
 
 

 
 

 
 การบริหารงานธุรกิจอาหารจะประสบความสําเร็จได จะตองเร่ิมตนดวย
การวางระบบการจัดการ การควบคุมงาน (Davis,B. and Stone,S.) ซ่ึงประกอบดวย
กระบวนการดําเนินการ 3 ข้ันตอนดวยกัน คือ  

 ข้ันตอนที่ 1 การวางแผน 
 ข้ันตอนที่ 2 การดําเนินการ 
 ข้ันตอนที่ 3 การจัดการเพื่อการควบคุมการดําเนินงาน 

 
3.1  ข้ันตอนที่ 1 :  การวางแผน 

 การวางแผนเปนการกําหนดทิศทางซ่ึงเปนขั้นตอนที่ผูบริหารขององคกร
จะตองวางไวเปนกรอบหรือท่ีเรียกวาเปนนโยบายกอนการดําเนินการ ผูบริหารจําเปนที่
จะตองใชขอมูลตาง ๆ เพ่ือนํามาพิจารณา เชน ขอมูลทางดานการตลาด สวนประสมทาง
การตลาด (MARKET SEGMENT) สวนแบงทางการตลาด (MARKET SHARE) ระดับ
ผลกําไรหรือความสามารถที่จะสนับสนุนดานการเงินใหแกแผนกตาง ๆ มากหรือนอย
เพียงใด โดยท่ัวไปแลวนโยบายของแตละองคกรจะแตกตางกันไป ซ่ึงจะทําใหมาตรฐาน
การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของธุรกิจการบริการอาหารแตกตางกันไปดวย 
 การบริหารงานในธุรกิจการบริการอาหารตองอาศัยการวางนโยบาย
สําคัญ 3 ประการ คือ 

1. นโยบายทางดานการเงิน 
 นโยบายทางดานการเงินเปนการวางเปาหมายการทํากําไรขององคกร  

การตัดสินใจสนับสนุนทางดานการเงินหรืองบประมาณที่ต้ังไวสําหรับการดําเนินกิจการ
ของธุรกิจ รวมท้ังงบประมาณหรือการสนับสนุนดานการเงินที่จะจัดสรรใหแกแผนกตาง 
ๆ  

การจัดการ MANAGEMENT  :  

บทที่  3 
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2. นโยบายทางดานการตลาด 
 นโยบายทางดานการตลาดจะเปนการระบุตลาดที่ตองการใหบริการ  

ผูบริหารองคกรจะตองมีความสามารถในการรับรูความตองการของลูกคาไดอยางรวดเร็ว 
และจะตองคาดการณแนวโนมของตลาดในอนาคตได 
 
 

3. นโยบายทางดานอาหารและเครื่องด่ืม  
 จากนโยบายทางดานการเงินและการตลาดของผูบริหารจะกลายมาเปน 

นโยบายทางดานอาหารและเครื่องด่ืมสําหรับการปฏิบัติงาน นโยบายทางดานอาหาร
และเคร่ืองด่ืมจะตองมีการกําหนดวัตถุประสงคและอธิบายวิธีการดําเนินงานใหบรรลุ
วัตถุประสงคท่ีต้ังไว โดยท่ัวไปนโยบายทางดานอาหารและเคร่ืองดื่มจะกําหนด
สาระสําคัญ เชน 

- ประเภทลูกคา 

- ประเภทรายการอาหาร 
- ประเภทเคร่ืองด่ืม 

- ประเภทของวัตถุดิบท่ีจะใชในการเตรียมอาหารและเคร่ืองด่ืม 

- การตกแตงรานและระดับของความสะดวกสบาย 

- ช่ัวโมงของการใหบริการ 
ฯลฯ 

  
3.2  ข้ันตอนที่ 2 :  การดําเนินการ 
 เปนการนํานโยบายที่กําหนดไวในข้ันตอนแรก (ข้ันตอนการวางแผน) มา 

แปรเปนกิจกรรมการดําเนินงานวันตอวัน การควบคุมงานจะตองทําทุกวันโดย
ผูบังคับบัญชา โดยมีหนวยงานหลักท่ีจะตองควบคุม 6 หนวยงาน ไดแก 
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       1.  หนวยการจัดซ้ือ 
 เปนหนวยที่มีความสําคัญการควบคุมราคาตนทุนหลักของอาหาร โดย
ตอง 

รูจักการจัดซ้ือส่ิงของที่มีคุณภาพ ในราคาที่เหมาะสม หลักการจัดการเกี่ยวกับการจัดซ้ือ
น้ันตองวางแผนจากรายการอาหารและตองศึกษารายละเอียดของสินคากอนจัดซ้ือ 

 งานจัดซ้ือเปนงานที่ตองอาศัยบุคคลที่มีความรู ความเขาใจในลักษณะ 
อาหาร และมีความเขาใจในภาวการณตลาดที่เปลี่ยนแปลงอยูตลอดท้ังป  งานการจัดซ้ือ
จึงมีความสําคัญตอความเปนไปของธุรกิจ หากการจัดซ้ือขาดประสิทธิภาพ จะกอใหเกิด
ปญหาดานการทํากําไรลดลง หรือทําใหตนทุนการผลิตสูงกวาท่ีควรจะเปน ซ่ึงจะสงผล
กระทบตอราคาขายที่สูงข้ึน สุดทายก็สงผลกระทบตอลูกคาท่ีอาจจะไมพอใจ จนในที่สุด
อาจเลิกเขามาใชบริการเลยก็ได กิจการก็จะลมเหลวและปดตัวลงในที่สุด 

 การจัดซ้ือเปนหนวยงานที่มีผลกระทบตอหนวยงานอื่น ๆ ในองคกร
เพราะหากควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบไมดี ยอมเปนผลตอคุณภาพของอาหารที่จะ
ใหบริการแกลูกคาวาไมเปนไปตามมาตรฐานที่กําหนดไว หรือการส่ังซ้ือวัตถุดิบท่ีมาก
เกินไปหรือนอยเกินไป ก็จะเปนปญหาตอหนวยการเก็บสินคาและหนวยการผลิตท่ีไม
สามารถผลิตอาหารไดอยางสมํ่าเสมอ สุดทายก็สงผลกระทบตอภาพรวมของการบริการ
อาหารแกลูกคาขององคกร 

 ดังน้ี จุดประสงคหลักของของการจัดซ้ือ คือ เพ่ือใหไดมาซ่ึงวัตถุดิบท่ีจะ
ใชในการผลิตอาหารที่เหมาะสม ตามคุณภาพ ปริมาณ และราคา ท่ีระบุไวในนโยบาย
ขององคกร 

 
1.1  หนาที่หนวยการจัดซ้ือ 
 หนาท่ีพื้นฐานของหนวยการจัดซ้ือคือ การเสาะหา คัดเลือก และซ้ือ เพ่ือ

สงมอบใหแกหนวยการผลิตตามคุณภาพและปริมาณที่หนวยการผลิตตองการ โดยมี
วงจรการทํางานในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร วันตอวันดังน้ี 

 1. หนวยการผลิต/พอครัว สํารวจปริมาณความตองการที่จะใช 
 2. เช็คของท่ีมีอยูเดิมในตูเย็นของหองครัว  หากไมเพียงพอกับปริมาณ 
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ความตองการที่จะใชขางตน ใหระบุความตองการเพิ่มเติมลงในแบบฟอรมการเบิกของ 
เพ่ือทําการเบิกของท่ีหองเก็บของใหญ (STORE ROOM) 

 3. หากส่ิงของที่ตองการมีไมเพียงพอในหองเก็บของใหญ พนักงานท่ี 
รับผิดชอบ จะทําใบแสดงความจํานงจะซ้ือ (PURCHASING REQUEST) เพื่อสงรายการ
ความตองการนั้นไปยังพนักงานจัดซ้ือเพ่ือทําการซ้ือเพ่ิมเติมตอไป 

 4. พนักงานจัดซ้ือทําใบส่ังซ้ือ (PURCHASING ORDER) ทําการส่ังซ้ือ
ยังแหลงขาย (SUPPLIER) ท่ีมีการสํารวจไวลวงหนา 

 5. แหลงขายสงของที่ส่ัง 
 6. หนวยการรับสินคาทําการเช็คของท่ีสงโดยเปรียบเทียบกับใบส่ังซ้ือ  
 7. หนวยการรับสินคาสงของที่รับน้ันไปยังหนวยการจัดเก็บสินคา เพ่ือทํา 

การเก็บไวท่ีหองเก็บของใหญ เพ่ือรอการเบิกใชตอไป 
 
 ดังน้ัน บุคคลผูทํางานในหนวยการจัดซ้ือ จะมีหนาท่ีและความรับผิดชอบ  

ดังตอไปน้ี 
 1) วางแผนการจัดซ้ือ โดยประสานงานกับหนวยตาง ๆ เชน หนวยการ

รับสินคา หนวยการจัดเก็บสินคา หนวยการเบิกจายสินคา หนวยการผลิตสินคา และ
หนวยการขายสินคา 

 2) จัดซ้ือวัตถุดิบและวัสดุทุกประเภทท่ีองคกรตองใช 
 3) จัดหาแหลงวัตถุดิบและวัสดุตาง ๆ ท่ีจะตองใชในการผลิต การบริการ  

และอื่น ๆ ในคุณภาพ ปริมาณ และราคาตามนโยบายขององคกร รวมท้ังแหลงวัตถุดิบ
น้ันจะตองมีความสามารถในการสงสินคาไดทันเวลาที่ตองการ อยางตอเน่ืองและ
สมํ่าเสมอเทาที่องคกรตองการได 

 4) ศึกษาขอมูลใหทันสมัยตลอดเวลา เกี่ยวกับแหลงวัตถุดิบใหม ๆ หรือ
ในเร่ืองอื่น ๆ เชน แนวโนมตลาด แนวโนมของราคาและวัตถุดิบ สภาวะเศรษฐกิจ และ
ขอมูลของเคร่ืองมือและเทคโนโลยีท่ีทันสมัย  

 5) สรางความสัมพันธท่ีดีกับบริษัทผูขายสินคาตาง ๆ  
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1.2  หลักเกณฑในการคัดเลือกแหลงวัตถุดิบ 
 วัตถุดิบเปนหัวใจสําคัญมากในการประกอบธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร ใน

การพิจารณาเลือกแหลงวัตถุดิบ/แหลงขายนั้น จะมีหลักเกณฑในการพิจารณาได 
ดังตอไปน้ี 

 1) ประเภทวัตถุดิบ   
  ส่ิงแรกท่ีสําคัญท่ีสุดคือ นโยบายองคกรในการตัดสินใจคัดเลือก 

อาหารที่จะขายในเมนู (MENU PLANNING) วาจะผลิตอะไร จะผลิตอยางไร ในปริมาณ
การขาย และราคาขายท่ีเทาไร โดยตองศึกษาหาขอมูลจากลูกคากลุมเปาหมายของ
องคกร ท้ังเร่ืองรสชาติของอาหารและราคาท่ีเหมาะสม ท่ีจะทําใหลูกคาและเจาของธุรกิจ
พึงพอใจ รวมถึงการศึกษาในเรื่องความตองการที่อาจเปลี่ยนไปของผูบริโภค ท้ังจาก
เร่ืองสมัยนิยม หรือเศรษฐกิจท่ีเปลี่ยนแปลงไปดวย  

 2) ราคา 
  องคกรจะมีการกําหนดนโยบายของวัตถุดิบในเรื่องราคาที่จะซ้ือ

ไดโดยการเปรียบเทียบจากนโยบายเร่ืองราคาขายสินคาในเมนูขององคกร ภายใต
แนวความคิดหลักของการบริหารธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารที่วา “ของถูกท่ีสุดไมไดแปลวา
จะดีท่ีสุดเสมอไป” ดังน้ันการคัดเลือกแหลงขายวัตถุดิบจึงตองตัดสินใจเลือกวัตถุดิบท่ีมี
คุณภาพสัมพันธกับราคาเหมาะสมกัน โดยคัดเลือกจากคุณภาพที่ตองการ สอดคลองกับ
ราคาท่ีจะซ้ือไดตามนโยบายขององคกร และพิจารณาเปรียบเทียบระหวางราคาจากราคา
ตลาด กับราคาท่ีแหลงขายวัตถุดิบนําเสนอให 

  ราคาซ้ือเปนส่ิงสําคัญท่ีจะมีผลตอตนทุนของธุรกิจมาก เน่ืองจาก 
ราคาขายไมสามารถท่ีจะเปลี่ยนแปลงไดอยางบอยนัก ดังน้ันหนวยการจัดซ้ือจะตองใช
ความระมัดระวังในการตัดสินใจซื้อในเร่ืองของราคาใหมาก โดยเฉพาะในยุคปจจุบันท่ี
ราคาสินคามีการเพิ่มข้ึนอยูตลอดเวลาจากภาวะเศรษฐกิจท่ีเปลี่ยนแปลง หากหนวยการ
จัดซ้ือพบวาวัตถุดิบชนิดใดมีราคาที่สูงขึ้นอยางตอเน่ือง จะตองทําการแจงใหผูบริหาร
องคกรทราบทันที เพ่ืออาจจะตองมีนโยบายการปรับราคาขายใหสูงข้ึนในอนาคตตอไป 
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            3) คุณภาพ 
  ในการจัดซ้ือวัตถุดิบจะตองมีการกําหนดคุณภาพไวอยางชัดเจน  

