหรือมองเห็นสินคาท่ีตองการจะซื้อได และยังมีโอกาสท่ี
จะไดพบเห็นผลิตภัณฑใหม ๆ ท่ีออกจําหนาย เพ่ือนํามาปรับปรุงรายการอาหารได 
  3. ลดการลงทุนเร่ืองระดับสินคาคงคลังได เน่ืองจากไมมีความจําเปน 
จะตองเก็บสินคาไวท่ีคลังเยอะ โดยสามารถไปซื้อของท่ีขาดไดตลอดเวลา 
  ขอเสียของวิธีการซื้อยอย  
  1. การออกไปซ้ือของนอกองคกรอาจทําใหเสียเวลาการทํางานของ 
พนักงานในองคกรหรือเสียคารถบรรทุกของ 
  2. ตองเสียเงินสด เน่ืองจากเปนการซื้อสด 
  3. อาจไดวัตถุดิบในราคาแพง เน่ืองจากไมมีการแขงขันของผูขาย 
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          2.  หนวยตรวจรับสินคา 

 ดูแลการตรวจรับสินคาท่ีไดดําเนินการจัดซ้ือขางตน เม่ือผูขายนําสินคา
มาสงใหตามวันและเวลาที่ไดตกลงกันไวในสัญญาการสั่งซ้ือ การตรวจรับสินคาไดแกการ
ตรวจสอบจํานวน คุณภาพ ลักษณะ และราคาสินคาตามใบสั่งซ้ือ ซ่ึงเจาหนาท่ีผูทําการ
ตรวจรับสินคาน้ันจะตองมีความรูเกี่ยวกับตัวสินคา ข้ันตอนของการตรวจรับ และมี
ความรูเร่ืองการวางแผนงานเกี่ยวกับสถานท่ีเก็บสินคา รวมถึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับ
การเก็บสินคาในเบื้องตนเปนอยางดี หากเจาหนาท่ีผู ทําการตรวจรับสินคาไมมี
ความสามารถอยางเพียงพอ ขาดประสบการณ หรือขาดความละเอียดรอบคอบ จุดการ
รับสินคาน้ีจะมีผลไปถึงกําไร/ขาดทุนขององคกรเลยทีเดียว 

 
2.1  วัตถุประสงคของหนวยตรวจรับสินคา 
 1. เพ่ือตรวจเช็คคุณภาพ ท่ีเราไดตกลงไวกับผูขายตามสัญญาการสั่งซ้ือ  

ซ่ึงในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารเจาหนาท่ีหนวยการรับสินคาจะตองทําการตรวจเช็คในเร่ือง
คุณภาพนี้อยางละเอียดถี่ถวน เน่ืองจากลักษณะของอาหารนั้นจําเปนจะตองดูอยาง
ละเอียด เชน อาหารสดจะตองดูสี ขนาด นํ้าหนัก ความสด หรือแมกระท่ังในอาหารหลาย
ประเภทเจาหนาท่ีตรวจรับสินคาจะตองทําการดมกลิ่นเลยทีเดียว 

 2. เพ่ือตรวจเช็คปริมาณ วาตรงตามปริมาณท่ีไดส่ังซ้ือไปหรือไม โดย 
สังเกตการเสียหายของสินคาดวย หากมีการเสียหายหรือบุบสลาย จะตองแจงไมรับ
สินคาน้ีกับผูมาสงของทันที หรือหากเปนสินคาท่ีตองเช็คปริมาณจากนํ้าหนัก เชน 
อาหารแชแข็ง หรือนํ้าแข็ง จะตองต้ังหลักเกณฑในการชั่งอยางละเอียดวา สินคา/วัตถุดิบ
จะตองไมมีนํ้าแข็งเกาะ หรือรวมนํ้าปนไปดวย หรือหอย เปลือกจะตองขูดหินปูนท่ีเกาะ
กอนช่ังกอน เปนตน 

 3. เพ่ือตรวจเช็คราคา ตามที่ไดตกลงกันไว โดยราคาท่ีระบุในใบสงของ 
จะตองตรงตามราคาที่กําหนดไวในใบส่ังซ้ือเสมอ การตรวจเช็คเร่ืองราคาน้ีเปนส่ิงสําคัญ 
เน่ืองจากราคาซ้ือวัตถุดิบมีผลตอตนทุนการผลิตขององคกร 
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2.2   การจัดเตรียมหนวยการรับสินคา 
 องคกรจะตองมีการเตรียมพรอมหนวยการรับสินคาไวลวงหนา ในเรื่อง   

ตาง ๆ ตอไปน้ี 
 1. สถานที่ การจัดวางแผนผังของสถานที่ และวางแผนเสนทางการขน

ยายถือเปนเร่ืองสําคัญท่ีจะชวยในการประหยัดเวลาและแรงงานในการขนยาย รวมถึงให
ความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงาน ลดอุบัติเหตุ และลดการสูญหายของสินคาได  

 การวางแผนผังเร่ืองของสถานที่ของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารนั้น มี
หลักการดังภาพหนา  23 คือ จะตองสะดวกในการรับสินคาและสะดวกในการการ
เคลื่อนยาย จากจุดรับสินคาไปยังท่ีเก็บของ ไปยังครัว และไปยังจุดบริการอาหารในที่สุด 
กลาวคือ แผนผังท่ีดีท่ีสุด จุดรับสินคาควรจะอยูบริเวณดานหลังของสถานที่ประกอบการ 
โดยมีการตรวจรับสินคาในบริเวณน้ัน จากจุดรับของสถานที่จะตองติดกันกับหองเก็บของ
และหองครัว ท่ีวัตถุดิบจะถูกใชในการผลิตอาหารและอาหารที่ปรุงเสร็จแลว จะถูกสง
ตอไปยังหองบริการอาหารท่ีอยูติดกันตอไป 

 2. เจาหนาที่ตรวจรับสินคา จะตองมีความรูเกี่ยวกับตัวสินคา และมี 
จํานวนอยางเพียงพอ ท่ีจะสามารถใชเวลาไดอยางเต็มท่ีในการตรวจเช็ค โดยเฉพาะใน
เร่ืองคุณภาพของวัตถุดิบ โดยธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดใหญ หรือภัตตาคารใน
โรงแรมอาจกําหนดเวลาในการปฏิบัติงานไดถึง 2 ชวง คือ เชา เวลาประมาณ 07.00-
11.00 น. หรือ กลางคืน เวลาประมาณ 22.00-02.00 น. สําหรับวัตถุดิบหรือสินคาท่ี
จะตองใชเวลาเดินทางมาไกลได 

 3. อุปกรณการตรวจรับสินคาและการขนยาย การจัดเตรียมอุปกรณ 
การรับสินคาและการขนยายท่ีดี และเหมาะสม จะเปนการชวยพนักงานในการผอนแรง 
เกิดความสะดวกรวดเร็วในการปฏิบัติงาน ลดอุบัติเหตุ และลดการสูญหายของสินคาได 
โดยอุปกรณการตรวจรับสินคาและขนยายของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารในพื้นฐานจะมีดังนี้ 

  - รถเข็นลอเลื่อน 
  - ท่ีช่ังน้ําหนัก ทุกขนาด 
  - ท่ีชักรอกสินคา 
  - ลิฟทขนของ 

HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                                                       47 



  - อุปกรณท่ีใชในการนับ เชน ลูกคิด เคร่ืองคิดเลข  
  ฯลฯ 

 
          3.  หนวยจัดเก็บสินคา 

  ดูแลการจัดเก็บสินคาโดยแยกเปนหมวดหมู โดยมีหลักการพื้นฐานวา 
ของที่นํามาเก็บกอนจะตองนําออกมาใชกอน และในบริเวณเก็บสินคาน้ัน จะตอง
ดําเนินการเก็บอยางถูกสุขลักษณะ มีการปรับอุณหภูมิของหองใหเหมาะกับลักษณะ
สินคาน้ัน ๆ การรูจักการเก็บรักษาอาหารอยางถูกตองนับแตวินาทีแรกที่ไดรับจากผูขาย 
นับเปนสวนสําคัญในดานการควบคุมตนทุนของการผลิตอาหาร เน่ืองจากการเก็บรักษา
อยางถูกตองจะเปนการปองกันอาหารไมใหเสีย และสามารถนํามาใชยังหนวยการผลิตท่ี
ตองการได โดยไมเกิดการสูญหายดวยน่ันเอง 

 
 3.1  วัตถุประสงคของหนวยจัดเก็บสินคา 
  1. เพ่ือปองกันการเสื่อมคุณภาพของสินคา โดยเฉพาะอาหารสดซึ่ง 

สามารถเสื่อมคุณภาพไดงาย การเก็บสินคาท่ีดีจะตองทําใหสินคาขณะเก็บมีคุณภาพเทา
เทียมกันกับเม่ือหนวยรับสินคาไดรับสินคาจากผูขาย 

  2. เพื่อใหองคกรมีวัตถุดิบเพียงพอสําหรับความตองการใชในการ
ประกอบ 
ธุรกิจไดตลอดเวลา โดยไมเกิดการสูญหาย หรือการทุจริตยักยอกสินคาได 

 
 3.2  หลักในการจัดเก็บสินคา 
  1. แยกอาหารเปนหมวดหมู  อาหารที่เหมือนกันใหจัดรวมไวเปนพวก 

เดียวกัน  เชน อาหารแหง อาหารสด อาหารกระปอง หรืออาหารท่ีมีกลิ่น เก็บแยกกับ
อาหารที่ดูดซึมกลิ่นงาย เปนตนโดยคํานึงถึงอุณหภูมิของสถานที่เก็บดวย  ซ่ึงสินคาแต
ละประเภทที่ทําการจัดเก็บจะใชอุณหภูมิการเก็บท่ีแตกตางกัน เชน   

   - อาหารแชแข็ง    -18 องศาเซลเซียส 
   - ไอศกรีม   -10 ถึง -12 องศาเซลเซียส 
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   - อาหารสดอื่นๆ   3-5 องศาเซลเซียส 
   - ผักและผลไม      3-5 องศาเซลเซียส 

   - อาหารแหงตาง ๆ เชน ขาวสาร แปง สปาเกตตี มะกะโรนี  
     กระเทียม  หัวหอม ฯลฯ     เก็บท่ีอุณหภูมิหองเก็บของปกติ 

  ฯลฯ 
 
 

 2. หมุนเวียนอาหารออกมาใช  ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารมีหลักการใน
การหมุนเวียนอาหารออกมาใช เรียกกันวา “FIRST IN – FIRST OUT” หรือ ของใดที่
นํามาเก็บกอนจะตองนําออกมาใชกอนเสมอ เปนหลักการหมุนเวียนสินคาคงคลังที่ดี 
“STOCK ROTATION” หมายความวา ส่ิงของใดที่ไดรับมาใหมแลวนํามาเก็บจะตองเก็บ
ไวดานใน และยายของที่เก็บไวอยูกอนแลวออกมาไวขางนอกเสมอ หลักการน้ีจะชวย
ไมใหมีของเสียเพราะเก็บไวจนเกินอายุ ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดใหญ จึงมักจะทํา
สต๊ิกเกอรแปะวันท่ีรับของติดไวบนหีบหอสินคา เพื่อชวยใหเกิดความถูกตองในการ
หมุนเวียนสินคา โดยลักษณะของหองเก็บสินคาท่ีดีน้ันจะมีลักษณะคลายกับการจัดเก็บ
หนังสือในหองสมุด กลาวคือ มีช้ันวางของ เปนแถว ๆ บริเวณกลางหอง โดยท่ีสามารถ
เดินวนไดรอบในทุก ๆ ช้ันวาง 

 
 3. สถานที่เก็บถูกสุขลักษณะ  หองเก็บสินคาจะตองเปนหองท่ีสะอาด   

โอโถง มีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ มีการถายเทอากาศอยางถูกตอง ปราศจาก
สัตวตาง ๆ เชน หนู แมลงสาบ  