วาตองการสินคาท่ีมีคุณสมบัติโดยละเอียดอยางไรบาง โดยการกําหนดคุณสมบัติน้ี
จะตองกําหนดรวมกันระหวางผูบริหารองคกร ตามนโยบายเร่ืองราคาขององคกร และ
ผูผลิต/พอครัว โดยหนวยการจัดซ้ือจะตองม่ันใจในแหลงผลิตท่ีทําการคัดเลือก วาจะ
สามารถสงวัตถุดิบตามคุณภาพที่ตกลงกันน้ีไดอยางตอเน่ือง และสม่ําเสมอเทาท่ีองคกร
ตองการได 

 4) ระยะเวลา 
  หนวยการจัดซ้ือจะตองมีการกําหนดตารางเวลาการสั่งซ้ือและ 

หมายกําหนดท่ีควรจะตองไดรับสินคา วาเม่ือไหร เพ่ือท่ีจะไดเปนการบริหารจํานวน
สินคาคงคลังอยางถูกตอง (STOCK CONTROL) โดยคํานึกถึงชวงการผลิต วาในแตละ
วันหรือแตละอาทิตย จะใชวัตถุดิบชนิดตาง ๆ เหลาน้ีไปอยางไร และเทาไร โดยท่ีสินคา
คงคลังจะตองไมขาด เพราะจะมีผลตอการขาย  หรือไมมีมากเกินไป ซ่ึงจะทําใหเกิด
ตนทุนท่ีสูงข้ึนโดยไมมีความจําเปนได รวมถึงการคํานึงถึงฤดูกาลที่อาจมีผลทําใหแหลง
ผลิตวัตถุดิบมีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องระยะเวลาได เน่ืองจากวัตถุดิบบางชนิดเปน
วัตถุดิบท่ีข้ึนกับฤดูกาล เชน ผัก หรือผลไมบางชนิด  เปนตน 

 
1.3  วิธีการจัดซ้ือ 
 ในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร ท้ังในโรงแรม ศูนยการคา หรือท่ีจัดต้ังเปน 

สถานที่เดี่ยว (STAND ALONE) มีวิธีการจัดซ้ือท่ีใชกันท่ัวไปหลายวิธี แตวิธีท่ีนิยมใชกัน
มากท่ีสุดมี 3 วิธี ดังน้ี 

  
วิธีประกวดราคา  1) 

  วิธีการจัดซ้ือแบบประกวดราคานี้ถือเปนวิธีท่ีเปดเผยที่สุด เพราะ 
เปนการเปดโอกาสใหมีการแขงขันอยางกวางขวาง ตามระบบการคาเสรี ซ่ึงจะเกิดความ
ยุติธรรมตอผูขายมากที่สุด และสําหรับผูซ้ือก็จะทําใหซ้ือไดในราคาที่ประหยัดมากท่ีสุด
เชนกัน วิธีประกวดราคานี้เปนวิธีท่ีเปรียบเทียบราคาของผูขายรายตาง ๆ โดยคํานึงถึง
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  วิธีประกวดราคา มีข้ันตอนในการจัดซ้ือดังตอไปน้ี 
 ข้ันตอนที่ 1  :  กําหนดความตองการ 
  หนวยการจัดซ้ือจะตองทําการกําหนดความตองการ วาตองการ 

วัตถุดิบท่ีมีคุณสมบัติอยางไร จํานวนเทาไร ระยะเวลาขนสงจะตองเปนอยางไร  วันเร่ิม
และวันเลิกสัญญาเปนวันไหน และประมาณราคาเบื้องตนไวดวย วาควรเปนเทาไร 

 
 ข้ันตอนที่ 2  :  แจงผูขาย 
  เปนการแจงใหแหลงผลิต/แหลงขายทราบถึงความตองการ

ขางตน โดยองคกรจะกําหนดวัน เวลา และสถานที่ ท่ีจะรับการเสนอราคาใหแนนอน โดย
การแจงผูขายน้ีสามารถทําไดหลายวิธี เชน หนังสือเชิญหรือโทรศัพทเชิญประกวดราคา 
ใหผูขายแตละรายที่องคกรไดเลือกไวลวงหนาแลววามีความเหมาะสม หรือทําการ
โฆษณาตามสื่อสารมวลชนตาง ๆ โดยแจงใหทราบถึงกําหนดเวลาดังกลาว 

  
 ข้ันตอนที่ 3  :  รับการเสนอราคาจากผูขาย และตัดสินใจ 
  เปนข้ันตอนการรับซองการเสนอราคาของผูขาย ตามวัน เวลา 

และสถานที่ท่ีไดแจงไว เม่ือถึงเวลาน้ันก็ทําการเปดซองท่ีผูขายยื่นเสนอมา โดยพิจารณา
เปรียบเทียบราคาและเง่ือนไขตามขอเสนอตาง ๆ   และทําการตัดสินใจเลือกผูขายจาก
รายละเอียดขางตน หลังจากตัดสินใจเลือกผูขายไดแลว หนวยการจัดซ้ือจะออกใบส่ังซ้ือ
ใหกับผูขายท่ีไดเลือก เพ่ือใหทําการสงวัตถุดิบตามท่ีไดส่ังซ้ือน้ันตอไป 

 ขอดีของวิธีประกวดราคา 
 1. ไดวัตถุดิบในราคาต่ํา 
 2. ไดผูขายท่ีหลากหลาย หากใชวิธีการแจงผูขายเพื่อการประกวดราคา  

ดวยวิธีโฆษณาตามสื่อสารมวลชนตาง ๆ เชน หนังสือพิมพ หนังสือวารสาร เปนตน 
3. ไดภาพพจนขององคกรในเรื่องความยุติธรรม เน่ืองจากมีกระบวนการ 
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ตัดสินใจเลือกผูขายดวยวิธีท่ีชัดเจน เปดโอกาสใหผูขายทุกคนมีการแขงขันอยางเสรีและ
กวางขวาง 

 ขอเสียของวิธีประกวดราคา 
 1. อาจไดวัตถุดิบท่ีคุณภาพต่ํา เน่ืองจากยึดถือราคาท่ีตํ่าเปนหลัก ถูก 

ผูขายท่ียื่นซองทําการประกวดหลอก หากไมมีการสํารวจความสามารถที่แทจริงของ
ผูขาย วิธีการผลิต หรือเทคนิคในการผลิตของผูขาย โดยละเอียด 
 2. อาจมีการคอรัปช่ัน โดยการลอคสเปค ใหเอื้อประโยชนแกผูขายบาง  
ราย และกําจัดคูแขงของผูขายบางราย ของเจาหนาท่ีหนวยการจัดซ้ือ 
  3. อาจเกิดการฮั้วหรือรวมหัวกันแบบไมถูกตองในระหวางผูขายได 
 
 
  2)  วิธีการเจรจา หรือวิธีประกวดราคาแบบไมเปนทางการ 
   วิธีการเจรจาน้ีมีข้ันตอนการจัดซ้ือท่ีคลายกับวิธีประกวดราคาโดย  
2 ข้ันตอนแรกใชวิธีปฏิบัติท่ีเหมือนกันทุกประการ  เพียงแตในการเปดซองที่ผูขายยื่นมา
น้ัน วิธีเจรจาน้ีบุคคลผูรับผิดชอบในหนวยการจัดซ้ือสามารถเปดซองไดทันทีท่ีไดซอง
จากผูขายมา โดยไมตองรอเปดพรอม ๆ กันกับแบบวิธีประกวดราคาโดยวิธีเจรจาน้ี
หนวยการจัดซ้ือจะทําการพิจารณาท้ังดานราคา และเงื่อนไขตาง ๆ เชน วิธีการผลิต 
เทคนิคในการผลิต เง่ือนไขการจายเงิน ซ่ึงหากหนวยการจัดซ้ือไมม่ันใจในเงื่อนไขนั้น ๆ  
สามารถติดตอกับผูขายเพื่อสอบถามเพ่ิมเติม หรือนัดวันไปตรวจสอบ ณ แหลงผลิตได 
หรือแมกระทั่งเร่ืองราคา ก็สามารถติดตอกับผูขายเพื่อทําการเจรจาตอรองไดทันที
เชนกัน  
  ขอดีของวิธีการเจรจา 
  1. สามารถซื้อวัตถุดิบไดในเวลาท่ีรวดเร็ว 
  2. สามารถมั่นใจในคุณภาพของวัตถุดิบได  
  3. สามารถตอรองราคาใหถูกลงกวาท่ีผูขายยื่นซองมาได 
  ขอเสียของวิธีการเจรจา 
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 1. อาจเกิดการคอรัปช่ันของเจาหนาท่ีหนวยการจัดซ้ือท่ีทําหนาท่ีเจรจา
กับผูขาย 
  2. อาจเสียภาพพจนขององคกรได เน่ืองจากเปนการเจรจากันในวงแคบ  
ไมมีผูรูเห็นมากนัก ผูขายอื่น ๆ ท่ีหนวยการจัดซ้ือไมเลือก อาจไมเขาใจในเหตุผล และ
ทําการพูดจาอันเปนที่เส่ือมเสียตอองคกรกับบุคคลภายนอกได  
  3. หากเจาหนาท่ีท่ีทําการเจรจากับผูขายไมมีความสามารถในการเจรจา 
อยางเพียงพอ อาจทําการตกลงเงื่อนไขกับผูขายไดไมดีนัก 
 
  3)  วิธีการซื้อยอย หรือวิธีการซื้อแบบฉุกเฉิน 
   วิธีการซื้อยอย หรือวิธีการซื้อแบบฉุกเฉิน เปนวิธีการจัดซ้ือท่ี 
เหมาะสมกับธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดเล็กมาก เน่ืองจากวิธีน้ีสามารถปฏิบัติไดงาย  
และสะดวกกับการทํางานของพนักงาน โดยวิธีการซื้อยอยน้ีเปนการซื้อในจํานวนที่นอย  
คร้ังละนอย ๆ ในวงเงินที่นอย โดยเปนการใหเจาหนาท่ีหนวยการจัดซ้ือหรือพนักงาน 
แผนกครัวท่ีตองการวัตถุดิบ นําเงินสดไปทําการซ้ือท่ีตลาดหรือซุปเปอรมาเกตที่อยูใกล 
องคกรไดโดยตรง โดยองคกรกําหนดวงเงินข้ันสูงใหวาจะตองไมเกินเทาไรถึงจะทําการ
ซ้ือดวยวิธีน้ีได 
  ขอดีของวิธีการซื้อยอย 
  1. สามารถซื้อวัตถุดิบไดอยางรวดเร็ว ทันใจ 
 2. สามารถเลือกหรือมองเห็นสินคาท่ีตองการจะซื้อได และยังมีโอกาสท่ี
จะไดพบเห็นผลิตภัณฑใหม ๆ ท่ีออกจําหนาย เพ่ือนํามาปรับปรุงรายการอาหารได 
  3. ลดการลงทุนเร่ืองระดับสินคาคงคลังได เน่ืองจากไมมีความจําเปน 
จะตองเก็บสินคาไวท่ีคลังเยอะ โดยสามารถไปซื้อของท่ีขาดไดตลอดเวลา 
  ขอเสียของวิธีการซื้อยอย  
  1. การออกไปซ้ือของนอกองคกรอาจทําใหเสียเวลาการทํางานของ 
พนักงานในองคกรหรือเสียคารถบรรทุกของ 
  2. ตองเสียเงินสด เน่ืองจากเปนการซื้อสด 
  3. อาจไดวัตถุดิบในราคาแพง เน่ืองจากไมมีการแขงขันของผูขาย 
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          2.  หนวยตรวจรับสินคา 

 ดูแลการตรวจรับสินคาท่ีไดดําเนินการจัดซ้ือขางตน เม่ือผูขายนําสินคา
มาสงใหตามวันและเวลาที่ไดตกลงกันไวในสัญญาการสั่งซ้ือ การตรวจรับสินคาไดแกการ
ตรวจสอบจํานวน คุณภาพ ลักษณะ และราคาสินคาตามใบสั่งซ้ือ ซ่ึงเจาหนาท่ีผูทําการ
ตรวจรับสินคาน้ันจะตองมีความรูเกี่ยวกับตัวสินคา ข้ันตอนของการตรวจรับ และมี
ความรูเร่ืองการวางแผนงานเกี่ยวกับสถานท่ีเก็บสินคา รวมถึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับ
การเก็บสินคาในเบื้องตนเปนอยางดี หากเจาหนาท่ีผู ทําการตรวจรับสินคาไมมี
ความสามารถอยางเพียงพอ ขาดประสบการณ หรือขาดความละเอียดรอบคอบ จุดการ
รับสินคาน้ีจะมีผลไปถึงกําไร/ขาดทุนขององคกรเลยทีเดียว 

 
2.1  วัตถุประสงคของหนวยตรวจรับสินคา 
 1. เพ่ือตรวจเช็คคุณภาพ ท่ีเราไดตกลงไวกับผูขายตามสัญญาการสั่งซ้ือ  

ซ่ึงในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารเจาหนาท่ีหนวยการรับสินคาจะตองทําการตรวจเช็คในเร่ือง
คุณภาพนี้อยางละเอียดถี่ถวน เน่ืองจากลักษณะของอาหารนั้นจําเปนจะตองดูอยาง
ละเอียด เชน อาหารสดจะตองดูสี ขนาด นํ้าหนัก ความสด หรือแมกระท่ังในอาหารหลาย
ประเภทเจาหนาท่ีตรวจรับสินคาจะตองทําการดมกลิ่นเลยทีเดียว 

 2. เพ่ือตรวจเช็คปริมาณ วาตรงตามปริมาณท่ีไดส่ังซ้ือไปหรือไม โดย 
สังเกตการเสียหายของสินคาดวย หากมีการเสียหายหรือบุบสลาย จะตองแจงไมรับ
สินคาน้ีกับผูมาสงของทันที หรือหากเปนสินคาท่ีตองเช็คปริมาณจากนํ้าหนัก เชน 
อาหารแชแข็ง หรือนํ้าแข็ง จะตองต้ังหลักเกณฑในการชั่งอยางละเอียดวา สินคา/วัตถุดิบ
จะตองไมมีนํ้าแข็งเกาะ หรือรวมนํ้าปนไปดวย หรือหอย เปลือกจะตองขูดหินปูนท่ีเกาะ
กอนช่ังกอน เปนตน 

 3. เพ่ือตรวจเช็คราคา ตามที่ไดตกลงกันไว โดยราคาท่ีระบุในใบสงของ 
จะตองตรงตามราคาที่กําหนดไวในใบส่ังซ้ือเสมอ การตรวจเช็คเร่ืองราคาน้ีเปนส่ิงสําคัญ 
เน่ืองจากราคาซ้ือวัตถุดิบมีผลตอตนทุนการผลิตขององคกร 
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2.2   การจัดเตรียมหนวยการรับสินคา 
 องคกรจะตองมีการเตรียมพรอมหนวยการรับสินคาไวลวงหนา ในเรื่อง   

ตาง ๆ ตอไปน้ี 
 1. สถานที่ การจัดวางแผนผังของสถานที่ และวางแผนเสนทางการขน

ยายถือเปนเร่ืองสําคัญท่ีจะชวยในการประหยัดเวลาและแรงงานในการขนยาย รวมถึงให
ความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงาน ลดอุบัติเหตุ และลดการสูญหายของสินคาได  

 การวางแผนผังเร่ืองของสถานที่ของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารนั้น มี
หลักการดังภาพหนา  23 คือ จะตองสะดวกในการรับสินคาและสะดวกในการการ
เคลื่อนยาย จากจุดรับสินคาไปยังท่ีเก็บของ ไปยังครัว และไปยังจุดบริการอาหารในที่สุด 
กลาวคือ แผนผังท่ีดีท่ีสุด จุดรับสินคาควรจะอยูบริเวณดานหลังของสถานที่ประกอบการ 
โดยมีการตรวจรับสินคาในบริเวณน้ัน จากจุดรับของสถานที่จะตองติดกันกับหองเก็บของ
และหองครัว ท่ีวัตถุดิบจะถูกใชในการผลิตอาหารและอาหารที่ปรุงเสร็จแลว จะถูกสง
ตอไปยังหองบริการอาหารท่ีอยูติดกันตอไป 

 2. เจาหนาที่ตรวจรับสินคา จะตองมีความรูเกี่ยวกับตัวสินคา และมี 
จํานวนอยางเพียงพอ ท่ีจะสามารถใชเวลาไดอยางเต็มท่ีในการตรวจเช็ค โดยเฉพาะใน
เร่ืองคุณภาพของวัตถุดิบ โดยธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดใหญ หรือภัตตาคารใน
โรงแรมอาจกําหนดเวลาในการปฏิบัติงานไดถึง 2 ชวง คือ เชา เวลาประมาณ 07.00-
11.00 น. หรือ กลางคืน เวลาประมาณ 22.00-02.00 น. สําหรับวัตถุดิบหรือสินคาท่ี
จะตองใชเวลาเดินทางมาไกลได 

 3. อุปกรณการตรวจรับสินคาและการขนยาย การจัดเตรียมอุปกรณ 
การรับสินคาและการขนยายท่ีดี และเหมาะสม จะเปนการชวยพนักงานในการผอนแรง 
เกิดความสะดวกรวดเร็วในการปฏิบัติงาน ลดอุบัติเหตุ และลดการสูญหายของสินคาได 
โดยอุปกรณการตรวจรับสินคาและขนยายของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารในพื้นฐานจะมีดังนี้ 

  - รถเข็นลอเลื่อน 
  - ท่ีช่ังน้ําหนัก ทุกขนาด 
  - ท่ีชักรอกสินคา 
  - ลิฟทขนของ 
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  - อุปกรณท่ีใชในการนับ เชน ลูกคิด เคร่ืองคิดเลข  
  ฯลฯ 

 
          3.  หนวยจัดเก็บสินคา 

  ดูแลการจัดเก็บสินคาโดยแยกเปนหมวดหมู โดยมีหลักการพื้นฐานวา 
ของที่นํามาเก็บกอนจะตองนําออกมาใชกอน และในบริเวณเก็บสินคาน้ัน จะตอง
ดําเนินการเก็บอยางถูกสุขลักษณะ มีการปรับอุณหภูมิของหองใหเหมาะกับลักษณะ
สินคาน้ัน ๆ การรูจักการเก็บรักษาอาหารอยางถูกตองนับแตวินาทีแรกที่ไดรับจากผูขาย 
นับเปนสวนสําคัญในดานการควบคุมตนทุนของการผลิตอาหาร เน่ืองจากการเก็บรักษา
อยางถูกตองจะเปนการปองกันอาหารไมใหเสีย และสามารถนํามาใชยังหนวยการผลิตท่ี
ตองการได โดยไมเกิดการสูญหายดวยน่ันเอง 

 
 3.1  วัตถุประสงคของหนวยจัดเก็บสินคา 
  1. เพ่ือปองกันการเสื่อมคุณภาพของสินคา โดยเฉพาะอาหารสดซึ่ง 

สามารถเสื่อมคุณภาพไดงาย การเก็บสินคาท่ีดีจะตองทําใหสินคาขณะเก็บมีคุณภาพเทา
เทียมกันกับเม่ือหนวยรับสินคาไดรับสินคาจากผูขาย 

  2. เพื่อใหองคกรมีวัตถุดิบเพียงพอสําหรับความตองการใชในการ
ประกอบ 
ธุรกิจไดตลอดเวลา โดยไมเกิดการสูญหาย หรือการทุจริตยักยอกสินคาได 

 
 3.2  หลักในการจัดเก็บสินคา 
  1. แยกอาหารเปนหมวดหมู  อาหารที่เหมือนกันใหจัดรวมไวเปนพวก 

เดียวกัน  เชน อาหารแหง อาหารสด อาหารกระปอง หรืออาหารท่ีมีกลิ่น เก็บแยกกับ
อาหารที่ดูดซึมกลิ่นงาย เปนตนโดยคํานึงถึงอุณหภูมิของสถานที่เก็บดวย  ซ่ึงสินคาแต
ละประเภทที่ทําการจัดเก็บจะใชอุณหภูมิการเก็บท่ีแตกตางกัน เชน   

   - อาหารแชแข็ง    -18 องศาเซลเซียส 
   - ไอศกรีม   -10 ถึง -12 องศาเซลเซียส 
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   - อาหารสดอื่นๆ   3-5 องศาเซลเซียส 
   - ผักและผลไม      3-5 องศาเซลเซียส 

   - อาหารแหงตาง ๆ เชน ขาวสาร แปง สปาเกตตี มะกะโรนี  
     กระเทียม  หัวหอม ฯลฯ     เก็บท่ีอุณหภูมิหองเก็บของปกติ 

  ฯลฯ 
 
 

 2. หมุนเวียนอาหารออกมาใช  ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารมีหลักการใน
การหมุนเวียนอาหารออกมาใช เรียกกันวา “FIRST IN – FIRST OUT” หรือ ของใดที่
นํามาเก็บกอนจะตองนําออกมาใชกอนเสมอ เปนหลักการหมุนเวียนสินคาคงคลังที่ดี 
“STOCK ROTATION” หมายความวา ส่ิงของใดที่ไดรับมาใหมแลวนํามาเก็บจะตองเก็บ
ไวดานใน และยายของที่เก็บไวอยูกอนแลวออกมาไวขางนอกเสมอ หลักการน้ีจะชวย
ไมใหมีของเสียเพราะเก็บไวจนเกินอายุ ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดใหญ จึงมักจะทํา
สต๊ิกเกอรแปะวันท่ีรับของติดไวบนหีบหอสินคา เพื่อชวยใหเกิดความถูกตองในการ
หมุนเวียนสินคา โดยลักษณะของหองเก็บสินคาท่ีดีน้ันจะมีลักษณะคลายกับการจัดเก็บ
หนังสือในหองสมุด กลาวคือ มีช้ันวางของ เปนแถว ๆ บริเวณกลางหอง โดยท่ีสามารถ
เดินวนไดรอบในทุก ๆ ช้ันวาง 

 
 3. สถานที่เก็บถูกสุขลักษณะ  หองเก็บสินคาจะตองเปนหองท่ีสะอาด   

โอโถง มีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ มีการถายเทอากาศอยางถูกตอง ปราศจาก
สัตวตาง ๆ เชน หนู แมลงสาบ  

 
 4. ปลอดภัยจากอุบัติเหตุ  หองเก็บสินคาท่ีมีช้ันสูง จะตองมีบันไดท่ี 

แข็งแรงสําหรับปนข้ึนไปหยิบหรือเก็บของได โดยจะตองมีหลักการจัดเก็บท่ีวา ของท่ีมี
นํ้าหนักจะเก็บไวในท่ีตํ่า ของเบาสามารถเก็บในที่สูงได 
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 5. ปลอดภัยจากการโจรกรรม  หองเก็บสินคาจะตองอยูในสภาพ
แข็งแรง ม่ันคง มีประตูปดท่ีใสกุญแจอยางแนนหนา และตลอดเวลา โดยมีผูมีอํานาจ
รับผิดชอบกุญแจอยางชัดเจน 

     
  4.  หนวยเบิกจายสินคา 
   การเบิกจายสินคาจะตองดําเนินการอยางถูกตองตามนโยบายขององคกร  

โดยมีแบบฟอรมการเบิกจายสินคาท่ีกําหนดไวลวงหนา และมีผูอนุมัติการเบิกจายสินคา
อยางชัดเจน โดยท่ัวไปแลวธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารสามารถใชเจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานคน
เดียวกัน/กลุมเดียวกันกับหนวยจัดเก็บสินคาได 

 
 4.1  วัตถุประสงคของหนวยเบิกจายสินคา     

   1. เพ่ือทําการจายสินคาใหผูเบิกท่ีมีสิทธิในการเบิกสินคาตามนโยบาย
ขององคกรเพื่อใหองคกรมีสินคามาผลิตเพื่อทําการจําหนายใหแกลูกคา 

 2. เพ่ือตรวจสอบปริมาณสินคาคงเหลือในคลังสินคา โดยประสานงาน 
รวมกันกับหนวยการจัดซ้ือ ในการเตรียมการจัดซ้ือสินคาเพ่ิมเติม และหนวยผลิตสินคา 
หนวยขายสินคา เพ่ือระบายสินคาในกรณีมีวัตถุดิบบางชนิดคงเหลือในคลังสินคามาก   
จนอาจเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพของสินคาในอนาคตอันใกลได 

 
 4.2  ข้ันตอนการเบิกจายสินคา 
  1. เม่ือมีผูตองการเบิกสินคานําใบเบิกสินคามา เจาหนาท่ีหนวยเบิกสินคา 

จะตองทําการตรวจเช็คการลงช่ือรับรองของผูมีอํานาจอนุมัติในการการเบิกสินคา 
  2. นําสินคามอบใหกับผูเบิกสินคา โดยอาศัยหลักการหมุนเวียนอาหาร 

ออกมาใช (FIRST IN-FIRST OUT)  
  3. นําใบเบิกสินคาสงใหฝายการเงิน เพ่ือแจงการเบิกสินคา และจัดทํา 

ตนทุนสินคาท่ีเบิกตอไป 
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        5.  หนวยผลิตสินคา 
   เปนหนวยท่ีดูแลการจัดเตรียมรายการอาหาร โดยมีแผนกครัวเปนผู
คาดคะเนปริมาณวัตถุดิบท่ีจะนํามาประกอบอาหารตามรายการอาหาร จากการประมาณ
การและจากขอมูลยอดขายท่ีผานมา รวมทั้งรวมกับแผนกควบคุมตนทุนอาหารและ
เคร่ืองด่ืมในการคิดตนทุนราคาขายของอาหารตามรายการอาหารที่กําหนดไวในรายการ
อาหาร  

งานในหนวยผลิตสินคาถือเปนหัวใจสําคัญของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร    
เน่ืองจากความคาดหวังกวาคร่ึงของลูกคาท่ีมาใชบริการ คือการไดรับประทานอาหารท่ีมี
คุณภาพ มีรสชาติอรอยถูกปาก และมีความสะอาดอยางพอเพียง ดังน้ันเพื่อท่ีจะใหการ
ดําเนินธุรกิจขององคกรประสบความสําเร็จ จึงจําเปนที่จะตองมีการวางมาตรฐาน และมี
ระบบการควบคุมคุณภาพท่ีถูกตองของหนวยผลิตสินคา เพ่ือใหไดผลิตภัณฑอาหารที่มี
คุณภาพ สมกับความคาดหวังของลูกคาท่ีเขามาใชบริการ 