 
 4. ปลอดภัยจากอุบัติเหตุ  หองเก็บสินคาท่ีมีช้ันสูง จะตองมีบันไดท่ี 

แข็งแรงสําหรับปนข้ึนไปหยิบหรือเก็บของได โดยจะตองมีหลักการจัดเก็บท่ีวา ของท่ีมี
นํ้าหนักจะเก็บไวในท่ีตํ่า ของเบาสามารถเก็บในที่สูงได 
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 5. ปลอดภัยจากการโจรกรรม  หองเก็บสินคาจะตองอยูในสภาพ
แข็งแรง ม่ันคง มีประตูปดท่ีใสกุญแจอยางแนนหนา และตลอดเวลา โดยมีผูมีอํานาจ
รับผิดชอบกุญแจอยางชัดเจน 

     
  4.  หนวยเบิกจายสินคา 
   การเบิกจายสินคาจะตองดําเนินการอยางถูกตองตามนโยบายขององคกร  

โดยมีแบบฟอรมการเบิกจายสินคาท่ีกําหนดไวลวงหนา และมีผูอนุมัติการเบิกจายสินคา
อยางชัดเจน โดยท่ัวไปแลวธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารสามารถใชเจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานคน
เดียวกัน/กลุมเดียวกันกับหนวยจัดเก็บสินคาได 

 
 4.1  วัตถุประสงคของหนวยเบิกจายสินคา     

   1. เพ่ือทําการจายสินคาใหผูเบิกท่ีมีสิทธิในการเบิกสินคาตามนโยบาย
ขององคกรเพื่อใหองคกรมีสินคามาผลิตเพื่อทําการจําหนายใหแกลูกคา 

 2. เพ่ือตรวจสอบปริมาณสินคาคงเหลือในคลังสินคา โดยประสานงาน 
รวมกันกับหนวยการจัดซ้ือ ในการเตรียมการจัดซ้ือสินคาเพ่ิมเติม และหนวยผลิตสินคา 
หนวยขายสินคา เพ่ือระบายสินคาในกรณีมีวัตถุดิบบางชนิดคงเหลือในคลังสินคามาก   
จนอาจเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพของสินคาในอนาคตอันใกลได 

 
 4.2  ข้ันตอนการเบิกจายสินคา 
  1. เม่ือมีผูตองการเบิกสินคานําใบเบิกสินคามา เจาหนาท่ีหนวยเบิกสินคา 

จะตองทําการตรวจเช็คการลงช่ือรับรองของผูมีอํานาจอนุมัติในการการเบิกสินคา 
  2. นําสินคามอบใหกับผูเบิกสินคา โดยอาศัยหลักการหมุนเวียนอาหาร 

ออกมาใช (FIRST IN-FIRST OUT)  
  3. นําใบเบิกสินคาสงใหฝายการเงิน เพ่ือแจงการเบิกสินคา และจัดทํา 

ตนทุนสินคาท่ีเบิกตอไป 
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        5.  หนวยผลิตสินคา 
   เปนหนวยท่ีดูแลการจัดเตรียมรายการอาหาร โดยมีแผนกครัวเปนผู
คาดคะเนปริมาณวัตถุดิบท่ีจะนํามาประกอบอาหารตามรายการอาหาร จากการประมาณ
การและจากขอมูลยอดขายท่ีผานมา รวมทั้งรวมกับแผนกควบคุมตนทุนอาหารและ
เคร่ืองด่ืมในการคิดตนทุนราคาขายของอาหารตามรายการอาหารที่กําหนดไวในรายการ
อาหาร  

งานในหนวยผลิตสินคาถือเปนหัวใจสําคัญของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร    
เน่ืองจากความคาดหวังกวาคร่ึงของลูกคาท่ีมาใชบริการ คือการไดรับประทานอาหารท่ีมี
คุณภาพ มีรสชาติอรอยถูกปาก และมีความสะอาดอยางพอเพียง ดังน้ันเพื่อท่ีจะใหการ
ดําเนินธุรกิจขององคกรประสบความสําเร็จ จึงจําเปนที่จะตองมีการวางมาตรฐาน และมี
ระบบการควบคุมคุณภาพท่ีถูกตองของหนวยผลิตสินคา เพ่ือใหไดผลิตภัณฑอาหารที่มี
คุณภาพ สมกับความคาดหวังของลูกคาท่ีเขามาใชบริการ 

 
5.1  วัตถุประสงคของการผลิตอาหาร 
  1. เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคา คือ การไดรับประทานอาหารที่

มีคุณภาพ ตามประเภท จํานวน รสชาติ ท่ีลูกคาส่ัง 
  2. เพ่ือสรางผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาตามหลักโภชนาการ คือ การผลิตอาหาร 

ใหประกอบดวยอาหารที่มีคุณคาทางดานโภชนาการ และใหไดคุณประโยชนจากอาหารท่ี
ผลิตครบถวนตามความตองการของรางกาย โดยใชวัตถุดิบท่ีมีความสะอาดและปลอดภัย
จากสารแปลกปลอมที่เปนอันตรายแกรางกาย 

       
5.2  อาหารที่มีคุณประโยชนครบถวนตามหลักโภชนาการ 
  คุณประโยชนหรือคุณคาอาหาร หมายถึงประโยชนท่ีมีอยูในอาหาร 

อาหารแตละชนิดมีสารอาหาร และสารอาหารนี้เองที่ทําประโยชนแกรางกาย ถาขาด
สารอาหาร คนเราก็จะมีชีวิตอยูไมได คนจึงจําเปนจะตองกินอาหาร และกินอยาง
เพียงพอทุกวัน รางกายของคนเราจึงจะมีชีวิตและเจริญเติบโตได  

  รางกายมนุษยตองการสารอาหารทั้ง 6 ชนิด ดังน้ี 
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  1. โปรตีน  โปรตีนเปนสวนประกอบของกลามเน้ือและเน้ือเยื่อตาง ๆ 
ของรางกาย ในรางกายคนเรามีโปรตีนอยูมากเปนท่ีสองรองจากนํ้า 

      โปรตีนสามารถบริโภคไดจาก เน้ือสัตวและพืช ไข นม ถั่วเหลือง ถั่ว 
เมล็ดแหง และขาว 

       หนาท่ีสําคัญของโปรตีน คือ ชวยใหรางกายเจริญเติบโต ชวยสราง
และซอมแซมกลามเนื้อและอวัยวะอื่น ๆ เชน ผิวหนัง ประสาท  เลือด ผม เล็บ 

  
             2. คารโบไฮเดรต  คารโบไฮเดรตเปนสารอาหารที่เปรียบเสมือนเปน 
เช้ือเพลิงของรางกาย คือมีหนาท่ีเผาผลาญใหเกิดพนักงาน และใหความรอนแกรางกาย
คารโบไฮเดรตสามารถบริโภคไดจาก อาหารพวกแปง ขาว นํ้าตาล เผือกมัน 

 
  3. ไขมัน  ไขมันมีหนาท่ีชวยใหรางกายอบอุน และใหพลังงาน โดยไขมัน 

ใหพลังงานมากกวาคารโบไฮเดรตถึงสองเทา 
 
  4. เกลือแร  รางกายตองการเกลือแรเพ่ือเสริมสรางโครงสรางโครงราง

ของรางกาย ทําใหระบบการทํางานเปนปกติ และชวยใหรางกายสดช่ืน แจมใส ไม
เจ็บปวย 

      เกลือแรสามารถบริโภคไดจาก ผักและผลไม 
 
  5. วิตามิน  วิตามินเปนสารอาหารที่รางกายตองการจํานวนนอย แตขาด 

ไมได ถาขาดวิตามินจะทําใหอวัยวะตาง ๆ ในรางกายทํางานผิดปกติ และทําใหเกิดโรค
ได  

    วิตามินชวยสรางกระดูก ฟน เลือด บํารุงรักษาผิวพรรณ ผม เหงือก ลิ้น  
และชวยในการตานทานโรค  วิตามินสามารถบริโภคไดจาก เน้ือสัตว ตับ ไขแดง และผัก
ผลไมตาง ๆ 
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  6. นํ้า  นํ้าเปนสารอาหารที่สําคัญท่ีสุดในรางกาย รางกายขาดนํ้าไมได 
ถาคนเราขาดน้ํา 2-3 วันจะเสียชีวิตได  

       นํ้ามีประโยชน คือชวยใหผิดพรรณสดชื่น และชวยใหรางกายทํางาน
ไดเปนปกติ 

      นํ้าสามารถบริโภคไดจาก การดื่มเขาไป และรวมอยูในอาหารที่ 
รับประทานดวย 

 
สารอาหารทั้ง 6 ชนิดดังกลาว ทําหนาท่ีตอรางกายตางกัน ถาขาด   

สารอาหารชนิดใด ก็จะทําใหเปนโรคขาดสารอาหารได ดังน้ันมนุษยจึงจําเปนท่ีจะตองกิน
อาหารหลาย ๆ ชนิด เพ่ือใหไดสารครบถวนน่ันเอง โดยกินอาหารใหครบท้ัง 5 หมู คือ 

  หมูท่ี 1  ไดแก เน้ือสัตวตาง ๆ ไข นม และถั่วเมล็ดแหง 
หมูท่ี 2  ไดแก ขาว แปง และนํ้าตาล   

  หมูท่ี 3  ไดแก ผักตาง ๆ  
  หมูท่ี 4  ไดแก ผลไมตาง ๆ 
  หมูท่ี 5  ไดแก ไขมันจากสัตวและพืช 
 
  ในประเทศไทย โดยกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ไดมีการรณรงค 

โครงการ “อาหารสะอาด รสชาติอรอย” (CLEAN FOOD, GOOD TASTE) โดยการ
แนะนําเมนูชูสุขภาพ 190 เมนู เปนอาหารสํารับ และอาหารจานเดียว มีเปาหมายให
ประชาชนบริโภค เพ่ือปองกันโรค และสรางสุขภาพ โดยเมนูชูสุขภาพน้ี มีไขมันไมเกิน
รอยละ 30 ของการกระจายตัวพลังงาน เนนอาหารสะอาด รสชาติดีมีคุณคา และ
ประชาชนทั่วไปสามารถปรุงรับประทานเองได 

  โดยเมนูชูสุขภาพประเภทอาหารจานเดียวน้ี มีตัวอยางเชน  
- เสนเล็กลูกช้ินปลา กวยเตี๋ยวนองไก กวยเตี๋ยวหลอด กวยเตี๋ยวตมยํา 

- ขาวราดแกงเผ็ดปลาดุก ขาวราดแกงสมปลาชอน ขาวยําปกษใต 
ขาวราดแกงไกผัดขิง ขาวราดแกงปาไก  

- ขาวตมปลา สลัดปลา กระเพาะปลา ราดหนาทะเล 
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สวนอาหารประเภทสํารับ มีตัวอยางเชน 
- แกงเลียงปลายาง แกงสม แกงเขียวหวานไก  

- ปลาเปร้ียวหวาน ปลานิลเผา ปลากะพงนึ่ง ปลาลวก ลาบปลา 

- แกงจืดเตาหูออน แกงจืดมะระ ตมยําทะเล ตมไกใสใบมะขามออน 
- นํ้าพริกลงเรือ นํ้าพริกปลาทูสด  

- สมตําแตง ยําผักกูด 
 

5.3 วิธีการผลิตอาหารที่มีคุณภาพ 
   การที่จะผลิตอาหารที่ไดคุณภาพนั้น ผูผลิตจะตองมีมาตรฐานในการผลิต  

ดังน้ี 
   1. มีการใชสูตรสวนผสมมาตรฐาน (STANDARD RECIPES) 

 
 

    มีการนําอาหารและเคร่ืองปรุงตาง ๆ มาจัดสัดสวนใหพอเหมาะ และใช 
วิธีการปรุงอาหารที่เหมาะสม โดยจดบันทึกรายละเอียดตาง ๆ ตอไปน้ี  

- เคร่ืองปรุงและปริมาณท่ีใช  
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- วิธีการปรุงเปนขั้นตอน  

- อุณหภูมิท่ีใช  

- ชนิดของเคร่ืองมือ 
- ปริมาณหรือนํ้าหนักของวัตถุดิบ 

- ขนาดของปริมาณที่จะจัดเสริฟตอจาน 
ฯลฯ 

โดยจดบันทึกเหลาน้ีเปนสูตรสวนผสมมาตรฐาน หากการปรุงอาหารทุกคร้ัง
มีการนําสูตรน้ีมาใช ก็จะเปนเคร่ืองมือท่ีสําคัญของการควบคุมคุณภาพอาหาร การ
ควบคุมการสูญเสียของวัตถุดิบอาหาร และการควบคุมราคาตนทุนอาหาร หรือหาก
องคกรมีสาขา ก็จะทําใหงายตอการควบคุมรสชาติ ท่ีทุกสาขาจะตองมีรสชาติท่ี
เหมือนกันได  ดังน้ันธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารจึงมักนิยมติดประกาศสูตรหรือวิธีการ
ประกอบอาหารน้ีไวท่ีบริเวณปรุงอาหาร เพ่ือใหพนักงานผูผลิตอาหารไดปฏิบัติตามโดย
ถูกตองท่ัวกัน 

 
  2.  มีการชั่ง ตวง วัด 
  ในการใชสูตรสวนผสมมาตรฐานนั้น ปจจัยที่สําคัญท่ีจะชวยควบคุม 

คุณภาพของอาหารไดแก การใชวัตถุดิบหรือเคร่ืองปรุงตาง ๆ ในปริมาณท่ีถูกตอง และ
เปนไปตามสูตรสวนผสมมาตรฐานที่ไดกําหนดไว ดังน้ันองคกรจะตองผลักดันใหผูผลิต
อาหารเรียนรูถึงการใชเคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ในการช่ัง ตวง วัด อาหารทุกคร้ังท่ีปรุงอาหาร 
จนเกิดเปนนิสัยท่ีดีในการปรุงอาหารของผูผลิตอาหารในที่สุด  
 

  3.  มีการใช เครื่องมือ เคร่ืองใช และอุปกรณการผลิตอาหารที่ 
เหมาะสม 
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เคร่ืองมือ เคร่ืองใช ไดแก มีด เขียง ทัพพี อุปกรณตวงอาหาร หรือและ
อุปกรณขนาดใหญท่ีใชการผลิตอาหาร เชน เตาแกส เตาอบ หรือเตาไมโครเวฟ ฯลฯ  
หากพนักงานผลิตอาหารมีความสามารถในการใชเคร่ืองมือ เคร่ืองใช และอุปกรณท่ี
เหมาะสมได จะชวยใหเกิดความสะดวกรวดเร็วในการผลิต และการจัดบริการอาหารเปน
อยางมาก  

 
 
  4. มีการควบคุมปริมาณอาหารตอหนวย (PORTION CONTROL) 
  เพ่ือจัดการน้ีเพ่ือไมใหเกิดการสูญเสียในดานตนทุนวัตถุดิบและตนทุน

การผลิต รวมถึงไมใหลูกคาเกิดความไมพอใจเมื่อไดรับการบริการอาหารท่ีมีขนาด
แตกตางกันในแตละคร้ังท่ีเขามาใชบริการ 

  ปริมาณอาหารตอหนวยจะถูกระบุในสูตรสวนผสมมาตรฐาน เชน เปนช้ิน  
เปนทัพพี โดยองคกรจะตองทําการจัดเตรียมเคร่ืองมือ ท่ีจะชวยในการตักเสริฟตาม
ขนาดและจํานวนที่ระบุไวน้ีใหแกพนักงาน เพ่ือเปนหน่ึงในการควบคุมคุณภาพอาหารท่ี
ถูกตอง 

 
  5. มีความรูเรื่องการวางแผนเมนูอาหาร 

ผูผลิตท่ีดีจะตองมีความรูเบื้องตนในเรื่องตนทุนของวัตถุดิบท่ีนํามาผลิต   
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อาหาร เพ่ือรวมกันกับองคกรในการควบคุมตนทุนการผลิตอาหาร และสามารถวางแผน
เมนูอาหาร หรือเสนอแนะวัตถุดิบทดแทน เพ่ือใหองคกรไดใชวัตถุดิบท่ีเหมาะสมกับ
ราคา ตามฤดูกาล หรือตามโอกาสที่ราคามีการเปลี่ยนแปลงไดทุกขณะ 

 
5.4  วิธีที่ใชในการผลิตอาหาร 

  ในธุรกิจอาหารมีวิธีท่ีใชในการผลิตอาหารหลายวิธี โดยมีวิธีท่ีไดรับความ 
นิยมท่ัวไปดังน้ี 

  1. การตม (BOIL) 
             การตมเหมาะสําหรับอาหารประเภท เน้ือ แกะ ไก ปลา และผัก  

ตาง ๆ  
 
  2. การอบ (ROAST) 
              เหมาะสําหรับอาหารประเภท เน้ือสัน ไก เปด แกะ นก โดยการ

อบช้ันดีจะอบดวยนํ้ามันมะกอก และตักนํ้ามันในถาดอบราดบอย ๆ เพื่อใหเน้ือมีสีเหลือง 
โดยกอนนําออกจากเตาอบสามารถใสเคร่ืองเคียงอื่น ๆ ประกอบได เชน หอม      แค
รอท เปนตน 
 

3. การอบเน้ือชิ้นใหญ แบบวิธีทอดใหผิดสุกใกลจะแข็งและใชนํ้าอบ 
ตอจนสุก (BRAISER) 
                             วิธีน้ีจะใชสําหรับการอบเนื้อช้ินใหญ โดยนําเน้ือ และผักตาง ๆ 
ใสลงเตาอบกับนํ้าและเครื่องปรุงตาง ๆ  

 
  4. การอบดวยวิธีเขาเตาอบ แลวใชนํ้าชวยตอใหสุก (POELAGE) 
              เหมาะสําหรับการอบเน้ือชนิดสีขาว เชน หมู ลูกวัว เปด ไก โดย
เม่ืออบจนสีเหลืองดวยไฟแรงแลว จึงเติมนํ้าและผักลดไฟใหออนแลวราดนํ้าท่ีเน้ือบอย ๆ  
 
  5. การยาง (GRILL) 

HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                                                       57 



               การยางเน้ือ ยังคงนิยมการยางดวยถานไม เพราะมีกลิ่นหอม
กวายางดวยเตาไฟฟาหรือแกส โดยทาเน้ือสัตวดวยเกลือ พริกไทย นํ้ามันมะกอก หรือ
เนยท่ีต้ังไฟจนละลายแลว 
 
  6. การยางโดยใชไมหรือแกนเหล็กเสียบ (ROTISSAGE A LA 
BROCHE) 

               เหมาะสําหรับการยางแบบหมูหัน หรือยางไกท้ังตัว โดยทาเกลือ 
และนํ้ามัน กอนยาง 
 

  7. การทอด (SAUTES) 
   การทอดแบงออกเปน 3 ประเภท 
   7.1) การทอดธรรมดา สําหรับทอดเนื้อลูกวัว เน้ือสันใน           

เน้ือสันนอก โดยหั่นเปนช้ินหนาประมาณ คร่ึง-1ซ.ม.  
   7.2 ) การทอดเนื้อสําหรับทําสตู โดยนําช้ินเน้ือ หรือ ไก เปด มา 

ทอดเสียกอน เพ่ือทําใหเน้ือภายนอกสุก เพื่อมิใหนํ้าเน้ือไหลออกมา หลังจากน้ันจะนําไป
เคี่ยวกับซอส 

   7.3) การทอดในกระทะที่รอนจัดเพียงครูเดียว เหมาะสําหรับ     
ทอด ตับ เน้ือสันนอกท่ีหั่นบาง ๆ  
 

  8. การทอดโดยวิธีใชนํ้ามันใหทวม (FRITURE) 
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                   เหมาะสําหรับการทอดมันฝร่ัง (FRENCH FRIED) ประเภทตาง ๆ 

โดยคอย ๆ ทอดทีละนอยเพื่อมิใหนํ้ามันเย็น 
 

  9. การตุน (LA CUISSON AU BAIN-MARIE) 
   วิธีน้ีจะใชกับอาหารจําพวกเนื้อ ตับหาน และครีมตาง ๆ เปนการ 

ทําใหสุกโดยนําอาหารใสในหมอหรือพิมพอยางใดอยางหนึ่ง วางชอนบนภาชนะที่มีนํ้า
หลออยู แลวต้ังไฟอาศัยความรอนจากนํ้าเดือดท่ีหลออยูน้ัน โดยไมใหไดรับความรอน
โดยตรงจากไฟ 
 

  10. การนึ่ง (LA CUISSON A VAPEUR) 
   เปนการทําใหสุกโดยอาศัยไอนํ้า เหมาะสําหรับอาหารประเภท    

ตาง ๆ เชน ปลา หรือการทําต๋ิมซํา ฯลฯ 
 

  11. การผิงโดยใชไฟบน (GRATIN) 
   เหมาะสําหรับอาหารฝร่ังประเภทผัก เน้ือ ปลา ไข ซ่ึงราดดวย   

ซอสขาว และ โรยดวยเนยแข็งท่ีขูดเปนฝอย ๆ ซ่ึงราดหนาอีกคร้ังดวยเนยที่ทําใหรอน
และละลาย แลวนําไปผิงหนาใหเนยละลายและเหลืองกรอบ 
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5.5  บุคคลที่เกี่ยวของในการผลิตอาหาร 
  ในการผลิตอาหาร นอกเหนือจากจากหนวยการจัดซ้ือท่ีจะตองรับผิดชอบ 

ในการจัดซ้ืออาหาร ตลอดจนอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช เพื่อใชในธุรกิจอาหาร/
ภัตตาคารแลว ยังมีบุคลากรผูมีความสําคัญอื่น ๆ อีก ดังน้ี 

 
  1.  หัวหนาพอครัว (EXECUTIVE CHEF/HEAD CHEF) 
   หัวหนาพอครัวมีหนาท่ีความรับผิดชอบมากท่ีสุดในหนวยการ

ผลิตอาหาร นอกเหนือจากการประสานงานกับหนวยการจัดซ้ือในการจัดหาวัตถุดิบ 
อุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช และหนวยการขายในการขายและระบายผลิตภัณฑแลว 
หัวหนาพอครัวจะตองทําหนาท่ีบริหารทุกเร่ืองในหนวยการผลิตอาหาร เพ่ือใหองคกร
ประสบความสําเร็จตามจุดประสงคของการผลิตอาหาร และประสบความสําเร็จการการ
ดําเนินการทางธุรกิจ 

   ในการทํางานในครัว หัวหนาพอครัวจะมีรับผิดชอบดังตอไปน้ี 
   1) ดูแลการเตรียมอาหารทุกชนิดที่ภัตตาคารใหบริการ โดย 

กระจายงานใหพอครัวตามประเภทตาง ๆ ของอาหาร (SOUS CHEF) เชน อาหารไทย 
อาหารจีน อาหารญี่ปุน อาหารฝร่ัง ท่ีสามารถแยกยอยออกไปไดอีก เปนอาหารประเภท
สลัด อาหารจานเย็น (COLD FOOD)  ขนมและของหวาน เปนตน 

   2) ควบคุมคุณภาพของอาหารที่ใหบริการ โดยยึดหลักตาม
สูตรสวนผสมมาตรฐานที่ไดกําหนดไว เพ่ือใหไดอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย 
รสชาตินารับประทาน รวมถึงลดการสูญเสีย และการควบคุมราคาตนทุน จากการควบคุม
ปริมาณอาหารตอหนวยดวย 

   3) พัฒนาสูตรสวนผสมมาตรฐาน ใหทันสมัยและตรงตอความ 
ตองการของผูบริโภคท่ีอาจเปลี่ยนไปได และคิดคนสูตรใหม ๆ หรืออาหารพิเศษจาน    
ใหมๆ เพ่ือใชในการพัฒนาอาหารที่ใหบริการในองคกร 