 
5.1  วัตถุประสงคของการผลิตอาหาร 
  1. เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคา คือ การไดรับประทานอาหารที่

มีคุณภาพ ตามประเภท จํานวน รสชาติ ท่ีลูกคาส่ัง 
  2. เพ่ือสรางผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาตามหลักโภชนาการ คือ การผลิตอาหาร 

ใหประกอบดวยอาหารที่มีคุณคาทางดานโภชนาการ และใหไดคุณประโยชนจากอาหารท่ี
ผลิตครบถวนตามความตองการของรางกาย โดยใชวัตถุดิบท่ีมีความสะอาดและปลอดภัย
จากสารแปลกปลอมที่เปนอันตรายแกรางกาย 

       
5.2  อาหารที่มีคุณประโยชนครบถวนตามหลักโภชนาการ 
  คุณประโยชนหรือคุณคาอาหาร หมายถึงประโยชนท่ีมีอยูในอาหาร 

อาหารแตละชนิดมีสารอาหาร และสารอาหารนี้เองที่ทําประโยชนแกรางกาย ถาขาด
สารอาหาร คนเราก็จะมีชีวิตอยูไมได คนจึงจําเปนจะตองกินอาหาร และกินอยาง
เพียงพอทุกวัน รางกายของคนเราจึงจะมีชีวิตและเจริญเติบโตได  

  รางกายมนุษยตองการสารอาหารทั้ง 6 ชนิด ดังน้ี 
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  1. โปรตีน  โปรตีนเปนสวนประกอบของกลามเน้ือและเน้ือเยื่อตาง ๆ 
ของรางกาย ในรางกายคนเรามีโปรตีนอยูมากเปนท่ีสองรองจากนํ้า 

      โปรตีนสามารถบริโภคไดจาก เน้ือสัตวและพืช ไข นม ถั่วเหลือง ถั่ว 
เมล็ดแหง และขาว 

       หนาท่ีสําคัญของโปรตีน คือ ชวยใหรางกายเจริญเติบโต ชวยสราง
และซอมแซมกลามเนื้อและอวัยวะอื่น ๆ เชน ผิวหนัง ประสาท  เลือด ผม เล็บ 

  
             2. คารโบไฮเดรต  คารโบไฮเดรตเปนสารอาหารที่เปรียบเสมือนเปน 
เช้ือเพลิงของรางกาย คือมีหนาท่ีเผาผลาญใหเกิดพนักงาน และใหความรอนแกรางกาย
คารโบไฮเดรตสามารถบริโภคไดจาก อาหารพวกแปง ขาว นํ้าตาล เผือกมัน 

 
  3. ไขมัน  ไขมันมีหนาท่ีชวยใหรางกายอบอุน และใหพลังงาน โดยไขมัน 

ใหพลังงานมากกวาคารโบไฮเดรตถึงสองเทา 
 
  4. เกลือแร  รางกายตองการเกลือแรเพ่ือเสริมสรางโครงสรางโครงราง

ของรางกาย ทําใหระบบการทํางานเปนปกติ และชวยใหรางกายสดช่ืน แจมใส ไม
เจ็บปวย 

      เกลือแรสามารถบริโภคไดจาก ผักและผลไม 
 
  5. วิตามิน  วิตามินเปนสารอาหารที่รางกายตองการจํานวนนอย แตขาด 

ไมได ถาขาดวิตามินจะทําใหอวัยวะตาง ๆ ในรางกายทํางานผิดปกติ และทําใหเกิดโรค
ได  

    วิตามินชวยสรางกระดูก ฟน เลือด บํารุงรักษาผิวพรรณ ผม เหงือก ลิ้น  
และชวยในการตานทานโรค  วิตามินสามารถบริโภคไดจาก เน้ือสัตว ตับ ไขแดง และผัก
ผลไมตาง ๆ 
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  6. นํ้า  นํ้าเปนสารอาหารที่สําคัญท่ีสุดในรางกาย รางกายขาดนํ้าไมได 
ถาคนเราขาดน้ํา 2-3 วันจะเสียชีวิตได  

       นํ้ามีประโยชน คือชวยใหผิดพรรณสดชื่น และชวยใหรางกายทํางาน
ไดเปนปกติ 

      นํ้าสามารถบริโภคไดจาก การดื่มเขาไป และรวมอยูในอาหารที่ 
รับประทานดวย 

 
สารอาหารทั้ง 6 ชนิดดังกลาว ทําหนาท่ีตอรางกายตางกัน ถาขาด   

สารอาหารชนิดใด ก็จะทําใหเปนโรคขาดสารอาหารได ดังน้ันมนุษยจึงจําเปนท่ีจะตองกิน
อาหารหลาย ๆ ชนิด เพ่ือใหไดสารครบถวนน่ันเอง โดยกินอาหารใหครบท้ัง 5 หมู คือ 

  หมูท่ี 1  ไดแก เน้ือสัตวตาง ๆ ไข นม และถั่วเมล็ดแหง 
หมูท่ี 2  ไดแก ขาว แปง และนํ้าตาล   

  หมูท่ี 3  ไดแก ผักตาง ๆ  
  หมูท่ี 4  ไดแก ผลไมตาง ๆ 
  หมูท่ี 5  ไดแก ไขมันจากสัตวและพืช 
 
  ในประเทศไทย โดยกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ไดมีการรณรงค 

โครงการ “อาหารสะอาด รสชาติอรอย” (CLEAN FOOD, GOOD TASTE) โดยการ
แนะนําเมนูชูสุขภาพ 190 เมนู เปนอาหารสํารับ และอาหารจานเดียว มีเปาหมายให
ประชาชนบริโภค เพ่ือปองกันโรค และสรางสุขภาพ โดยเมนูชูสุขภาพน้ี มีไขมันไมเกิน
รอยละ 30 ของการกระจายตัวพลังงาน เนนอาหารสะอาด รสชาติดีมีคุณคา และ
ประชาชนทั่วไปสามารถปรุงรับประทานเองได 

  โดยเมนูชูสุขภาพประเภทอาหารจานเดียวน้ี มีตัวอยางเชน  
- เสนเล็กลูกช้ินปลา กวยเตี๋ยวนองไก กวยเตี๋ยวหลอด กวยเตี๋ยวตมยํา 

- ขาวราดแกงเผ็ดปลาดุก ขาวราดแกงสมปลาชอน ขาวยําปกษใต 
ขาวราดแกงไกผัดขิง ขาวราดแกงปาไก  

- ขาวตมปลา สลัดปลา กระเพาะปลา ราดหนาทะเล 

HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                                                       53 



สวนอาหารประเภทสํารับ มีตัวอยางเชน 
- แกงเลียงปลายาง แกงสม แกงเขียวหวานไก  

- ปลาเปร้ียวหวาน ปลานิลเผา ปลากะพงนึ่ง ปลาลวก ลาบปลา 

- แกงจืดเตาหูออน แกงจืดมะระ ตมยําทะเล ตมไกใสใบมะขามออน 
- นํ้าพริกลงเรือ นํ้าพริกปลาทูสด  

- สมตําแตง ยําผักกูด 
 

5.3 วิธีการผลิตอาหารที่มีคุณภาพ 
   การที่จะผลิตอาหารที่ไดคุณภาพนั้น ผูผลิตจะตองมีมาตรฐานในการผลิต  

ดังน้ี 
   1. มีการใชสูตรสวนผสมมาตรฐาน (STANDARD RECIPES) 

 
 

    มีการนําอาหารและเคร่ืองปรุงตาง ๆ มาจัดสัดสวนใหพอเหมาะ และใช 
วิธีการปรุงอาหารที่เหมาะสม โดยจดบันทึกรายละเอียดตาง ๆ ตอไปน้ี  

- เคร่ืองปรุงและปริมาณท่ีใช  
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- วิธีการปรุงเปนขั้นตอน  

- อุณหภูมิท่ีใช  

- ชนิดของเคร่ืองมือ 
- ปริมาณหรือนํ้าหนักของวัตถุดิบ 

- ขนาดของปริมาณที่จะจัดเสริฟตอจาน 
ฯลฯ 

โดยจดบันทึกเหลาน้ีเปนสูตรสวนผสมมาตรฐาน หากการปรุงอาหารทุกคร้ัง
มีการนําสูตรน้ีมาใช ก็จะเปนเคร่ืองมือท่ีสําคัญของการควบคุมคุณภาพอาหาร การ
ควบคุมการสูญเสียของวัตถุดิบอาหาร และการควบคุมราคาตนทุนอาหาร หรือหาก
องคกรมีสาขา ก็จะทําใหงายตอการควบคุมรสชาติ ท่ีทุกสาขาจะตองมีรสชาติท่ี
เหมือนกันได  ดังน้ันธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารจึงมักนิยมติดประกาศสูตรหรือวิธีการ
ประกอบอาหารน้ีไวท่ีบริเวณปรุงอาหาร เพ่ือใหพนักงานผูผลิตอาหารไดปฏิบัติตามโดย
ถูกตองท่ัวกัน 

 
  2.  มีการชั่ง ตวง วัด 
  ในการใชสูตรสวนผสมมาตรฐานนั้น ปจจัยที่สําคัญท่ีจะชวยควบคุม 

คุณภาพของอาหารไดแก การใชวัตถุดิบหรือเคร่ืองปรุงตาง ๆ ในปริมาณท่ีถูกตอง และ
เปนไปตามสูตรสวนผสมมาตรฐานที่ไดกําหนดไว ดังน้ันองคกรจะตองผลักดันใหผูผลิต
อาหารเรียนรูถึงการใชเคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ในการช่ัง ตวง วัด อาหารทุกคร้ังท่ีปรุงอาหาร 
จนเกิดเปนนิสัยท่ีดีในการปรุงอาหารของผูผลิตอาหารในที่สุด  
 

  3.  มีการใช เครื่องมือ เคร่ืองใช และอุปกรณการผลิตอาหารที่ 
เหมาะสม 
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เคร่ืองมือ เคร่ืองใช ไดแก มีด เขียง ทัพพี อุปกรณตวงอาหาร หรือและ
อุปกรณขนาดใหญท่ีใชการผลิตอาหาร เชน เตาแกส เตาอบ หรือเตาไมโครเวฟ ฯลฯ  
หากพนักงานผลิตอาหารมีความสามารถในการใชเคร่ืองมือ เคร่ืองใช และอุปกรณท่ี
เหมาะสมได จะชวยใหเกิดความสะดวกรวดเร็วในการผลิต และการจัดบริการอาหารเปน
อยางมาก  

 
 
  4. มีการควบคุมปริมาณอาหารตอหนวย (PORTION CONTROL) 
  เพ่ือจัดการน้ีเพ่ือไมใหเกิดการสูญเสียในดานตนทุนวัตถุดิบและตนทุน

การผลิต รวมถึงไมใหลูกคาเกิดความไมพอใจเมื่อไดรับการบริการอาหารท่ีมีขนาด
แตกตางกันในแตละคร้ังท่ีเขามาใชบริการ 

  ปริมาณอาหารตอหนวยจะถูกระบุในสูตรสวนผสมมาตรฐาน เชน เปนช้ิน  
เปนทัพพี โดยองคกรจะตองทําการจัดเตรียมเคร่ืองมือ ท่ีจะชวยในการตักเสริฟตาม
ขนาดและจํานวนที่ระบุไวน้ีใหแกพนักงาน เพ่ือเปนหน่ึงในการควบคุมคุณภาพอาหารท่ี
ถูกตอง 

 
  5. มีความรูเรื่องการวางแผนเมนูอาหาร 

ผูผลิตท่ีดีจะตองมีความรูเบื้องตนในเรื่องตนทุนของวัตถุดิบท่ีนํามาผลิต   
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อาหาร เพ่ือรวมกันกับองคกรในการควบคุมตนทุนการผลิตอาหาร และสามารถวางแผน
เมนูอาหาร หรือเสนอแนะวัตถุดิบทดแทน เพ่ือใหองคกรไดใชวัตถุดิบท่ีเหมาะสมกับ
ราคา ตามฤดูกาล หรือตามโอกาสที่ราคามีการเปลี่ยนแปลงไดทุกขณะ 

 
5.4  วิธีที่ใชในการผลิตอาหาร 

  ในธุรกิจอาหารมีวิธีท่ีใชในการผลิตอาหารหลายวิธี โดยมีวิธีท่ีไดรับความ 
นิยมท่ัวไปดังน้ี 

  1. การตม (BOIL) 
             การตมเหมาะสําหรับอาหารประเภท เน้ือ แกะ ไก ปลา และผัก  

ตาง ๆ  
 
  2. การอบ (ROAST) 
              เหมาะสําหรับอาหารประเภท เน้ือสัน ไก เปด แกะ นก โดยการ

อบช้ันดีจะอบดวยนํ้ามันมะกอก และตักนํ้ามันในถาดอบราดบอย ๆ เพื่อใหเน้ือมีสีเหลือง 
โดยกอนนําออกจากเตาอบสามารถใสเคร่ืองเคียงอื่น ๆ ประกอบได เชน หอม      แค
รอท เปนตน 
 