   4) ควบคุม ดูแล และพัฒนาบุคลากรในหนวยการผลิตสินคา 
ทั้งหมด 
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  2. พอครัว (SOUS CHEF) 
 

                             
    
                          ประกอบดวยพอครัวตามประเภทตาง ๆ ของอาหาร เชน  

อาหารไทย อาหารจีน อาหารญี่ปุน อาหารฝร่ัง ฯลฯ โดยในแตละประเภทนั้นก็จะมีทีม
พนักงานปรุงอาหาร (CHEF) ในจํานวนที่แตกตางกันตามปริมาณการขายขององคกร  

   
  3. สจวต (STEWARD) 
   สจวต เปนช่ือของกลุมคนท่ีทําหนาท่ีหลักในการทําความสะอาด 

อุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใชตาง ๆ ภายในครัว และอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใชท่ีใชใน
การบริการอาหารในหองบริการอาหาร (DINING ROOM) ซ่ึงท้ังสองที่นอกจากจะตอง
สะอาดและถูกสุขอนามัยแลว วัสดุเหลาน้ีจําเปนจะตองมีการใชหมุนเวียนตลอดเวลาขณะ
ผลิต และขณะบริการอาหาร จึงตองหม่ันทําความสะอาดเพื่อนํากลับมาใชใหมไดทันเวลา  

   หนาท่ีของสจวดในหนาท่ีรอง คือดูแลความสะอาดของตัวอาคาร 
สถานท่ี รวมถึงมีหนาท่ีในการบํารุงรักษาอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ท่ีใชในครัวและใน
หองบริการอาหารดวย ในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดกลางขึ้นไป มักจะใชสจวตในการ
จัดทําบัญชีควบคุมรายการอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใชตาง ๆ ในครัว และในหองบริการ
อาหารดวยเชนกัน 
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           6.  หนวยการขายสินคา 
 

                        
  
                  ประกอบไปดวย พนักงานในแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมใน

หองบริการอาหาร (DINING ROOM) โดยมีหนาท่ี ดังตอไปน้ี 
 1.  ทําการขาย ใหไดตามเปาหมายการขายขององคกร  

2.  ทําการบริการ ใหเกิดความประทับใจใหแกลูกคา และเกิดความรูสึกท่ี
ดีตอองคกร 

3.  ทําการควบคุมจํานวนของสินคาท่ีเหลือจากการขาย โดยจํานวนของ 
สินคาท่ีถูกขายไปจะตองสอดคลองกับยอดเงินรายไดท่ีขายไดในแตละรอบการขาย 

 ท้ังน้ีองคกรจะเปนผูกําหนดรายละเอียดตาง ๆ แกหนวยขายสินคา ท้ัง
เร่ืองลักษณะและรูปแบบการบริการ เปาหมายการขาย ฯลฯ  

 
3.3  ข้ันตอนที่ 3 :  การจัดการเพื่อการควบคุมการดําเนินงาน 
 ถือเปนข้ันตอนสุดทายและข้ันตอนสําคัญท่ีสุดข้ันตอนหน่ึงของการ 

บริหารธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร โดยมีวัตถุประสงคท่ีสําคัญ 6 ประการ ดังน้ี 
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1. เพื่อการวิเคราะหรายไดและรายจาย 
 จากผลการดําเนินการในแตละวันของธุรกิจ สามารถวิเคราะห 

รายไดและรายจายท่ีเกิดข้ึน โดยรายไดหลักในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารจะมาจาก รายรับ
จากการจําหนายอาหารและเคร่ืองด่ืม สวนรายจายจะมาจาก ตนทุนของวัตถุดิบท่ีใชไป 
คาแรงของพนักงาน และคาใชจายในการดําเนินการอื่น ๆ เชน คาเชาสถานที่ คานํ้า คา
ไฟ คาประกันตาง ๆ เปนตน จากรายไดและรายจายเหลาน้ี สามารถนํามาจัดทําเปนงบ
ดุลและงบกําไรขาดทุน เพ่ือนําวิเคราะหถึงท่ีมาท่ีไป หาเหตุผลและความนาจะเปน และ
จัดทําแผนการดําเนินการในอนาคตที่ดีข้ึนตอไป 
 

2. เพื่อการพัฒนาและการรักษามาตรฐานของการบริการ 
 การพัฒนาและจัดต้ังระบบการบริการที่ไดมาตรฐานเปนส่ิงจําเปน 

อยางยิ่งสําหรับธุรกิจอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งธุรกิจท่ีมีมากกวา 1 ราน มีสาขา หรือมี
เครือขายท่ัวประเทศหรือท่ัวโลก เชน ธุรกิจแฟรนไชส ซ่ึงจะตองมีการใหบริการท่ีเปน
มาตรฐานในรูปแบบเดียวกัน โดยท่ัวไปธุรกิจเชนน้ี จะมีการกําหนดมาตรฐานการบริการ
โดยจัดทําเปนคูมือสําหรับพนักงาน เพ่ือใชเปนหลักปฏิบัติขณะปฏิบัติหนาท่ี 

 
3. เพื่อการต้ังราคาอาหารและเครื่องดื่ม 
 ความสําคัญอีกประการหน่ึงของการควบคุมการดําเนินงานใน

ธุรกิจอาหารก็คือการกําหนดราคาอาหารและเครื่องด่ืมใหครอบคลุมราคาตนทุนของ
วัตถุดิบ คาแรงพนักงาน รวมท้ังคาใชจายในการดําเนินงานตาง ๆ ซ่ึงราคาอาหารและ
เคร่ืองด่ืมท่ีกําหนดเปนราคาขายน้ีจะตองคํานึงถึงความเหมาะสมดานการตลาดดวย เชน 
คาเฉลี่ยของรายจายของลูกคา ราคาท่ีคูแขงขันต้ังไว หรือราคาตลาดท่ีผูบริโภคยอมรับ 
เปนตน 

 
4. เพื่อการปองกันการสูญเสีย 
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 ผูประกอบธุรกิจอาหารจําเปนจะตองรูจักการลดการสูญเสียจาก 
สาเหตุอันไมสมควรตาง ๆ เชน การเตรียมการที่ไมดี การผลิตที่มากเกินไป การใช
วัตถุดิบท่ีไมไดคุณภาพ การสูญหายหรือการสูญเสียเคร่ืองมือเคร่ืองใชจากการใชของ
พนักงาน เปนตน ความสูญเสียเหลาน้ีจําเปนตองมีการจัดการควบคุมการทํางานของ
พนักงานใหเปนระบบอยางมีประสิทธิภาพ 

 
5. เพื่อปองกันความผิดพลาด 
 ระบบควบคุมท่ีดีจะชวยใหปองกันขอผิดพลาดที่อาจจะเกิดข้ึน

โดยลูกคาและพนักงาน ความผิดพลาดท่ีเกิดจากลูกคาไดแก ลูกคาเดินออกจากรานโดย
ไมไดจายเงิน ลูกคารองเรียนในเรื่องตาง ๆ ของอาหาร สําหรับพนักงานผูปฏิบัติหนาท่ี 
อาจจะคิดเงินไมถูกตองกับประเภทของอาหาร หรือการทุจริตโดยการขโมย หรือ
แมกระท่ังการเก็บเงินแลวไมออกใบเสร็จใหลูกคา เปนตน 

 
6. การจัดการขอมูล 
 ระบบการควบคุมงานท่ีดีน้ันจะตองมีการใหขอมูลท่ีตองปรับปรุง

อยูเสมอ เพ่ือประโยชนในการวางแผนการจัดการ ขอมูลตาง ๆ ควรจะมีอยางเพียงพอ
เพ่ือทําใหสามารถวิเคราะหไดอยางสมบูรณ ปจจุบันธุรกิจอาหารจะใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ หรือท่ีเรียกกันวา ไอที (INFORMATION TECHNOLOGY) ซ่ึงเปนระบบที่
ใชการส่ือสารและระบบคอมพิวเตอรเขามาชวยในการปฏิบัติงาน โดยท่ีพนักงานเพียง
ปอนขอมูล คอมพิวเตอรก็จะทําหนาท่ีประมวลผลและสรุปเปนรายงานการดําเนินงาน
ประจําวัน เพื่อใหผูบริหารไดทราบและใชในการตัดสินใจดําเนินการทางดานการ
บริหารงานไดอยางรวดเร็ว 

 
การจัดการเพื่อการควบคุมการดําเนินงานนั้น จะประกอบดวยขั้นตอนที่  

สําคัญ 2 ข้ันตอน คือ 
 

1. การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 
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  โลกหลังศตวรรษใหมท่ีผานมา (หลังป ค.ศ. 2000) โดยเฉพาะใน 
ประเทศไทย หลักการท่ีเรียกกันวา “การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องด่ืม” ถือไดวา
เปนศิลปะ หรือหลักการท่ีสําคัญในการบริหารธุรกิจอาหารและเคร่ืองดื่มเปนอยางมาก 
จนมีการกลาวกันท่ัวไปวา ปจจุบันธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมจะอยูรอดไดหรือไมน้ัน 
ความสําคัญไมไดอยูท่ีหลักวิชา SWAT หรือหลักวิชา 6 W. (WHO WHAT HOW 
WHEN WHERE WHY) เพียงแคน้ันแลว การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีดี
หรือไมดี มีผลเปนอยางมากตอความเปนไปของธุรกิจเลยทีเดียว ณ ปจจุบันน้ีจึงมีหลาย
ธุรกิจท่ีตองจางบุคคลหรือแผนก ใหทํางานเฉพาะเร่ืองการควบคุมตนทุนฯน้ี เพียงหนาท่ี
เดียวในการทํางานแตละวัน 

  อีกส่ิงหน่ึงท่ีเห็นไดชัด คือสถานศึกษาในประเทศไทยที่เปดการ 
เรียนการสอนในเรื่องการบริหารงานธุรกิจโรงแรมหรือภัตตาคาร ในอดีตท่ีผานมา
วิชาการเร่ืองหลักการควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องด่ืมน้ัน สถานศึกษาสวนใหญได
บรรจุใหเปนเพียง 1 เร่ือง หรือ 1 บท ในวิชาการเรียนเรื่องการบริหารงานอาหารและ
เคร่ืองด่ืม (FOOD & BEVERAGE MANAGEMENT) เทาน้ัน แตปจจุบันน้ี หลาย
สถานศึกษาไดทําการปรับเปลี่ยนใหหลักวิชาเรื่องน้ี เปน 1 วิชาหลัก โดยไมใชแค 1 บท
ในวิชาอื่น ๆ อีกตอไป 

  ผูประกอบการธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีประสบความสําเร็จใน
ยุคปจจุบันไดกลาวกันโดยท่ัวไปวา ตอนน้ีถึงแมลูกคาจะลดลงตามเศรษฐกิจท่ีผันผวน 
เปลี่ยนแปลง และแยลงตลอดเวลา แตผลประกอบการของธุรกิจสามารถทําใหไมลดลง 
หรือแมกระท่ังเพิ่มข้ึนได จาก “การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีดี” 

 
1.1 เหตุผลที่ธุรกิจอาหารตองการการควบคุมที่ดี 

1. ธุรกิจอาหารเปนการขายอาหาร ซ่ึงโดยทั่วไปแลว อาหารจะมีอายุใน 
การเก็บรักษาส้ัน ท้ังอาหารดิบ และอาหารสุก  สามารถเนาเสียและเสื่อมคุณภาพไดงาย  

2. ธุรกิจอาหารท่ัวไปจะตองขายอาหารหลายชนิด จึงตองทําการซ้ือเพ่ือ 
ใชวัตถุดิบหลากหลายแบบ และไมสามารถผลิตลวงหนาไวไดเปนเวลานาน 

3.ธุรกิจอาหารตองใชเวลาในการผลิตและการบริการมาก และมีจํานวนผู 
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มาใชบริการวันตอวันท่ีผันแปรสูง โดยมีรายไดท่ีเกิดข้ึนจากการบริการลูกคาแตละราย
นอยเมื่อเทียบกับธุรกิจการผลิตประเภทอื่น ๆ  

 4.ธุรกิจอาหารมีโอกาสสูญหายในทรัพยสินไดงาย เน่ืองจากพนักงาน 
จํานวนมากมีโอกาสใกลชิดหรือสัมผัสกับทรัพยสินท่ีมีหลากหลายชนิดขององคกร และ
เปนทรัพยสินท่ีสามารถหยิบฉวยไดงาย 
 

1.2  ประเภทของตนทุนในธุรกิจอาหาร   
 การควบคุมตนทุนที่เกิดข้ึนในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร จะตองควบคุมท่ี 

ตนทุนหลัก 3 ชนิด คือ  ตนทุนวัตถุดิบ  ตนทุนดําเนินงาน  และตนทุนอื่น ๆ  ดังนี้ 
 
  1)   ตนทุนวัตถุดิบ   เปนตนทุนการขายโดยตรง คือขายอาหาร/ 

เคร่ืองด่ืมไดกี่จาน/กี่แกว/กี่ขวด ตนทุนวัตถุดิบก็คือตนทุนจริง ๆ ตอจาน/ตอแกว/ตอขวด
น้ัน ๆ  เชน ขายขาวผัดปู 1 จาน ราคา 50 บาท  จะมีตนทุนดังน้ี  
                                  -  ขาว 5 บาท 

                            -  ปู 10 บาท 
                                           -  นํ้ามัน 1 บาท 
                                  -  เคร่ืองปรุงอื่น ๆ  2 บาท 
รวมแลว ขาวผัดปูจานนี้จะมีตนทุนวัตถุดิบเทากับ 18 บาท เปนตน 
 

2) ตนทุนดําเนินงาน   คือตนทุนที่ใชเกี่ยวกับการดําเนินงาน 
เพ่ือการขาย  เชน ตัวอยางการขายขาวผัดปูขางตน ตนทุนดําเนินงานที่เกี่ยวกับการขาย
ขาวผัดปูของรานอาหารน้ันก็จะมีเชน เงินเดือนพนักงาน เงินเดือนผูบริหาร คาเชา
สถานที่ คาไฟฟา-นํ้าประปา คาวัสดุ-อุปกรณ คาตัดเคร่ืองแบบพนักงาน คาโฆษณา เปน
ตน 

 
3) ตนทุนอื่น ๆ  หมายถึงตนทุนอื่น ๆ ท่ีไมเกี่ยวของโดยตรงกับ 
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การขาย เชน คาดอกเบ้ียเงินกูยืม (ในกรณีมีการกูยืมเงินเพ่ือนํามาลงทุน) คาเส่ือมราคา 
คาภาษีเงินไดคาประกันภัย หรืออาจเปนตนทุนในกรณีพิเศษตาง ๆ เชน กรณีเกิดสินามิ
เม่ือป พ.ศ. 2547 ท่ีผานมา ทําใหรานอาหารในหลาย ๆ จังหวัดถูกนํ้าพัดจนบางสวนของ
รานพัง เชนน้ีถือเปนตนทุนอื่น ๆ ได เน่ืองจากความเสียหายน้ันเปนความเสียหายกรณี
พิเศษท่ีไมไดเกิดข้ึนบอย เปนตน 
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  ดังตัวอยางงบกําไรขาดทุนของรานอาหารแหงหน่ึง  ดังนี้ 
 

รานอาหาร ก. 
               งบกําไรขาดทุน 
    สําหรับเดือน สิ้นสุดวันที่ 30 กันยายน 2548 
 
รายรับ 
 หองอาหาร 
  อาหาร  400,000 
  เคร่ืองด่ืม 100,000  500,000 
 หองจัดเลี้ยง 
  อาหาร  150,000 
  เคร่ืองด่ืม   50,000  200,000 
 บาร  
  อาหาร    50,000 
  เคร่ืองด่ืม 250,000  300,000 

รวมรายรับ                              1,000,000            
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  นํ้าแข็ง    10,000  200,000 
  นํ้าด่ืม    10,000 
  นํ้าอัดลม   25,000 
  เบียร    55,000 
  เหลา  100,000 

ตนทุนเคร่ืองด่ืม  
  อื่น ๆ    15,000  350,000 
  แกส    20,000 
  ขาวสาร   20,000 
  อาหารทะเล 165,000 
  อาหารสด 130,000 

ตนทุนอาหาร      
ตนทุนวัตถุดิบ 



ตนทุนดําเนินงาน 
 เงินเดือน    50,000 
 คาเชา     20,000 
 คาไฟฟา    10,000 
 คานํ้าประปา      5,000 
 คาซอมแซม      5,000 
 คาโทรศัพท      2,000 
 คาวัสดุเคร่ืองใช     3,000   

อื่น ๆ       5,000  100,000  
ตนทุนอื่น ๆ 
 คาดอกเบี้ยกูยืม     5,000 
 คาเส่ือมราคา      4,000 
 คาประกันภัย      5,000  
 คาภาษีเงินได      6,000    20,000     

รวมตนทุน                        670,000                     
กําไรสุทธิ          330,000 
  
1.3  กระบวนการควบคุมตนทุนในธุรกิจอาหาร   
 การควบคุมตนทุนในธุรกิจอาหารมีกระบวนการ ดังน้ี 
 1)  กําหนดเปาหมายและการวางแผน 
 การควบคุมตนทุนธุรกิจอาหารจะตองเร่ิมตนจากการกําหนดเปาหมาย

และการวางแผนเชน จากเปาหมาย ผลกําไรที่ตองการ ตนทุนวัตถุดิบท่ีควรจะเปน 
จํานวนผูเขามาใชบริการตอวันหรือตอรอบการขาย หรือยอดขายตอคนที่ควรจะขายได 
เปนตน หลังจากน้ันก็ทําการวางแผนเพื่อใหไดตามเปาหมายน้ัน ๆ เชน หากตองการผล
กําไรที่ตองการ ตนทุนประเภทตาง ๆ ควรจะเปนเทาไร และเพื่อใหตนทุนไดเทาน้ัน
จะตองทําการซ้ือจากท่ีไหน หรือ หากตองการยอดขายตอคนเทาไร จะตองขายอะไรบาง 
เปนตน 
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 2)  กําหนดมาตรฐานและวิธีการปฏิบัติงาน 
 เม่ือกําหนดเปาหมายและทําการวางแผนแลว หลังจากน้ันจะตองกําหนด 

วิธีการปฏิบัติงานของพนักงาน เพ่ือท่ีจะใหบรรลุตามเปาหมายท่ีไดวางไวน้ัน เชน หาก
กําหนดเปาหมายวา ตนทุนประเภทตาง ๆ ควรจะเปนเทาไร และทําการซ้ือในที่ท่ีถูกตอง
แลว หลังจากน้ันพนักงานควรจะมีการเก็บรักษาหรือการผลิตท่ีถูกตองตามสูตรหรือใช
อุปกรณในการผลิตอยางถูกตองอยางไร เพ่ือใหไดใชวัตถุดิบน้ัน ๆ อยางคุมคาท่ีสุด  
หรือการกําหนดใหพนักงานขายอะไรบางเพ่ือท่ีจะใหไดยอดขายตอคนตามที่ตองการน้ัน 
จะตองกําหนดวิธีการขายใหแกพนักงานดวย เชนจะตองพูดอยางไรบาง จะมีการโตตอบ
กับลูกคาไดอยางไรบาง  หรือกําหนดวาลักษณะเวลาไหนที่เหมาะสมท่ีสุดท่ีควรจะเสนอ
ขายอาหารและเคร่ืองด่ืมเพิ่มเติม  เปนตน 

 
 3)  ควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืมจุดใหญ สามารถทําไดจากการ 

ควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงาน ตามขั้นตอนการดําเนินการ (ข้ันตอนที่ 2) ท่ีไดกลาว
มาแลวในเบื้องตน   ท้ัง 6 หนวย ซ่ึงทําไดโดยการสังเกตการทํางานของพนักงานอยาง
เครงครัด   นอกเหนือจากน้ัน ในธุรกิจอาหารสามารถนํา “ตัวเลข” ตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึน ท้ัง
จากงบกําไรขาดทุน หรืองบดุล มาใชเพ่ือการควบคุมหรือการจัดการการดําเนินงานของ
ธุรกิจหรือเพ่ือวางแผนกําไรใหประสบความสําเร็จได  ในธุรกิจอาหารโดยเฉพาะธุรกิจท่ีมี
ขนาดต้ังแตกลางถึงใหญจะจัดต้ังแผนกควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืม (FOOD & 
BEVERAGE COST CONTROLL) ข้ึน โดยมีหนาท่ีในการทํางานรวมกันกับฝายการเงิน
และการบัญชี ในการตรวจสอบหาขอบกพรองหรือขอผิดพลาดตาง ๆ จากเอกสาร 
หลักฐาน รวมถึงการบันทึกทุกอยาง จากหนวยการดําเนินการท้ัง 6 หนวย และจาก
เอกสารตาง ๆ ของฝายการเงินและการบัญชี เชน งบกําไรขาดทุน งบดุล รายงานสินคา
คงเหลือ (STOCK  REPORT) เปนตน 

  
1.4)  การใชขอมูลเพื่อประโยชนในการควบคุม  
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 ขอมูลตาง ๆ ท่ีไดกลาวมาน้ัน สามารถนํามาใชประโยชนในการควบคุม
ได ดังน้ี 
 

 1)  การหาจุดคุมทุน 
  เปาหมายของธุรกิจอาหารและทุกธุรกิจคือคําวา “กําไร” ดังน้ัน 

ผูบริหารของธุรกิจจึงจะตองวางแผนเพื่อดําเนินงานใหองคกรมีผลกําไร เทคนิคอยางหน่ึง
ท่ีชวยผูบริหารในการวางแผนเพื่อหากําไร คือ การหาจุดคุมทุน 

  จุดคุมทุน (BREAK-EVEN POINT) คือ จุดปริมาณขายท่ีทําให 
องคกรมีรายไดเทากับตนทุนรวมพอดี หรือกลาวอยางงาย ๆ คือ จุดท่ีทําใหองคกรไมมี
กําไรและไมขาดทุนน่ันเอง ซ่ึงท่ัวไปแลว ผูบริหารของธุรกิจจําเปนจะตองมีการวิเคราะห
หาจุดคุมทุนกอนท่ีจะเริ่มเปดดําเนินกิจการ เพ่ือเปนการวางแผนการดําเนินกิจการโดย
ต้ังเปายอดขายข้ันตํ่าท่ีจะตองทําใหได เพ่ือท่ีจะเปนการรับประกันการไมขาดทุนของ
องคกรไวลวงหนา 

  การวิเคราะหหาจุดคุมทุนน้ัน จะตองทราบขอมูล 3 ชนิด คือ 
ราคาขาย ตนทุนผันแปร (ตนทุนที่เปลี่ยนแปลงไปตามสัดสวนจํานวนการผลิต เชน ขาว
ผัดปู ตนทุนผันแปรคือ ขาว ปู นํ้ามัน) และตนทุนคงที่ (ตนทุนท่ีไมเปลี่ยนแปลงไปตาม
สัดสวนจํานวนการผลิต เชน เงินเดือน คาเส่ือมราคา) โดยในธุรกิจอาหารมีวิธีในการ
วิเคราะหจุดคุมทุนไดเปนสูตร  ดังนี้  

  
 
 รายได-ตนทุน    =   0 หรือ 
 รายได-ตนทุนผันแปร-ตนทุนคงที่ =   0  

 
 ถาให    S  =   รายได หรือ ราคาขายตอหนวย 
            V  =   ตนทุนผันแปรตอหนวย 
            F  =   ตนทุนคงที่ 
            X  =   จํานวนหนวย 
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 ดังน้ี จํานวน ณ จุดคุมทุน คือ 
            SX-VX-F  =    0 
            SX-VX  =    F 
            X (S-V)  =    F 
            X   =    F 
             S-V 
  