3. การอบเน้ือชิ้นใหญ แบบวิธีทอดใหผิดสุกใกลจะแข็งและใชนํ้าอบ 
ตอจนสุก (BRAISER) 
                             วิธีน้ีจะใชสําหรับการอบเนื้อช้ินใหญ โดยนําเน้ือ และผักตาง ๆ 
ใสลงเตาอบกับนํ้าและเครื่องปรุงตาง ๆ  

 
  4. การอบดวยวิธีเขาเตาอบ แลวใชนํ้าชวยตอใหสุก (POELAGE) 
              เหมาะสําหรับการอบเน้ือชนิดสีขาว เชน หมู ลูกวัว เปด ไก โดย
เม่ืออบจนสีเหลืองดวยไฟแรงแลว จึงเติมนํ้าและผักลดไฟใหออนแลวราดนํ้าท่ีเน้ือบอย ๆ  
 
  5. การยาง (GRILL) 
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               การยางเน้ือ ยังคงนิยมการยางดวยถานไม เพราะมีกลิ่นหอม
กวายางดวยเตาไฟฟาหรือแกส โดยทาเน้ือสัตวดวยเกลือ พริกไทย นํ้ามันมะกอก หรือ
เนยท่ีต้ังไฟจนละลายแลว 
 
  6. การยางโดยใชไมหรือแกนเหล็กเสียบ (ROTISSAGE A LA 
BROCHE) 

               เหมาะสําหรับการยางแบบหมูหัน หรือยางไกท้ังตัว โดยทาเกลือ 
และนํ้ามัน กอนยาง 
 

  7. การทอด (SAUTES) 
   การทอดแบงออกเปน 3 ประเภท 
   7.1) การทอดธรรมดา สําหรับทอดเนื้อลูกวัว เน้ือสันใน           

เน้ือสันนอก โดยหั่นเปนช้ินหนาประมาณ คร่ึง-1ซ.ม.  
   7.2 ) การทอดเนื้อสําหรับทําสตู โดยนําช้ินเน้ือ หรือ ไก เปด มา 

ทอดเสียกอน เพ่ือทําใหเน้ือภายนอกสุก เพื่อมิใหนํ้าเน้ือไหลออกมา หลังจากน้ันจะนําไป
เคี่ยวกับซอส 

   7.3) การทอดในกระทะที่รอนจัดเพียงครูเดียว เหมาะสําหรับ     
ทอด ตับ เน้ือสันนอกท่ีหั่นบาง ๆ  
 

  8. การทอดโดยวิธีใชนํ้ามันใหทวม (FRITURE) 
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                   เหมาะสําหรับการทอดมันฝร่ัง (FRENCH FRIED) ประเภทตาง ๆ 

โดยคอย ๆ ทอดทีละนอยเพื่อมิใหนํ้ามันเย็น 
 

  9. การตุน (LA CUISSON AU BAIN-MARIE) 
   วิธีน้ีจะใชกับอาหารจําพวกเนื้อ ตับหาน และครีมตาง ๆ เปนการ 

ทําใหสุกโดยนําอาหารใสในหมอหรือพิมพอยางใดอยางหนึ่ง วางชอนบนภาชนะที่มีนํ้า
หลออยู แลวต้ังไฟอาศัยความรอนจากนํ้าเดือดท่ีหลออยูน้ัน โดยไมใหไดรับความรอน
โดยตรงจากไฟ 
 

  10. การนึ่ง (LA CUISSON A VAPEUR) 
   เปนการทําใหสุกโดยอาศัยไอนํ้า เหมาะสําหรับอาหารประเภท    

ตาง ๆ เชน ปลา หรือการทําต๋ิมซํา ฯลฯ 
 

  11. การผิงโดยใชไฟบน (GRATIN) 
   เหมาะสําหรับอาหารฝร่ังประเภทผัก เน้ือ ปลา ไข ซ่ึงราดดวย   

ซอสขาว และ โรยดวยเนยแข็งท่ีขูดเปนฝอย ๆ ซ่ึงราดหนาอีกคร้ังดวยเนยที่ทําใหรอน
และละลาย แลวนําไปผิงหนาใหเนยละลายและเหลืองกรอบ 
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5.5  บุคคลที่เกี่ยวของในการผลิตอาหาร 
  ในการผลิตอาหาร นอกเหนือจากจากหนวยการจัดซ้ือท่ีจะตองรับผิดชอบ 

ในการจัดซ้ืออาหาร ตลอดจนอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช เพื่อใชในธุรกิจอาหาร/
ภัตตาคารแลว ยังมีบุคลากรผูมีความสําคัญอื่น ๆ อีก ดังน้ี 

 
  1.  หัวหนาพอครัว (EXECUTIVE CHEF/HEAD CHEF) 
   หัวหนาพอครัวมีหนาท่ีความรับผิดชอบมากท่ีสุดในหนวยการ

ผลิตอาหาร นอกเหนือจากการประสานงานกับหนวยการจัดซ้ือในการจัดหาวัตถุดิบ 
อุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช และหนวยการขายในการขายและระบายผลิตภัณฑแลว 
หัวหนาพอครัวจะตองทําหนาท่ีบริหารทุกเร่ืองในหนวยการผลิตอาหาร เพ่ือใหองคกร
ประสบความสําเร็จตามจุดประสงคของการผลิตอาหาร และประสบความสําเร็จการการ
ดําเนินการทางธุรกิจ 

   ในการทํางานในครัว หัวหนาพอครัวจะมีรับผิดชอบดังตอไปน้ี 
   1) ดูแลการเตรียมอาหารทุกชนิดที่ภัตตาคารใหบริการ โดย 

กระจายงานใหพอครัวตามประเภทตาง ๆ ของอาหาร (SOUS CHEF) เชน อาหารไทย 
อาหารจีน อาหารญี่ปุน อาหารฝร่ัง ท่ีสามารถแยกยอยออกไปไดอีก เปนอาหารประเภท
สลัด อาหารจานเย็น (COLD FOOD)  ขนมและของหวาน เปนตน 

   2) ควบคุมคุณภาพของอาหารที่ใหบริการ โดยยึดหลักตาม
สูตรสวนผสมมาตรฐานที่ไดกําหนดไว เพ่ือใหไดอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย 
รสชาตินารับประทาน รวมถึงลดการสูญเสีย และการควบคุมราคาตนทุน จากการควบคุม
ปริมาณอาหารตอหนวยดวย 

   3) พัฒนาสูตรสวนผสมมาตรฐาน ใหทันสมัยและตรงตอความ 
ตองการของผูบริโภคท่ีอาจเปลี่ยนไปได และคิดคนสูตรใหม ๆ หรืออาหารพิเศษจาน    
ใหมๆ เพ่ือใชในการพัฒนาอาหารที่ใหบริการในองคกร 

   4) ควบคุม ดูแล และพัฒนาบุคลากรในหนวยการผลิตสินคา 
ทั้งหมด 
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  2. พอครัว (SOUS CHEF) 
 

                             
    
                          ประกอบดวยพอครัวตามประเภทตาง ๆ ของอาหาร เชน  

อาหารไทย อาหารจีน อาหารญี่ปุน อาหารฝร่ัง ฯลฯ โดยในแตละประเภทนั้นก็จะมีทีม
พนักงานปรุงอาหาร (CHEF) ในจํานวนที่แตกตางกันตามปริมาณการขายขององคกร  

   
  3. สจวต (STEWARD) 
   สจวต เปนช่ือของกลุมคนท่ีทําหนาท่ีหลักในการทําความสะอาด 

อุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใชตาง ๆ ภายในครัว และอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใชท่ีใชใน
การบริการอาหารในหองบริการอาหาร (DINING ROOM) ซ่ึงท้ังสองที่นอกจากจะตอง
สะอาดและถูกสุขอนามัยแลว วัสดุเหลาน้ีจําเปนจะตองมีการใชหมุนเวียนตลอดเวลาขณะ
ผลิต และขณะบริการอาหาร จึงตองหม่ันทําความสะอาดเพื่อนํากลับมาใชใหมไดทันเวลา  

   หนาท่ีของสจวดในหนาท่ีรอง คือดูแลความสะอาดของตัวอาคาร 
สถานท่ี รวมถึงมีหนาท่ีในการบํารุงรักษาอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ท่ีใชในครัวและใน
หองบริการอาหารดวย ในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดกลางขึ้นไป มักจะใชสจวตในการ
จัดทําบัญชีควบคุมรายการอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใชตาง ๆ ในครัว และในหองบริการ
อาหารดวยเชนกัน 
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           6.  หนวยการขายสินคา 
 

                        
  
                  ประกอบไปดวย พนักงานในแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมใน

หองบริการอาหาร (DINING ROOM) โดยมีหนาท่ี ดังตอไปน้ี 
 1.  ทําการขาย ใหไดตามเปาหมายการขายขององคกร  

2.  ทําการบริการ ใหเกิดความประทับใจใหแกลูกคา และเกิดความรูสึกท่ี
ดีตอองคกร 

3.  ทําการควบคุมจํานวนของสินคาท่ีเหลือจากการขาย โดยจํานวนของ 
สินคาท่ีถูกขายไปจะตองสอดคลองกับยอดเงินรายไดท่ีขายไดในแตละรอบการขาย 

 ท้ังน้ีองคกรจะเปนผูกําหนดรายละเอียดตาง ๆ แกหนวยขายสินคา ท้ัง
เร่ืองลักษณะและรูปแบบการบริการ เปาหมายการขาย ฯลฯ  

 
3.3  ข้ันตอนที่ 3 :  การจัดการเพื่อการควบคุมการดําเนินงาน 
 ถือเปนข้ันตอนสุดทายและข้ันตอนสําคัญท่ีสุดข้ันตอนหน่ึงของการ 

บริหารธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร โดยมีวัตถุประสงคท่ีสําคัญ 6 ประการ ดังน้ี 
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1. เพื่อการวิเคราะหรายไดและรายจาย 
 จากผลการดําเนินการในแตละวันของธุรกิจ สามารถวิเคราะห 

รายไดและรายจายท่ีเกิดข้ึน โดยรายไดหลักในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารจะมาจาก รายรับ
จากการจําหนายอาหารและเคร่ืองด่ืม สวนรายจายจะมาจาก ตนทุนของวัตถุดิบท่ีใชไป 
คาแรงของพนักงาน และคาใชจายในการดําเนินการอื่น ๆ เชน คาเชาสถานที่ คานํ้า คา
ไฟ คาประกันตาง ๆ เปนตน จากรายไดและรายจายเหลาน้ี สามารถนํามาจัดทําเปนงบ
ดุลและงบกําไรขาดทุน เพ่ือนําวิเคราะหถึงท่ีมาท่ีไป หาเหตุผลและความนาจะเปน และ
จัดทําแผนการดําเนินการในอนาคตที่ดีข้ึนตอไป 
 

2. เพื่อการพัฒนาและการรักษามาตรฐานของการบริการ 
 การพัฒนาและจัดต้ังระบบการบริการที่ไดมาตรฐานเปนส่ิงจําเปน 

อยางยิ่งสําหรับธุรกิจอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งธุรกิจท่ีมีมากกวา 1 ราน มีสาขา หรือมี
เครือขายท่ัวประเทศหรือท่ัวโลก เชน ธุรกิจแฟรนไชส ซ่ึงจะตองมีการใหบริการท่ีเปน
มาตรฐานในรูปแบบเดียวกัน โดยท่ัวไปธุรกิจเชนน้ี จะมีการกําหนดมาตรฐานการบริการ
โดยจัดทําเปนคูมือสําหรับพนักงาน เพ่ือใชเปนหลักปฏิบัติขณะปฏิบัติหนาท่ี 

 
3. เพื่อการต้ังราคาอาหารและเครื่องดื่ม 
 ความสําคัญอีกประการหน่ึงของการควบคุมการดําเนินงานใน

ธุรกิจอาหารก็คือการกําหนดราคาอาหารและเครื่องด่ืมใหครอบคลุมราคาตนทุนของ
วัตถุดิบ คาแรงพนักงาน รวมท้ังคาใชจายในการดําเนินงานตาง ๆ ซ่ึงราคาอาหารและ
เคร่ืองด่ืมท่ีกําหนดเปนราคาขายน้ีจะตองคํานึงถึงความเหมาะสมดานการตลาดดวย เชน 
คาเฉลี่ยของรายจายของลูกคา ราคาท่ีคูแขงขันต้ังไว หรือราคาตลาดท่ีผูบริโภคยอมรับ 
เปนตน 

 
4. เพื่อการปองกันการสูญเสีย 
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 ผูประกอบธุรกิจอาหารจําเปนจะตองรูจักการลดการสูญเสียจาก 
สาเหตุอันไมสมควรตาง ๆ เชน การเตรียมการที่ไมดี การผลิตที่มากเกินไป การใช
วัตถุดิบท่ีไมไดคุณภาพ การสูญหายหรือการสูญเสียเคร่ืองมือเคร่ืองใชจากการใชของ
พนักงาน เปนตน ความสูญเสียเหลาน้ีจําเปนตองมีการจัดการควบคุมการทํางานของ
พนักงานใหเปนระบบอยางมีประสิทธิภาพ 