 
ซึ่งก็คือ จํานวน ณ จุดคุมทุน  =                                       ตนทุนคงที่ 
           ราคาขายตอหนวย – ตนทุนผันแปรตอหนวย 

 
 
 (ในทฤษฎีทางการบัญชี ราคาขายตอหนวย – ตนทุนผันแปรตอหนวย จะ
เทากับ กําไรสวนเกินตอหนวย ซ่ึงก็คือ สวนที่คงเหลือจากรายไดหลังจากหักตนทุน
ผันแปรออกไปแลว) 
 
 
ดังน้ี  จํานวน ณ จุดคุมทุน  =              ตนทุนคงที่ 
                     กําไรสวนเกินตอหนวย 
 
ตัวอยางที่ 1 รานอาหาร ก. มีขอมูลราคาและตนทุน ในเดือน กุมภาพันธ 2550   

ดังน้ี 
 * ราคาอาหารจานละ  80 บาท 
 * ตนทุนผันแปรจานละ  20 บาท 
 * ตนทุนคงที่   300,000 บาท 
  
 ดังน้ี จํานวนขาย ณ จุดคุมทุน  = 300,000 
       80 - 20  

72                                                                      HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                
 



     = 5,000  จาน 
 หรือ ยอดขาย ณ จุดคุมทุน = 5,000 X 80 
     = 400,000  บาท 
 
 อน่ึง  ในความเปนจริงน้ัน ธุรกิจรานอาหารจะมีอาหาร/เคร่ืองด่ืมขาย 

มากกวา 1 รายการ หรือ มากกวา 1 ประเภท เชน อาหารไทย อาหารจีน อาหารญี่ปุน 
หรือแบงเปนสวนตาง ๆ เชน สวนรานอาหาร สวนจัดเลี้ยง  ดังน้ัน การคํานวณตามสูตร
หาจุดคุมทุนขางตน จะไมสามารถใชกับธุรกิจอาหารได เน่ืองจากมีอาหาร/เคร่ืองด่ืมขาย
หลายรายการหรือหลายประเภท   จึงจะตองใชสูตรใหม  ดังน้ี 

 
 
   
  จุดคุมทุน =          ตนทุนคงที่ 
               อัตรากําไรสวนเกินเฉลี่ย 
 
 
 
 
        อัตรากําไรสวนเกินเฉล่ีย   =   (อัตรารายไดประเภท 1. X  อัตรากําไรสวนเกินประเภท 1.) 
                         บวก 

อัตรารายไดประเภท 2. X  อัตรากําไรสวนเกินประเภท 2.)                        (

 
 
 (ในทฤษฎีทางการบัญชี คําวา “อัตรา” หมายถึง % <เปอรเซ็นต> ) 
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ตัวอยางที่ 2  รานอาหาร ข. ใหบริการทั้งสวนหองอาหาร และสวนหองจัดเลี้ยง 
โดยมีขอมูลในเดือนกุมภาพันธ 2549  ดังน้ี 

 * สวนหองอาหาร ราคาอาหารจานละ 80 บาท ตนทุนผันแปรจานละ      
20 บาท 

 * สวนหองจัดเลี้ยง ราคาอาหารจานละ 100 บาท ตนทุนผันแปรจานละ    
40 บาท 

 * ตนทุนคงที่ 500,000 บาท 
 * รายไดรวม 700,000 บาท แบงเปน รายไดจากหองอาหาร 500,000 

บาท และรายไดจากหองจัดเลี้ยง 200,000 บาท 
  
 ดังน้ี  จะตองหาอัตรากําไรสวนเกิน 
 - สวนหองอาหาร =  500,000  X  80-20     
                700,000 80 
    = .71 X .75 
    = .53 
 - สวนหองจัดเลี้ยง = 200,000  X  100-40 
     700,000        100 
    = .29 X .60 
    = .17 
 
 อัตรากําไรสวนเกินเฉลี่ย จะเทากับ   .53 + .17   =   .70  หรือ 70% 
          ดังน้ัน   จุดคุมทุน คือ   500,000      =   714,286  บาท   
          .70 

2) การหาจุดกําไร 
 การหาจํานวนขาย ณ จุดท่ีมีกําไรตามท่ีองคกรตองการ มีสูตร

ดังน้ี 
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              จํานวนขาย ณ จุดที่มีกําไร           =          ตนทุนคงที่ + กําไรที่ตองการ 
                                                       ราคาขายตอหนวย – ตนทุนผันแปรตอหนวย
     

   หรือ         =         ตนทุนคงที่ + กําไรที่ตองการ 
                  อัตรากําไรสวนเกินเฉลี่ย 

 
 

ตัวอยางที่  3 จากโจทยตัวอยาง 2. หากรานอาหาร ข. มีเปาหมายของกําไรที่ 
ตองการในเดือนกุมภาพันธ 2550 จํานวน 300,000 บาท 

 
ดังน้ี  จํานวนขาย ณ จุดท่ีมีกําไร 300,000 บาท  =    500,000 + 300,000 
              .70 
       =    1,142,857 บาท 

 
 3)  การกําหนดราคาขาย 
  ในการประกอบการ เม่ือสามารถหาจุดคุมทุนและหาจํานวนขาย 

ณ จุดท่ีมีกําไรไดแลว การดําเนินการขั้นตอไปคือการต้ังราคาสินคาเพื่อเตรียมการขาย 
โดยในธุรกิจอาหารมีวิธีการกําหนดราคาขายท่ีไดรับความนิยม 2 วิธี  คือ 

  
วิธีที่ 1  วิธีกําหนดราคาขายจากตนทุนวัตถุดิบ  

 เปนวิธีกําหนดราคาขายท่ีคํานวณจากตนทุนวัตถุดิบ โดยมีสูตรดังน้ี 
 
 ราคาขาย = ตนทุนวัตถุดิบ X 100 
                   คารอยละของตนทุนวัตถุดิบ 
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 (ตามทฤษฏีการบริหารธุรกิจอาหาร คารอยละของตนทุนวัตถุดิบจะอยู 
ระหวางรอยละ 30-40 ท้ังน้ีข้ึนอยูกับรูปแบบของรานอาหาร ภาวะตลาดของราคา 
ตนทุนวัตถุดิบ  อัตราคาจางแรงงาน) 

 (ตามทฤษฏีการบริหารธุรกิจอาหาร ตนทุนวัตถุดิบและตนทุนแรงงาน  
รวมกันไมควรเกินรอยละ 70-75) 

 
ตัวอยางที่  4  รานอาหาร ค. มีตนทุนวัตถุดิบในการผลิตขาวผัดปู 1 จาน ดังน้ี 
 - ขาวสาร      5 บาท 
 -  ปู     10 บาท 
 -  นํ้ามัน  0.50 บาท 
 -  ผักตาง ๆ   1.50 บาท 
 -  เคร่ืองปรุงอื่น ๆ      3 บาท 
  หากรานอาหารกําหนดอัตรารอยละของตนทุนอาหารอยูท่ี 40% 
 
 ดังน้ี  ราคาขายของขาวผัดปูจานนี้  เทากับ 
  = (5 + 10 + 0.50 + 1.50 + 3) X 100 
            40 
  = 20 X 100 
                40 
  = 50  บาท 
 

วิธีที่ 2  วิธีกําหนดราคาขายจากตนทุนที่แทจริง  
 วิธีน้ีเปนวิธีการคํานวณราคาขายอาหารใหถูกตองตามหลักการตนทุนที่ 

แทจริง  โดยในธุรกิจอาหารที่จะมีการต้ังราคาขายที่ถูกตองไดน้ัน จะตองทราบขอมูลท่ี
ครบถวนหลายประเภท คือ สวนประกอบของการผลิตอาหารชนิดท่ีตองการ จํานวน 
ราคาซ้ือ ตนทุนดําเนินงาน กําไรที่เจาของธุรกิจตองการ ภาษีตาง ๆ ท่ีจะตองจาย เปน
ตน 
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ตัวอยางที่  5  รานอาหาร  ง.  ในการผลิตขาวผัดปู 1 จาน จะมีตนทุนวัตถุดิบใน

การประกอบอาหาร ดังน้ี 
 -  ขาวสาร     5 บาท 
 -  ปู     10 บาท 
 -  นํ้ามัน  0.50 บาท 
 -  ผักตาง ๆ  1.50 บาท 
 -  เคร่ืองปรุงอื่น ๆ    3 บาท 
  และจะมีคาใชจายในการดําเนินงานและคาใชจายอื่น ๆ เม่ือนํามา 

ถัวเฉล่ียแลว พบวามีคาใชจายชนิดน้ีตอการผลิตขาวผัดปู 1 จาน ดังน้ี 
 -  เงินเดือน  5 บาท 
 -  คาไฟฟา-นํ้าประปา 1.50 บาท 
 -  คาเชาสถานที่  1.50 บาท 
 -  คาใชจายอื่น ๆ  2 บาท 
  หากจากการดําเนินกิจการรานอาหารจะตองจายภาษีดังตอไปน้ี 
 -  ภาษีจากการประกอบธุรกิจรานอาหาร  15% 
 -  ภาษีปาย (เฉลี่ยตอการผลิตอาหาร 1 จาน)  1% 
  และเจาของธุรกิจมีความตองการที่จะไดกําไรจากการดําเนิน 

กิจการ 25% 
 
 ดังน้ี  ควรจะต้ังราคาขาวผัดปูเพ่ือขายในเมนู  เทากับ 
  =     ตนทุนวัตถุดิบ + ตนทุนดําเนินงานและตนทุนอื่น ๆ เฉลี่ย    

ตอจาน  
  =     (5 + 10 + 0.50 + 1.50 + 3) + (5 + 1.50 + 1.50 + 2) 
  =      20 + 10  
  =      30 
 เจาของตองการกําไร 25%  เทากับ 
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  =      30 X 25% 
  =      7.50 
 ดังน้ัน ราคาตนทุน บวก กําไรที่ตองการ เทากับ 
  =      30 + 7.50 
  =      37.50 
 ภาษีท่ีธุรกิจจะตองจาย เทากับ 
  =      (37.50 X 15%) + (37.50 X 1%) 
  =      5.63 + 0.38 
  =      6.01 
 ดังน้ัน  ราคาที่ควรจะกําหนดขายในเมนูจะเทากับ 
  =      37.50 + 6.01 
  =      43.51  บาท 
   

4) การจัดการสินคาคงเหลือ 
  สินคาคงเหลือในธุรกิจอาหาร หมายถึงอาหารสด อาหารแหง 

และเคร่ืองปรุงตาง ๆ ท่ียังไมไดใชหรือยังไมไดขายไป โดยหลักการของธุรกิจอาหาร
จะตองมีการเตรียมสินคา ตาง ๆ เหลาน้ีไวในสตอกใหเพียงพอตอการขายท่ีกําลังจะ
มาถึง แตจะตองไมมีในจํานวนที่มากจนเกินไป จนเกิดปญหาเงินลงทุนจมไปกับการซ้ือ
สินคาเตรียมไวในสตอกหมด หรือมีในจํานวนที่นอยจนเกินไป จนเกิดปญหาไมมีสินคาจะ
ขายเม่ือลูกคาส่ัง  โดยในธุรกิจอาหารมีวิธีการจัดการสินคาคงเหลือเพ่ือหาจํานวนสินคาท่ี
เหมาะสม  ดังนี้ 

 
 4.1.  การกําหนดอัตราหมุนเวียนสินคาคงเหลือ 

  อัตราหมุนเวียนสินคาโดยท่ัวไปของธุรกิจอาหารจะอยูระหวาง 2-
4  คร้ัง ท้ังน้ีเพ่ือใหสินคาไมขาดสตอก (คาอัตราฯ จะมากกวา 4) หรือไมมีสินคาคงเหลือ
ใน สตอกมากจนเกิน ไป (คาอัตราฯ จะนอยกวา 2)    
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  โดยมีสูตรในการหาอัตราหมุนเวียนสินคาคงเหลือ  ดังนี้ 
 