 
5. เพื่อปองกันความผิดพลาด 
 ระบบควบคุมท่ีดีจะชวยใหปองกันขอผิดพลาดที่อาจจะเกิดข้ึน

โดยลูกคาและพนักงาน ความผิดพลาดท่ีเกิดจากลูกคาไดแก ลูกคาเดินออกจากรานโดย
ไมไดจายเงิน ลูกคารองเรียนในเรื่องตาง ๆ ของอาหาร สําหรับพนักงานผูปฏิบัติหนาท่ี 
อาจจะคิดเงินไมถูกตองกับประเภทของอาหาร หรือการทุจริตโดยการขโมย หรือ
แมกระท่ังการเก็บเงินแลวไมออกใบเสร็จใหลูกคา เปนตน 

 
6. การจัดการขอมูล 
 ระบบการควบคุมงานท่ีดีน้ันจะตองมีการใหขอมูลท่ีตองปรับปรุง

อยูเสมอ เพ่ือประโยชนในการวางแผนการจัดการ ขอมูลตาง ๆ ควรจะมีอยางเพียงพอ
เพ่ือทําใหสามารถวิเคราะหไดอยางสมบูรณ ปจจุบันธุรกิจอาหารจะใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ หรือท่ีเรียกกันวา ไอที (INFORMATION TECHNOLOGY) ซ่ึงเปนระบบที่
ใชการส่ือสารและระบบคอมพิวเตอรเขามาชวยในการปฏิบัติงาน โดยท่ีพนักงานเพียง
ปอนขอมูล คอมพิวเตอรก็จะทําหนาท่ีประมวลผลและสรุปเปนรายงานการดําเนินงาน
ประจําวัน เพื่อใหผูบริหารไดทราบและใชในการตัดสินใจดําเนินการทางดานการ
บริหารงานไดอยางรวดเร็ว 

 
การจัดการเพื่อการควบคุมการดําเนินงานนั้น จะประกอบดวยขั้นตอนที่  

สําคัญ 2 ข้ันตอน คือ 
 

1. การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 
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  โลกหลังศตวรรษใหมท่ีผานมา (หลังป ค.ศ. 2000) โดยเฉพาะใน 
ประเทศไทย หลักการท่ีเรียกกันวา “การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องด่ืม” ถือไดวา
เปนศิลปะ หรือหลักการท่ีสําคัญในการบริหารธุรกิจอาหารและเคร่ืองดื่มเปนอยางมาก 
จนมีการกลาวกันท่ัวไปวา ปจจุบันธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมจะอยูรอดไดหรือไมน้ัน 
ความสําคัญไมไดอยูท่ีหลักวิชา SWAT หรือหลักวิชา 6 W. (WHO WHAT HOW 
WHEN WHERE WHY) เพียงแคน้ันแลว การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีดี
หรือไมดี มีผลเปนอยางมากตอความเปนไปของธุรกิจเลยทีเดียว ณ ปจจุบันน้ีจึงมีหลาย
ธุรกิจท่ีตองจางบุคคลหรือแผนก ใหทํางานเฉพาะเร่ืองการควบคุมตนทุนฯน้ี เพียงหนาท่ี
เดียวในการทํางานแตละวัน 

  อีกส่ิงหน่ึงท่ีเห็นไดชัด คือสถานศึกษาในประเทศไทยที่เปดการ 
เรียนการสอนในเรื่องการบริหารงานธุรกิจโรงแรมหรือภัตตาคาร ในอดีตท่ีผานมา
วิชาการเร่ืองหลักการควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องด่ืมน้ัน สถานศึกษาสวนใหญได
บรรจุใหเปนเพียง 1 เร่ือง หรือ 1 บท ในวิชาการเรียนเรื่องการบริหารงานอาหารและ
เคร่ืองด่ืม (FOOD & BEVERAGE MANAGEMENT) เทาน้ัน แตปจจุบันน้ี หลาย
สถานศึกษาไดทําการปรับเปลี่ยนใหหลักวิชาเรื่องน้ี เปน 1 วิชาหลัก โดยไมใชแค 1 บท
ในวิชาอื่น ๆ อีกตอไป 

  ผูประกอบการธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีประสบความสําเร็จใน
ยุคปจจุบันไดกลาวกันโดยท่ัวไปวา ตอนน้ีถึงแมลูกคาจะลดลงตามเศรษฐกิจท่ีผันผวน 
เปลี่ยนแปลง และแยลงตลอดเวลา แตผลประกอบการของธุรกิจสามารถทําใหไมลดลง 
หรือแมกระท่ังเพิ่มข้ึนได จาก “การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีดี” 

 
1.1 เหตุผลที่ธุรกิจอาหารตองการการควบคุมที่ดี 

1. ธุรกิจอาหารเปนการขายอาหาร ซ่ึงโดยทั่วไปแลว อาหารจะมีอายุใน 
การเก็บรักษาส้ัน ท้ังอาหารดิบ และอาหารสุก  สามารถเนาเสียและเสื่อมคุณภาพไดงาย  

2. ธุรกิจอาหารท่ัวไปจะตองขายอาหารหลายชนิด จึงตองทําการซ้ือเพ่ือ 
ใชวัตถุดิบหลากหลายแบบ และไมสามารถผลิตลวงหนาไวไดเปนเวลานาน 

3.ธุรกิจอาหารตองใชเวลาในการผลิตและการบริการมาก และมีจํานวนผู 
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มาใชบริการวันตอวันท่ีผันแปรสูง โดยมีรายไดท่ีเกิดข้ึนจากการบริการลูกคาแตละราย
นอยเมื่อเทียบกับธุรกิจการผลิตประเภทอื่น ๆ  

 4.ธุรกิจอาหารมีโอกาสสูญหายในทรัพยสินไดงาย เน่ืองจากพนักงาน 
จํานวนมากมีโอกาสใกลชิดหรือสัมผัสกับทรัพยสินท่ีมีหลากหลายชนิดขององคกร และ
เปนทรัพยสินท่ีสามารถหยิบฉวยไดงาย 
 

1.2  ประเภทของตนทุนในธุรกิจอาหาร   
 การควบคุมตนทุนที่เกิดข้ึนในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร จะตองควบคุมท่ี 

ตนทุนหลัก 3 ชนิด คือ  ตนทุนวัตถุดิบ  ตนทุนดําเนินงาน  และตนทุนอื่น ๆ  ดังนี้ 
 
  1)   ตนทุนวัตถุดิบ   เปนตนทุนการขายโดยตรง คือขายอาหาร/ 

เคร่ืองด่ืมไดกี่จาน/กี่แกว/กี่ขวด ตนทุนวัตถุดิบก็คือตนทุนจริง ๆ ตอจาน/ตอแกว/ตอขวด
น้ัน ๆ  เชน ขายขาวผัดปู 1 จาน ราคา 50 บาท  จะมีตนทุนดังน้ี  
                                  -  ขาว 5 บาท 

                            -  ปู 10 บาท 
                                           -  นํ้ามัน 1 บาท 
                                  -  เคร่ืองปรุงอื่น ๆ  2 บาท 
รวมแลว ขาวผัดปูจานนี้จะมีตนทุนวัตถุดิบเทากับ 18 บาท เปนตน 
 

2) ตนทุนดําเนินงาน   คือตนทุนที่ใชเกี่ยวกับการดําเนินงาน 
เพ่ือการขาย  เชน ตัวอยางการขายขาวผัดปูขางตน ตนทุนดําเนินงานที่เกี่ยวกับการขาย
ขาวผัดปูของรานอาหารน้ันก็จะมีเชน เงินเดือนพนักงาน เงินเดือนผูบริหาร คาเชา
สถานที่ คาไฟฟา-นํ้าประปา คาวัสดุ-อุปกรณ คาตัดเคร่ืองแบบพนักงาน คาโฆษณา เปน
ตน 

 
3) ตนทุนอื่น ๆ  หมายถึงตนทุนอื่น ๆ ท่ีไมเกี่ยวของโดยตรงกับ 
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การขาย เชน คาดอกเบ้ียเงินกูยืม (ในกรณีมีการกูยืมเงินเพ่ือนํามาลงทุน) คาเส่ือมราคา 
คาภาษีเงินไดคาประกันภัย หรืออาจเปนตนทุนในกรณีพิเศษตาง ๆ เชน กรณีเกิดสินามิ
เม่ือป พ.ศ. 2547 ท่ีผานมา ทําใหรานอาหารในหลาย ๆ จังหวัดถูกนํ้าพัดจนบางสวนของ
รานพัง เชนน้ีถือเปนตนทุนอื่น ๆ ได เน่ืองจากความเสียหายน้ันเปนความเสียหายกรณี
พิเศษท่ีไมไดเกิดข้ึนบอย เปนตน 
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  ดังตัวอยางงบกําไรขาดทุนของรานอาหารแหงหน่ึง  ดังนี้ 
 

รานอาหาร ก. 
               งบกําไรขาดทุน 
    สําหรับเดือน สิ้นสุดวันที่ 30 กันยายน 2548 
 
รายรับ 
 หองอาหาร 
  อาหาร  400,000 
  เคร่ืองด่ืม 100,000  500,000 
 หองจัดเลี้ยง 
  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 
  เหลา  100,000 

ตนทุนเคร่ืองด่ืม  
  อื่น ๆ    15,000  350,000 
  แกส    20,000 
  ขาวสาร   20,000 
  อาหารทะเล 165,000 
  อาหารสด 130,000 

ตนทุนอาหาร      
ตนทุนวัตถุดิบ 



ตนทุนดําเนินงาน 
 เงินเดือน    50,000 
 คาเชา     20,000 
 คาไฟฟา    10,000 
 คานํ้าประปา      5,000 
 คาซอมแซม      5,000 
 คาโทรศัพท      2,000 
 คาวัสดุเคร่ืองใช     3,000   

อื่น ๆ       5,000  100,000  
ตนทุนอื่น ๆ 
 คาดอกเบี้ยกูยืม     5,000 
 คาเส่ือมราคา      4,000 
 คาประกันภัย      5,000  
 คาภาษีเงินได      6,000    20,000     

รวมตนทุน                        670,000                     
กําไรสุทธิ          330,000 
  
1.3  กระบวนการควบคุมตนทุนในธุรกิจอาหาร   
 การควบคุมตนทุนในธุรกิจอาหารมีกระบวนการ ดังน้ี 
 1)  กําหนดเปาหมายและการวางแผน 
 การควบคุมตนทุนธุรกิจอาหารจะตองเร่ิมตนจากการกําหนดเปาหมาย

และการวางแผนเชน จากเปาหมาย ผลกําไรที่ตองการ ตนทุนวัตถุดิบท่ีควรจะเปน 
จํานวนผูเขามาใชบริการตอวันหรือตอรอบการขาย หรือยอดขายตอคนที่ควรจะขายได 
เปนตน หลังจากน้ันก็ทําการวางแผนเพื่อใหไดตามเปาหมายน้ัน ๆ เชน หากตองการผล
กําไรที่ตองการ ตนทุนประเภทตาง ๆ ควรจะเปนเทาไร และเพื่อใหตนทุนไดเทาน้ัน
จะตองทําการซ้ือจากท่ีไหน หรือ หากตองการยอดขายตอคนเทาไร จะตองขายอะไรบาง 
เปนตน 
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 2)  กําหนดมาตรฐานและวิธีการปฏิบัติงาน 
 เม่ือกําหนดเปาหมายและทําการวางแผนแลว หลังจากน้ันจะตองกําหนด 

วิธีการปฏิบัติงานของพนักงาน เพ่ือท่ีจะใหบรรลุตามเปาหมายท่ีไดวางไวน้ัน เชน หาก
กําหนดเปาหมายวา ตนทุนประเภทตาง ๆ ควรจะเปนเทาไร และทําการซ้ือในที่ท่ีถูกตอง
แลว หลังจากน้ันพนักงานควรจะมีการเก็บรักษาหรือการผลิตท่ีถูกตองตามสูตรหรือใช
อุปกรณในการผลิตอยางถูกตองอยางไร เพ่ือใหไดใชวัตถุดิบน้ัน ๆ อยางคุมคาท่ีสุด  
หรือการกําหนดใหพนักงานขายอะไรบางเพ่ือท่ีจะใหไดยอดขายตอคนตามที่ตองการน้ัน 
จะตองกําหนดวิธีการขายใหแกพนักงานดวย เชนจะตองพูดอยางไรบาง จะมีการโตตอบ
กับลูกคาไดอยางไรบาง  หรือกําหนดวาลักษณะเวลาไหนที่เหมาะสมท่ีสุดท่ีควรจะเสนอ
ขายอาหารและเคร่ืองด่ืมเพิ่มเติม  เปนตน 

 
 3)  ควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 การควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืมจุดใหญ สามารถทําไดจากการ 

ควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงาน ตามขั้นตอนการดําเนินการ (ข้ันตอนที่ 2) ท่ีไดกลาว
มาแลวในเบื้องตน   ท้ัง 6 หนวย ซ่ึงทําไดโดยการสังเกตการทํางานของพนักงานอยาง
เครงครัด   นอกเหนือจากน้ัน ในธุรกิจอาหารสามารถนํา “ตัวเลข” ตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึน ท้ัง
จากงบกําไรขาดทุน หรืองบดุล มาใชเพ่ือการควบคุมหรือการจัดการการดําเนินงานของ
ธุรกิจหรือเพ่ือวางแผนกําไรใหประสบความสําเร็จได  ในธุรกิจอาหารโดยเฉพาะธุรกิจท่ีมี
ขนาดต้ังแตกลางถึงใหญจะจัดต้ังแผนกควบคุมตนทุนอาหารและเคร่ืองด่ืม (FOOD & 
BEVERAGE COST CONTROLL) ข้ึน โดยมีหนาท่ีในการทํางานรวมกันกับฝายการเงิน
และการบัญชี ในการตรวจสอบหาขอบกพรองหรือขอผิดพลาดตาง ๆ จากเอกสาร 
หลักฐาน รวมถึงการบันทึกทุกอยาง จากหนวยการดําเนินการท้ัง 6 หนวย และจาก
เอกสารตาง ๆ ของฝายการเงินและการบัญชี เชน งบกําไรขาดทุน งบดุล รายงานสินคา
คงเหลือ (STOCK  REPORT) เปนตน 

  
1.4)  การใชขอมูลเพื่อประโยชนในการควบคุม  
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 ขอมูลตาง ๆ ท่ีไดกลาวมาน้ัน สามารถนํามาใชประโยชนในการควบคุม
ได ดังน้ี 
 

 1)  การหาจุดคุมทุน 
  เปาหมายของธุรกิจอาหารและทุกธุรกิจคือคําวา “กําไร” ดังน้ัน 

ผูบริหารของธุรกิจจึงจะตองวางแผนเพื่อดําเนินงานใหองคกรมีผลกําไร เทคนิคอยางหน่ึง
ท่ีชวยผูบริหารในการวางแผนเพื่อหากําไร คือ การหาจุดคุมทุน 

  จุดคุมทุน (BREAK-EVEN POINT) คือ จุดปริมาณขายท่ีทําให 
องคกรมีรายไดเทากับตนทุนรวมพอดี หรือกลาวอยางงาย ๆ คือ จุดท่ีทําใหองคกรไมมี
กําไรและไมขาดทุนน่ันเอง ซ่ึงท่ัวไปแลว ผูบริหารของธุรกิจจําเปนจะตองมีการวิเคราะห
หาจุดคุมทุนกอนท่ีจะเริ่มเปดดําเนินกิจการ เพ่ือเปนการวางแผนการดําเนินกิจการโดย
ต้ังเปายอดขายข้ันตํ่าท่ีจะตองทําใหได เพ่ือท่ีจะเปนการรับประกันการไมขาดทุนของ
องคกรไวลวงหนา 

  การวิเคราะหหาจุดคุมทุนน้ัน จะตองทราบขอมูล 3 ชนิด คือ 
ราคาขาย ตนทุนผันแปร (ตนทุนที่เปลี่ยนแปลงไปตามสัดสวนจํานวนการผลิต เชน ขาว
ผัดปู ตนทุนผันแปรคือ ขาว ปู นํ้ามัน) และตนทุนคงที่ (ตนทุนท่ีไมเปลี่ยนแปลงไปตาม
สัดสวนจํานวนการผลิต เชน เงินเดือน คาเส่ือมราคา) โดยในธุรกิจอาหารมีวิธีในการ
วิเคราะหจุดคุมทุนไดเปนสูตร  ดังนี้  

  
 
 รายได-ตนทุน    =   0 หรือ 
 รายได-ตนทุนผันแปร-ตนทุนคงที่ =   0  

 
 ถาให    S  =   รายได หรือ ราคาขายตอหนวย 
            V  =   ตนทุนผันแปรตอหนวย 
            F  =   ตนทุนคงที่ 
            X  =   จํานวนหนวย 
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 ดังน้ี จํานวน ณ จุดคุมทุน คือ 
            SX-VX-F  =    0 
            SX-VX  =    F 
            X (S-V)  =    F 
            X   =    F 
             S-V 
  
 
ซึ่งก็คือ จํานวน ณ จุดคุมทุน  =                                       ตนทุนคงที่ 
           ราคาขายตอหนวย – ตนทุนผันแปรตอหนวย 

 
 
 (ในทฤษฎีทางการบัญชี ราคาขายตอหนวย – ตนทุนผันแปรตอหนวย จะ
เทากับ กําไรสวนเกินตอหนวย ซ่ึงก็คือ สวนที่คงเหลือจากรายไดหลังจากหักตนทุน
ผันแปรออกไปแลว) 
 
 
ดังน้ี  จํานวน ณ จุดคุมทุน  =              ตนทุนคงที่ 
                     กําไรสวนเกินตอหนวย 
 
ตัวอยางที่ 1 รานอาหาร ก. มีขอมูลราคาและตนทุน ในเดือน กุมภาพันธ 2550   

ดังน้ี 
 * ราคาอาหารจานละ  80 บาท 
 * ตนทุนผันแปรจานละ  20 บาท 
 * ตนทุนคงที่   300,000 บาท 
  
 ดังน้ี จํานวนขาย ณ จุดคุมทุน  = 300,000 
       80 - 20  
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     = 5,000  จาน 
 หรือ ยอดขาย ณ จุดคุมทุน = 5,000 X 80 
     = 400,000  บาท 
 
 อน่ึง  ในความเปนจริงน้ัน ธุรกิจรานอาหารจะมีอาหาร/เคร่ืองด่ืมขาย 

มากกวา 1 รายการ หรือ มากกวา 1 ประเภท เชน อาหารไทย อาหารจีน อาหารญี่ปุน 
หรือแบงเปนสวนตาง ๆ เชน สวนรานอาหาร สวนจัดเลี้ยง  ดังน้ัน การคํานวณตามสูตร
หาจุดคุมทุนขางตน จะไมสามารถใชกับธุรกิจอาหารได เน่ืองจากมีอาหาร/เคร่ืองด่ืมขาย
หลายรายการหรือหลายประเภท   จึงจะตองใชสูตรใหม  ดังน้ี 

 
 
   
  จุดคุมทุน =          ตนทุนคงที่ 
               อัตรากําไรสวนเกินเฉลี่ย 
 
 
 
 
        อัตรากําไรสวนเกินเฉล่ีย   =   (อัตรารายไดประเภท 1. X  อัตรากําไรสวนเกินประเภท 1.) 
                         บวก 

อัตรารายไดประเภท 2. X  อัตรากําไรสวนเกินประเภท 2.)                        (

 
 
 (ในทฤษฎีทางการบัญชี คําวา “อัตรา” หมายถึง % <เปอรเซ็นต> ) 
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ตัวอยางที่ 2  รานอาหาร ข. ใหบริการทั้งสวนหองอาหาร และสวนหองจัดเลี้ยง 
โดยมีขอมูลในเดือนกุมภาพันธ 2549  ดังน้ี 

 * สวนหองอาหาร ราคาอาหารจานละ 80 บาท ตนทุนผันแปรจานละ      
20 บาท 

 * สวนหองจัดเลี้ยง ราคาอาหารจานละ 100 บาท ตนทุนผันแปรจานละ    
40 บาท 

 * ตนทุนคงที่ 500,000 บาท 
 * รายไดรวม 700,000 บาท แบงเปน รายไดจากหองอาหาร 500,000 

บาท และรายไดจากหองจัดเลี้ยง 200,000 บาท 
  
 ดังน้ี  จะตองหาอัตรากําไรสวนเกิน 
 - สวนหองอาหาร =  500,000  X  80-20     
                700,000 80 
    = .71 X .75 
    = .53 
 - สวนหองจัดเลี้ยง = 200,000  X  100-40 
     700,000        100 
    = .29 X .60 
    = .17 
 
 อัตรากําไรสวนเกินเฉลี่ย จะเทากับ   .53 + .17   =   .70  หรือ 70% 
          ดังน้ัน   จุดคุมทุน คือ   500,000      =   714,286  บาท   
          .70 

2) การหาจุดกําไร 
 การหาจํานวนขาย ณ จุดท่ีมีกําไรตามท่ีองคกรตองการ มีสูตร

ดังน้ี 
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              จํานวนขาย ณ จุดที่มีกําไร           =          ตนทุนคงที่ + กําไรที่ตองการ 
                                                       ราคาขายตอหนวย – ตนทุนผันแปรตอหนวย
     

   หรือ         =         ตนทุนคงที่ + กําไรที่ตองการ 
                  อัตรากําไรสวนเกินเฉลี่ย 

 
 

ตัวอยางที่  3 จากโจทยตัวอยาง 2. หากรานอาหาร ข. มีเปาหมายของกําไรที่ 
ตองการในเดือนกุมภาพันธ 2550 จํานวน 300,000 บาท 

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

 
 3)  การกําหนดราคาขาย 
  ในการประกอบการ เม่ือสามารถหาจุดคุมทุนและหาจํานวนขาย 

ณ จุดท่ีมีกําไรไดแลว การดําเนินการขั้นตอไปคือการต้ังราคาสินคาเพื่อเตรียมการขาย 
โดยในธุรกิจอาหารมีวิธีการกําหนดราคาขายท่ีไดรับความนิยม 2 วิธี  คือ 

  
วิธีที่ 1  วิธีกําหนดราคาขายจากตนทุนวัตถุดิบ  

 เปนวิธีกําหนดราคาขายท่ีคํานวณจากตนทุนวัตถุดิบ โดยมีสูตรดังน้ี 
 
 ราคาขาย = ตนทุนวัตถุดิบ X 100 
                   คารอยละของตนทุนวัตถุดิบ 
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 (ตามทฤษฏีการบริหารธุรกิจอาหาร คารอยละของตนทุนวัตถุดิบจะอยู 
ระหวางรอยละ 30-40 ท้ังน้ีข้ึนอยูกับรูปแบบของรานอาหาร ภาวะตลาดของราคา 
ตนทุนวัตถุดิบ  อัตราคาจางแรงงาน) 

 (ตามทฤษฏีการบริหารธุรกิจอาหาร ตนทุนวัตถุดิบและตนทุนแรงงาน  
รวมกันไมควรเกินรอยละ 70-75) 

 
ตัวอยางที่  4  รานอาหาร ค. มีตนทุนวัตถุดิบในการผลิตขาวผัดปู 1 จาน ดังน้ี 
 - ขาวสาร      5 บาท 
 -  ปู     10 บาท 
 -  นํ้ามัน  0.50 บาท 
 -  ผักตาง ๆ   1.50 บาท 
 -  เคร่ืองปรุงอื่น ๆ      3 บาท 
  หากรานอาหารกําหนดอัตรารอยละของตนทุนอาหารอยูท่ี 40% 
 
 ดังน้ี  ราคาขายของขาวผัดปูจานนี้  เทากับ 
  = (5 + 10 + 0.50 + 1.50 + 3) X 100 
            40 
  = 20 X 100 
                40 
  = 50  บาท 
 

วิธีที่ 2  วิธีกําหนดราคาขายจากตนทุนที่แทจริง  
 วิธีน้ีเปนวิธีการคํานวณราคาขายอาหารใหถูกตองตามหลักการตนทุนที่ 

แทจริง  โดยในธุรกิจอาหารที่จะมีการต้ังราคาขายที่ถูกตองไดน้ัน จะตองทราบขอมูลท่ี
ครบถวนหลายประเภท คือ สวนประกอบของการผลิตอาหารชนิดท่ีตองการ จํานวน 
ราคาซ้ือ ตนทุนดําเนินงาน กําไรที่เจาของธุรกิจตองการ ภาษีตาง ๆ ท่ีจะตองจาย เปน
ตน 
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ตัวอยางที่  5  รานอาหาร  ง.  ในการผลิตขาวผัดปู 1 จาน จะมีตนทุนวัตถุดิบใน

การประกอบอาหาร ดังน้ี 
 -  ขาวสาร     5 บาท 
 -  ปู     10 บาท 
 -  นํ้ามัน  0.50 บาท 
 -  ผักตาง ๆ  1.50 บาท 
 -  เคร่ืองปรุงอื่น ๆ    3 บาท 
  และจะมีคาใชจายในการดําเนินงานและคาใชจายอื่น ๆ เม่ือนํามา 

ถัวเฉล่ียแลว พบวามีคาใชจายชนิดน้ีตอการผลิตขาวผัดปู 1 จาน ดังน้ี 
 -  เงินเดือน  5 บาท 
 -  คาไฟฟา-นํ้าประปา 1.50 บาท 
 -  คาเชาสถานที่  1.50 บาท 
 -  คาใชจายอื่น ๆ  2 บาท 
  หากจากการดําเนินกิจการรานอาหารจะตองจายภาษีดังตอไปน้ี 
 -  ภาษีจากการประกอบธุรกิจรานอาหาร  15% 
 -  ภาษีปาย (เฉลี่ยตอการผลิตอาหาร 1 จาน)  1% 
  และเจาของธุรกิจมีความตองการที่จะไดกําไรจากการดําเนิน 

กิจการ 25% 
 
 ดังน้ี  ควรจะต้ังราคาขาวผัดปูเพ่ือขายในเมนู  เทากับ 
  =     ตนทุนวัตถุดิบ + ตนทุนดําเนินงานและตนทุนอื่น ๆ เฉลี่ย    