 
            อัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือ      =        ตนทุนอาหารท่ีขายไประหวางเดือน  
                    สินคาคงเหลือเฉล่ียตอเดือน 

 
  
              ตนทุนอาหารท่ีขายไประหวางเดือน    =    สินคาคงเหลือตนเดือน + ยอดซ้ือระหวางเดือน 
                 - สินคาคงเหลือปลายเดือน 

 
 
              สินคาคงเหลือเฉล่ียตอเดือน    =      สินคาคงเหลือตนเดือน + สินคาคงเหลือปลายเดือน 
                  2 

 
 
ตัวอยาง 6  รานอาหาร จ. มีขอมูลเกี่ยวกับสินคาคงเหลือ ในเดือนมกราคม 2550  

ดังน้ี 
  สินคาคงเหลือตนเดือน   25,000 บาท 
  ซ้ือระหวางเดือน   40,000 บาท 
  สินคาคงเหลือปลายเดือน  10,000 บาท 
 ดังน้ัน  อัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือ เทากับ 
  = (25,000 + 40,000) – 10,000 

        (25,000 + 10,000) ÷ 2 
  = 55,000 
   17,500 
  = 3.1 คร้ัง 
 

ตัวอยาง 7  ดังตัวอยาง  6  หากรานอาหาร จ. มีการซื้อสินคาระหวางเดือน  
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80,000  บาท 
  
 ดังน้ัน  อัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือ จะเทากับ 
  = (25,000 + 80,000) – 10,000 
        (25,000 + 10,000) ÷ 2 
  = 95,000 
   17,500 
  = 5.4 คร้ัง 
 
 เชนน้ี แสดงวารานอาหาร จ. มีอัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือสูง

เกินไป แปลวา สินคาของรานอาหาร จ. มีอัตราการขายในจํานวนที่ นอยกวาอัตราสินคา
คงเหลือท้ังตนเดือนและปลายเดือนมาก ดังน้ี สินคาอาจอยูในสตอกมากเกินไป จึงจําเปน
จะตองสังเกตการสั่งซ้ือสินคาของพนักงาน ซ่ึงอาจจะมีการสั่งซ้ือในจํานวนที่มากเกินกวา
จํานวนการขาย   

 
ตัวอยาง 8   ดังตัวอยาง 6  หากรานอาหาร จ. มีการซื้อสินคา ระหวางเดือน  

10,000 บาท 
  
 ดังน้ัน  อัตราหมุนเวียนสินคาคงเหลือ จะเทากับ 
  = (25,000+10,000) – 10,000 
        25,000 + 10,000 ÷  2 
  = 25,000 
   17,500 
  = 1.4 คร้ัง 
 เชนน้ี แสดงวารานอาหาร จ. มีอัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือนอย 

เกินไป แปลวา สินคาของรานอาหาร จ. มีอัตราการขายในจํานวนท่ีมากกวาอัตราสินคา
คงเหลือท้ังตนเดือนและปลายเดือนมาก ดังน้ี สินคาอาจขาดสตอกไดงาย เน่ืองจากมี
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4.2 การกําหนดปริมาณสั่งซ้ือสินคาที่ทําใหเกิดการประหยัด 
 ดังท่ีไดกลาวมาแลว วาธุรกิจอาหารจะตองมีสินคาในสตอกใน 

จํานวนที่เหมาะสม  ดังน้ีจึงมีหลักการในการคนหาจํานวนสินคาท่ีจะทําการซ้ือแตละคร้ัง 
เน่ืองจากการซื้อแตละคร้ังจะมีคาใชจายท่ีเกี่ยวของตาง ๆ ดวย  ดังนี้ 

- คาใชจายในการส่ังซ้ือ  เชน เอกสารใบสั่งซ้ือ เงินเดือนพนักงาน
จัดซ้ือ คาใชจายตาง ๆ ในการตรวจนับสินคาเม่ือมีการนําสง เปนตน 

- คาใชจายในการเก็บรักษาสินคา  เชน คาเชาพ้ืนท่ี (หองสตอกสินคา) 
คาไฟของตูเย็นท่ีใชเก็บสินคา เงินเดือนพนักงานดูแลสตอกสินคา  
เปนตน 

 
  โดยมีสูตรที่จะใชในการคํานวณปริมาณส่ังซ้ือแตละคร้ังเพ่ือให

เกิดการประหยัดที่สุด เทากับ 
 
 
   = 2 VU 

       C 
 
 
  V  คือคาใชจายในการส่ังซ้ือแตละคร้ัง 
  U  คือจํานวนสินคาท่ีจําเปนจะตองใชท้ังป 
  C  คือคาใชจายในการเก็บรักษาสินคาตอหนวย 
 

ตัวอยางที่  9    หากรานอาหาร ฉ. จะตองใช ขาวสารปละ 225 กระสอบ            
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โดยการส่ังซ้ือแตละคร้ัง จะมีคาใชจายในการส่ังซ้ือ 10 บาท และจะมีคาใชจายในการเก็บ
รักษา  กระสอบละ 5 บาท 

 
 ดังน้ี  ปริมาณการส่ังซ้ือแตละคร้ังท่ีทําใหเกิดการประหยัด  เทากับ 
 
   
   = 2 X 10 X 225 
              5  

    
   =  
    4,500 
       5 
 

   = 30 กระสอบ 
 

 เชนน้ี แสดงวารานอาหาร ฉ. จะตองส่ังซ้ือคร้ังละ 30 กระสอบเพื่อใหเกิด 
การประหยัดท่ีสุด หรือส่ังซ้ือปละ 7.5 คร้ัง (225 30) หรือส่ังซ้ือทุก ๆ 49 วัน   (365÷7.5) 
น่ันเอง 

 อยางไรก็ตาม การสั่งซ้ือแตละคร้ังจําเปนจะตองคํานึงถึงเง่ือนไขอื่น ๆ 
ของสินคาท่ีจะส่ังซ้ือดวย เชน อายุการใชงานของสินคา (SHELF LIFE)  เง่ือนไขการให
สินเช่ือ (CREDIT TERM) เปนตน 
 
 5)  การจัดการสินเชื่อ 

  5.1 สินเชื่อการซื้อ 
   ในการดําเนินการธุรกิจอาหาร การซื้อสินคาบางประเภท  

องคกรสามารถทําการซ้ือสินคาเปนเงินเช่ือไดหากไดรับความเช่ือถือจากผูขาย โดยเรียก
กันท่ัวไปวา “สินเช่ือการคา” การมีสินเช่ือการคาทําใหองคกรยังไมตองจัดหาเงินสดมา
จายทันทีท่ีรับสินคา ทําใหสามารถทําการหมุนเงินเพื่อไปใชจายเงินในทางที่จําเปนอื่น ๆ 
กอนได ซ่ึงในกรณีสินเช่ือการคาน้ี  ผูขายมักจะเสนอเง่ือนไขใหสวนลดเงินสดในกรณีท่ี
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ตัวอยางที่  10  รานอาหาร ช. มีการซื้ออาหารสดจากผูขายแหงหน่ึงเปนจํานวน 

เดือนละ 50,000 บาท โดยผูขายไดใหเง่ือนไขการชําระเงิน คือ 3/7, n/30  หมายความวา 
รานอาหาร ช. จะไดระยะเวลาชําระเงินภายใน 30 วัน แตหากชําระเงินใน 7 วัน จะไดรับ
สวนลด 3%  หากรานอาหาร ช. ชําระเงินภายใน 7 วันน้ัน จะตองกูเงินจากธนาคารใน
อัตราดอกเบี้ย 12% ตอป 

 
 ดังน้ี  หากรานอาหาร ช. ชําระเงินภายใน 7 วัน จะไดสวนลด  เทากับ 
  = 50,000 X 3% 
  = 1,500 บาท 
 หากรานอาหาร ช. ทําการกูเงินจากธนาคารในจํานวน 50,000 บาทนี้มา 

ชําระเงิน รานอาหาร ฉ. จะตองจายดอกเบี้ย เทากับ 
  = (50,000-1,500) X 12% X  23 
                  365 
  = 48,500 X 12% X  23  
         365 
  = 367 บาท 
 ดังน้ัน การท่ีรานอาหาร ฉ. ทําการชําระเงินภายใน 7 วัน เปนการกระทํา

ท่ีคุมคา เน่ืองจากรานอาหาร ฉ. ยังไดประโยชนเพ่ิมข้ึน เทากับ 
  = 1,500 – 367 
  = 1,133 บาท 
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  5.2 สินเชื่อการขาย  
   เทคนิคการขายอยางหน่ึงของธุรกิจอาหารคือการให

สินเช่ือ (CREDIT TERM)แกลูกคาท่ีนาเช่ือถือได เชน ลูกคาประจํา บริษัททัวรท่ีมีลูกคา
ตลอดเวลา บริษัทหางรานตาง ๆ  เพ่ือจูงใจใหมาใชบริการ หรือใหสงลูกคามาใชบริการ 
โดยใหจายเงินทีหลังไดตามวันและเวลาที่ตกลงกัน  ในธุรกิจอาหารจะมีวิธีการตัดสินใจ
ในเรื่องการใหสินเช่ือน้ี จากการเปรียบเทียบระหวางรายไดท่ีจะไดรับ กับคาใชจายตาง ๆ 
ท่ีจะมี เชน คาใชจายในการเรียกเก็บเงิน ดอกเบ้ียเงินกู หรือแมกระทั่งหน้ีสูญท่ีอาจจะ
เกิดข้ึนได เปนตน 
 

ตัวอยางที่  10  รานอาหาร ซ. กําลังพิจารณาใหสินเช่ือแกบริษัททัวรแหงหน่ึง ท่ี 
สัญญาวาจะสงลูกคามาใชบริการทุก 2 อาทิตยตลอดปท่ีเหลือน้ี โดยทางบริษัททัวรแจง
วา จะมียอดลูกคามาใชบริการทั้งส้ินเปนจํานวนเงินเดือนละ 100,000 บาท โดยขอ
ระยะเวลาการจายเงิน 30 วัน โดยปกติแลว ตนทุนอาหารของรานอาหาร ช. คือ 40% ณ 
ปจจุบันนี้อัตราดอกเบี้ยเงินกูคือ 12% ตอป ในการใหสินเช่ือน้ันจะมีคาใชจายในการเรียก
เก็บเงินและหน้ีสูญ 5% ของยอดขาย และหากมียอดลูกคามาใชบริการเพิ่มข้ึนดังท่ีบริษัท
ทัวรแจง รานอาหาร ช. จะตองมีคาใชจายเปนเงินเดือนในการเพิ่มพนักงานอีกเดือนละ 
30,000 บาท 
 
 ดังน้ี  รายไดท่ีจะไดเพ่ิมข้ึน เทากับ   
 =  ยอดขายที่เพ่ิมขึ้น  – (ตนทุนอาหารที่เพ่ิมขึ้น + เงินเดือนพนักงานที่เพ่ิมขึ้น  
      + ดอกเบี้ยจาย + คาใชจายในการเรียกเก็บเงินและ     
       หนี้สูญ) 
           =  100,000 – (<100,000 X 40%> + 30,000 + <40,000 X 12% ÷  12> +   
           <100,000 X 5%> ) 
        =  100,000 – ( 40,000 + 30,000 + 400 + 5,000) 
        =  100,000 – 75,400 
        =  24,600 บาท 
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     ถือเปน 24.6% ของยอดขาย (24,600 X 100)  
                  100,000 
 

 หากกําหนดวา รานอาหาร  ช. จะมีคาใชจายท่ัวไปอื่น ๆ อีก 10% ก็
แสดงวารานอาหาร ช. จะไดกําไรสุทธิท้ังส้ินหากรับลูกคาจากบริษัททัวรน้ี เทากับ 
 = 24,600 – (100,000 X 10%)  
 = 24,600 – 10,000 
 = 14,600 บาท 
 
 ถือเปน 14.6% ของยอดขาย   (14,600 X 100) 
          100,000 
 

 (ในทางทฤษฏี การพิจารณาลูกหน้ีท่ีนาเช่ือถือไดจะตองดูท่ี 5 C คือ  
CHARACTERISTIC-คุณสมบัติสวนตัวลูกหน้ี  CAPACITY-ความสามารถในการชําระ
หน้ี  CAPITAL-ฐานะการเงิน  COLLATERAL-หลักประกัน  CONDITION-สถานการณ
ท่ัวไปในสังคม) 
 

2.  การประเมินและการแกไข 
 เปนการนํารายงานเรื่องผลการดําเนินการของแผนกตางๆ ใน 

องคกร มาวิเคราะห เปรียบเทียบกับงบประมาณท่ีต้ังไวหรือท่ีเคยผานมาในแงของตัวเลข 
สวนในแงของการดําเนินงาน จากการพบปญหาในการดําเนินการ หรือจากรายงานของ
แผนกตาง ๆ โดยท่ัวไปพบปญหาที่เกิดบอยท่ีสุดในการดําเนินงานธุรกิจอาหาร/
ภัตตาคาร คือ 

1) การเนาเสียของสินคา  อาหารไมวาจะเปนอาหารดิบหรือ 
สุก เปนวัตถุดิบท่ีเนาเสียไดงายและมีอายุในการเก็บรักษาส้ัน ดังน้ันการแกไขปญหาน้ีจึง
ตองอาศัยการจัดซ้ือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี ตองซ้ือในปริมาณท่ีเหมาะสมกับปริมาณท่ี
ตองการใช และตองเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 
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2) การคาดการณไมไดของยอดขาย  ยอดขายท่ีไมคงท่ีเปน 

ปญหาสําคัญของธุรกิจอาหาร มักจะปรากฏอยูเสมอวา ยอดขายเปลี่ยนแปลงวันตอวัน 
และบางสถานที่อาจจะมีการเปลี่ยนแปลงไดช่ัวโมงตอช่ัวโมง ปญหาน้ีมีผลกระทบถึง
ปญหาทางดานการจัดซ้ือวัตถุดิบและการจัดเตรียมพนักงานบริการ 

  
3) การขาดแคลนพนักงาน  การขาดแคลนพนักงานใน

ชวงเวลา 
ท่ีมีการจําหนายไดสูงหรือชวงเทศกาล เปนอีกปญหาหน่ึงท่ีมักจะพบเปนประจําในธุรกิจ
อาหาร โดยเฉพาะภัตตาคารที่ไมไดดําเนินการโดยบริษัทขนาดใหญ หรือภัตตาคารท่ี
ต้ังอยูในตางจังหวัดหรือสถานที่ท่ีมีจํานวนคนทํางานจํากัด หรือแมกระทั่งปญหาเร่ืองการ
ขาดพนักงานท่ีมีความรู ความสามารถและทักษะในการปฏิบัติงาน การขาดแคลน
พนักงานระดับหัวหนา/ผูบริหาร  

 
4) การคาดการณไมไดของรายการอาหาร  ปญหาอีก                  

ประการหนึ่งของธุรกิจอาหารไดแก การเสนอรายการอาหารจํานวนมาก เพ่ือเปนการ
แขงขันกับคูแขงในเชิงการตลาด ซ่ึงในทางปฏิบัติแลวผูประกอบธุรกิจไมสามารถท่ีจะ
ลงทุนจัดซ้ือวัตถุดิบทุกชนิดในปริมาณมากไดเพื่อแกปญหาดานการจัดซ้ือวัตถุดิบท่ี
เหมาะสม ผูบริหารจึงจําเปนตองรูจักคาดคะเนจํานวนลูกคาท่ีจะมาใชบริการในแตละ
ชวงเวลา และรายการอาหารที่ลูกคาจะชอบส่ังมากท่ีสุดจากรายการอาหารที่นําเสนอใน
ราน การคาดการณส่ิงเหลาน้ีใหใกลเคียงกับความเปนจริงมากท่ีสุดจะชวยใหสามารถ
ควบคุมตนทุนอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 
5) การทุจริตของพนักงาน  ปญหาเร่ืองน้ีเปนส่ิงท่ีแทบจะแกไม 

จบของธุรกิจอาหารบางองคกร เน่ืองจากโดยทั่วไปแลว พนักงานในธุรกิจอาหารน้ีจะมี
โอกาสใกลชิดกับทรัพยสิน เงินทอง หรือแมกระทั่งตัวอาหารอยูตลอดเวลา การทุจริตท่ี
เกิดข้ึนจึงมักจะเกิดไดแทบทุกท่ี ไมวาจะเปนการลักขโมยทรัพยสินตาง ๆ เชน จาน ชาม 
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การสํารวจความอยูรอดของธุรกิจอาหาร 
 ในการบริหารงานของธุรกิจอาหารยุคปจจุบัน มีการจัดทําการสํารวจ 

ความอยูรอดของธุรกิจ ผานการสํารวจความนิยมในการสั่งอาหารของลูกคา (MENU 
ENGINEERING WORKSHEET) เพื่อเปนการแกไขปญหาจากการคาดการณไมไดของ
รายการอาหาร หรืออีกนัยหน่ึงถือเปนบทสรุปของการประกอบธุรกิจอาหาร ในการเช็ควา
เมนูตาง ๆ ท่ีรานอาหารทําการขายน้ัน มีลูกคาส่ังอาหารชนิดตาง ๆ อยางไร ชนิดไหนมี
การส่ังนอยมาก ชนิดไหนไดรับความนิยมสูงสุด หรือชนิดไหนมีการส่ังมากแตตนทุนสูง
เหลือเกิน เพ่ือท่ีองคกรจะไดวางแผนแกไขจากผลท่ีไดรับตาง ๆ น้ีเพ่ือความสําเร็จของ
องคกรตอไป         
 

 ดังตัวอยาง แบบฟอรม ตอไปน้ี  
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 จากแบบฟอรม MENU ENGINEERING WORKSHEET ขางตนน้ี จะ

เห็นไดวา มีวิธีวัดโดยหลัก 2 วิธี  คือ 
1. ความสามารถในการทํากําไร (PROFITABILITY) 
2. ความนิยม (POPULARITY) 

  
 โดยมีองคประกอบท่ีเกี่ยวของ  ดังนี้ 

1. SALES MIX (หมายเลข 3) 
 หมายถึงอัตราท่ีแสดงจํานวนการขายท่ีทําไดของรายการใด 

รายการหน่ึง (หมายเลข 3) เทียบกับ จํานวนการขายของทุกรายการ (หมายเลข 16) 
เปนการวัดความนิยมของรายการแตละรายการในเมนู 

2. CONTRIBUTION MARGIN (หมายเลข 6 และหมายเลข 9) 
 หมายถึงผลตางระหวางราคาขายและราคาตนทุน (หมายเลข 6)   

และ ผลตางระหวางรายไดและราคาตนทุน (หมายเลข 9) เปนการวัดความสามารถใน
การทํากําไรเบื้องตนของรายการแตละรายการในเมนู 

3. AVERAGE CONTRIBUTION MARGIN (หมายเลข 11) 
   เปนการหาคาเฉลี่ยของรายไดตอการขาย 1 รายการ โดยนําเอา 

ยอดรายไดท้ังหมด (หมายเลข 20) หารดวยจํานวนการขายของทุกรายการ (หมายเลข 
16)  

  4.    MENU CONTRIBUTION MARGIN  
   เปนการวัดความสามารถในการทํากําไรของรายการใดรายการ 

หน่ึง วามากนอยเพียงไร โดยเปรียบเทียบระหวาง CONTRIBUTION MARGIN 
(หมายเลข 6) และ AVERAGE CONTRIBUTION MARGIN (หมายเลข 11)  

   ซ่ึงหากมีผลเปนบวก แสดงวารายการนี้มีความสามารถในการทํา 
กําไร ซ่ึงหากเปนลบ ก็แสดงวารายการนี้ไมมีความสามารถในการทํากําไร 

  5.     POPULARITY DEGREE (หมายเลข 14) 
   เปนการหาอัตราความมากนอยของความนิยมในรายการที่เสนอ 
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ขาย โดยนําจํานวนรายการขายท้ังหมด เปรียบเทียบกับ ความคาดหมายที่นาจะขายได 
(EXPECTED POPULARITY) (ซ่ึงในทางทฤษฏีน้ัน ใหถือความนิยมเฉลี่ยเปน 70%)  

   เชน หากจํานวนรายการขายทั้งหมดคือ 12  ดังน้ัน  
POPULARITY DEGREE จะเทากับ   100 X 70% =       5.83 % 

                                  12 
 

6. MENU POPULARITY INDEX 
   เปนการวัดความนิยมของรายการไดรายการหน่ึงวามากนอย 

เพียงไร โดยเปรียบเทียบระหวาง SALES MIX (หมายเลข 3) กับ POPULARITY 
DEGREE (หมายเลข 14) ซ่ึงหากมีผลเปนบวกแสดงวารายการน้ันไดรับความนิยม 
(ลูกคาชอบส่ัง) หากมีผลเปนลบ แสดงวารายการน้ันไมไดรับความนิยม (ลูกคาไมชอบ
ส่ัง) 

 
  โดยการจัดทํา MENU ENGINEERING WORKSHEET น้ัน จะสามารถ 

วัดคาออกมาได  ดังน้ี 
   
  
          PROFITABILITY                POPULARITY 
  
 WINNER     HIGH              HIGH 
 LOSER     LOW              LOW 
 SLEEPER                  HIGH              LOW 
 RUNNER                   LOW                               HIGH 

 
 กลาวคือ 

1. รายการที่เรียกวาเปน WINNER  
 ถือเปนรายการที่ประสบความสําเร็จขององคกร น่ันคือ 
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รายการน้ันไดกําไรสูง และยังไดรับความนิยมจากลูกคามาก หากองคกรมี WINNER 
มากเทาไรแสดงวาองคกรประสบความสําเร็จมากเทาน้ัน  

 
 2.    รายการที่เรียกวาเปน LOSER  
  เปนรายการที่ถือวา “ยอดแย” ขององคกร เน่ืองจากรายการนี้ได 

กําไรต่ํ า  แถมยังไมได รับความนิยมจากลูกคาอีก หากหลังจากการทํา  MENU 
ENGINEERING WORKSHEET พบวามีรายการเชนนี้ สวนใหญมักจะนําออกจากเมนู
ทันทีท่ีมีการแกไขเมนูใหม เน่ืองจากรายการน้ีไมมีความจําเปนท่ีจะตองอยูในเมนูเลย 
เน่ืองจากท้ังไมไดกําไร และไมไดรับความนิยมน่ันเอง 

 
 
 
 3.    รายการที่เรียกวาเปน SLEEPER  
  ถือวาเปนรายการที่ใชได เน่ืองจากไดกําไรสูง แตเน่ืองจากไมได

รับความนิยม ผูบริหารจึงควรจะตองทําการโฆษณา/ทําการตลาดในรายการนี้ใหมากข้ึน 
เน่ืองจากหากลูกคาเร่ิมส่ังเม่ือไร รายการน้ีจะกลายเปน WINNER ทันที 

 
4. รายการที่เรียกวาเปน RUNNER 

    เปนรายการที่ถือวาเปน “จุดขาย” รายการหน่ึงขององคกร  
เน่ืองจากไดรับความนิยมจากลูกคามาก แตเน่ืองจากรายการนี้ถือเปนรายการที่ไดกําไร
ตํ่า องคกรจึงอาจจะตองทําการเพ่ิมราคาขาย หรือหาวิธีทางลดตนทุนลงบาง หรืออาจจะ
คงราคาเดิมไวเพื่อใหเปนจุดขายอันหน่ึงท่ีสามารถเรียกลูกคาเขารานได หากในเมนูของ
องคกรมี RUNNER ไมมากนัก 
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