ตอจาน  
  =     (5 + 10 + 0.50 + 1.50 + 3) + (5 + 1.50 + 1.50 + 2) 
  =      20 + 10  
  =      30 
 เจาของตองการกําไร 25%  เทากับ 
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  =      30 X 25% 
  =      7.50 
 ดังน้ัน ราคาตนทุน บวก กําไรที่ตองการ เทากับ 
  =      30 + 7.50 
  =      37.50 
 ภาษีท่ีธุรกิจจะตองจาย เทากับ 
  =      (37.50 X 15%) + (37.50 X 1%) 
  =      5.63 + 0.38 
  =      6.01 
 ดังน้ัน  ราคาที่ควรจะกําหนดขายในเมนูจะเทากับ 
  =      37.50 + 6.01 
  =      43.51  บาท 
   

4) การจัดการสินคาคงเหลือ 
  สินคาคงเหลือในธุรกิจอาหาร หมายถึงอาหารสด อาหารแหง 

และเคร่ืองปรุงตาง ๆ ท่ียังไมไดใชหรือยังไมไดขายไป โดยหลักการของธุรกิจอาหาร
จะตองมีการเตรียมสินคา ตาง ๆ เหลาน้ีไวในสตอกใหเพียงพอตอการขายท่ีกําลังจะ
มาถึง แตจะตองไมมีในจํานวนที่มากจนเกินไป จนเกิดปญหาเงินลงทุนจมไปกับการซ้ือ
สินคาเตรียมไวในสตอกหมด หรือมีในจํานวนที่นอยจนเกินไป จนเกิดปญหาไมมีสินคาจะ
ขายเม่ือลูกคาส่ัง  โดยในธุรกิจอาหารมีวิธีการจัดการสินคาคงเหลือเพ่ือหาจํานวนสินคาท่ี
เหมาะสม  ดังนี้ 

 
 4.1.  การกําหนดอัตราหมุนเวียนสินคาคงเหลือ 

  อัตราหมุนเวียนสินคาโดยท่ัวไปของธุรกิจอาหารจะอยูระหวาง 2-
4  คร้ัง ท้ังน้ีเพ่ือใหสินคาไมขาดสตอก (คาอัตราฯ จะมากกวา 4) หรือไมมีสินคาคงเหลือ
ใน สตอกมากจนเกิน ไป (คาอัตราฯ จะนอยกวา 2)    
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  โดยมีสูตรในการหาอัตราหมุนเวียนสินคาคงเหลือ  ดังนี้ 
 
 
            อัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือ      =        ตนทุนอาหารท่ีขายไประหวางเดือน  
                    สินคาคงเหลือเฉล่ียตอเดือน 

 
  
              ตนทุนอาหารท่ีขายไประหวางเดือน    =    สินคาคงเหลือตนเดือน + ยอดซ้ือระหวางเดือน 
                 - สินคาคงเหลือปลายเดือน 

 
 
              สินคาคงเหลือเฉล่ียตอเดือน    =      สินคาคงเหลือตนเดือน + สินคาคงเหลือปลายเดือน 
                  2 

 
 
ตัวอยาง 6  รานอาหาร จ. มีขอมูลเกี่ยวกับสินคาคงเหลือ ในเดือนมกราคม 2550  

ดังน้ี 
  สินคาคงเหลือตนเดือน   25,000 บาท 
  ซ้ือระหวางเดือน   40,000 บาท 
  สินคาคงเหลือปลายเดือน  10,000 บาท 
 ดังน้ัน  อัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือ เทากับ 
  = (25,000 + 40,000) – 10,000 

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

ตัวอยาง 7  ดังตัวอยาง  6  หากรานอาหาร จ. มีการซื้อสินคาระหวางเดือน  
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80,000  บาท 
  
 ดังน้ัน  อัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือ จะเทากับ 
  = (25,000 + 80,000) – 10,000 
        (25,000 + 10,000) ÷ 2 
  = 95,000 
   17,500 
  = 5.4 คร้ัง 
 
 เชนน้ี แสดงวารานอาหาร จ. มีอัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือสูง

เกินไป แปลวา สินคาของรานอาหาร จ. มีอัตราการขายในจํานวนที่ นอยกวาอัตราสินคา
คงเหลือท้ังตนเดือนและปลายเดือนมาก ดังน้ี สินคาอาจอยูในสตอกมากเกินไป จึงจําเปน
จะตองสังเกตการสั่งซ้ือสินคาของพนักงาน ซ่ึงอาจจะมีการสั่งซ้ือในจํานวนที่มากเกินกวา
จํานวนการขาย   

 
ตัวอยาง 8   ดังตัวอยาง 6  หากรานอาหาร จ. มีการซื้อสินคา ระหวางเดือน  

10,000 บาท 
  
 ดังน้ัน  อัตราหมุนเวียนสินคาคงเหลือ จะเทากับ 
  = (25,000+10,000) – 10,000 
        25,000 + 10,000 ÷  2 
  = 25,000 
   17,500 
  = 1.4 คร้ัง 
 เชนน้ี แสดงวารานอาหาร จ. มีอัตราการหมุนเวียนสินคาคงเหลือนอย 

เกินไป แปลวา สินคาของรานอาหาร จ. มีอัตราการขายในจํานวนท่ีมากกวาอัตราสินคา
คงเหลือท้ังตนเดือนและปลายเดือนมาก ดังน้ี สินคาอาจขาดสตอกไดงาย เน่ืองจากมี

80                                                                      HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                
 



 
4.2 การกําหนดปริมาณสั่งซ้ือสินคาที่ทําใหเกิดการประหยัด 
 ดังท่ีไดกลาวมาแลว วาธุรกิจอาหารจะตองมีสินคาในสตอกใน 

จํานวนที่เหมาะสม  ดังน้ีจึงมีหลักการในการคนหาจํานวนสินคาท่ีจะทําการซ้ือแตละคร้ัง 
เน่ืองจากการซื้อแตละคร้ังจะมีคาใชจายท่ีเกี่ยวของตาง ๆ ดวย  ดังนี้ 

- คาใชจายในการส่ังซ้ือ  เชน เอกสารใบสั่งซ้ือ เงินเดือนพนักงาน
จัดซ้ือ คาใชจายตาง ๆ ในการตรวจนับสินคาเม่ือมีการนําสง เปนตน 

- คาใชจายในการเก็บรักษาสินคา  เชน คาเชาพ้ืนท่ี (หองสตอกสินคา) 
คาไฟของตูเย็นท่ีใชเก็บสินคา เงินเดือนพนักงานดูแลสตอกสินคา  
เปนตน 

 
  โดยมีสูตรที่จะใชในการคํานวณปริมาณส่ังซ้ือแตละคร้ังเพ่ือให

เกิดการประหยัดที่สุด เทากับ 
 
 
   = 2 VU 

       C 
 
 
  V  คือคาใชจายในการส่ังซ้ือแตละคร้ัง 
  U  คือจํานวนสินคาท่ีจําเปนจะตองใชท้ังป 
  C  คือคาใชจายในการเก็บรักษาสินคาตอหนวย 
 

ตัวอยางที่  9    หากรานอาหาร ฉ. จะตองใช ขาวสารปละ 225 กระสอบ            
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โดยการส่ังซ้ือแตละคร้ัง จะมีคาใชจายในการส่ังซ้ือ 10 บาท และจะมีคาใชจายในการเก็บ
รักษา  กระสอบละ 5 บาท 

 
 ดังน้ี  ปริมาณการส่ังซ้ือแตละคร้ังท่ีทําใหเกิดการประหยัด  เทากับ 
 
   
   = 2 X 10 X 225 
              5  

    
   =  
    4,500 
       5 
 

   = 30 กระสอบ 
 

 เชนน้ี แสดงวารานอาหาร ฉ. จะตองส่ังซ้ือคร้ังละ 30 กระสอบเพื่อใหเกิด 
การประหยัดท่ีสุด หรือส่ังซ้ือปละ 7.5 คร้ัง (225 30) หรือส่ังซ้ือทุก ๆ 49 วัน   (365÷7.5) 
น่ันเอง 

 อยางไรก็ตาม การสั่งซ้ือแตละคร้ังจําเปนจะตองคํานึงถึงเง่ือนไขอื่น ๆ 
ของสินคาท่ีจะส่ังซ้ือดวย เชน อายุการใชงานของสินคา (SHELF LIFE)  เง่ือนไขการให
สินเช่ือ (CREDIT TERM) เปนตน 
 
 5)  การจัดการสินเชื่อ 

  5.1 สินเชื่อการซื้อ 
   ในการดําเนินการธุรกิจอาหาร การซื้อสินคาบางประเภท  

องคกรสามารถทําการซ้ือสินคาเปนเงินเช่ือไดหากไดรับความเช่ือถือจากผูขาย โดยเรียก
กันท่ัวไปวา “สินเช่ือการคา” การมีสินเช่ือการคาทําใหองคกรยังไมตองจัดหาเงินสดมา
จายทันทีท่ีรับสินคา ทําใหสามารถทําการหมุนเงินเพื่อไปใชจายเงินในทางที่จําเปนอื่น ๆ 
กอนได ซ่ึงในกรณีสินเช่ือการคาน้ี  ผูขายมักจะเสนอเง่ือนไขใหสวนลดเงินสดในกรณีท่ี
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ตัวอยางที่  10  รานอาหาร ช. มีการซื้ออาหารสดจากผูขายแหงหน่ึงเปนจํานวน 

เดือนละ 50,000 บาท โดยผูขายไดใหเง่ือนไขการชําระเงิน คือ 3/7, n/30  หมายความวา 
รานอาหาร ช. จะไดระยะเวลาชําระเงินภายใน 30 วัน แตหากชําระเงินใน 7 วัน จะไดรับ
สวนลด 3%  หากรานอาหาร ช. ชําระเงินภายใน 7 วันน้ัน จะตองกูเงินจากธนาคารใน
อัตราดอกเบี้ย 12% ตอป 

 
 ดังน้ี  หากรานอาหาร ช. ชําระเงินภายใน 7 วัน จะไดสวนลด  เทากับ 
  = 50,000 X 3% 
  = 1,500 บาท 
 หากรานอาหาร ช. ทําการกูเงินจากธนาคารในจํานวน 50,000 บาทนี้มา 

ชําระเงิน รานอาหาร ฉ. จะตองจายดอกเบี้ย เทากับ 
  = (50,000-1,500) X 12% X  23 
                  365 
  = 48,500 X 12% X  23  
         365 
  = 367 บาท 
 ดังน้ัน การท่ีรานอาหาร ฉ. ทําการชําระเงินภายใน 7 วัน เปนการกระทํา

ท่ีคุมคา เน่ืองจากรานอาหาร ฉ. ยังไดประโยชนเพ่ิมข้ึน เทากับ 
  = 1,500 – 367 
  = 1,133 บาท 
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  5.2 สินเชื่อการขาย  
   เทคนิคการขายอยางหน่ึงของธุรกิจอาหารคือการให

สินเช่ือ (CREDIT TERM)แกลูกคาท่ีนาเช่ือถือได เชน ลูกคาประจํา บริษัททัวรท่ีมีลูกคา
ตลอดเวลา บริษัทหางรานตาง ๆ  เพ่ือจูงใจใหมาใชบริการ หรือใหสงลูกคามาใชบริการ 
โดยใหจายเงินทีหลังไดตามวันและเวลาที่ตกลงกัน  ในธุรกิจอาหารจะมีวิธีการตัดสินใจ
ในเรื่องการใหสินเช่ือน้ี จากการเปรียบเทียบระหวางรายไดท่ีจะไดรับ กับคาใชจายตาง ๆ 
ท่ีจะมี เชน คาใชจายในการเรียกเก็บเงิน ดอกเบ้ียเงินกู หรือแมกระทั่งหน้ีสูญท่ีอาจจะ
เกิดข้ึนได เปนตน 
 

ตัวอยางที่  10  รานอาหาร ซ. กําลังพิจารณาใหสินเช่ือแกบริษัททัวรแหงหน่ึง ท่ี 
สัญญาวาจะสงลูกคามาใชบริการทุก 2 อาทิตยตลอดปท่ีเหลือน้ี โดยทางบริษัททัวรแจง
วา จะมียอดลูกคามาใชบริการทั้งส้ินเปนจํานวนเงินเดือนละ 100,000 บาท โดยขอ
ระยะเวลาการจายเงิน 30 วัน โดยปกติแลว ตนทุนอาหารของรานอาหาร ช. คือ 40% ณ 
ปจจุบันนี้อัตราดอกเบี้ยเงินกูคือ 12% ตอป ในการใหสินเช่ือน้ันจะมีคาใชจายในการเรียก
เก็บเงินและหน้ีสูญ 5% ของยอดขาย และหากมียอดลูกคามาใชบริการเพิ่มข้ึนดังท่ีบริษัท
ทัวรแจง รานอาหาร ช. จะตองมีคาใชจายเปนเงินเดือนในการเพิ่มพนักงานอีกเดือนละ 
30,000 บาท 
 
 ดังน้ี  รายไดท่ีจะไดเพ่ิมข้ึน เทากับ   
 =  ยอดขายที่เพ่ิมขึ้น  – (ตนทุนอาหารที่เพ่ิมขึ้น + เงินเดือนพนักงานที่เพ่ิมขึ้น  
      + ดอกเบี้ยจาย + คาใชจายในการเรียกเก็บเงินและ     
       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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     ถือเปน 24.6% ของยอดขาย (24,600 X 100)  
                  100,000 
 

 หากกําหนดวา รานอาหาร  ช. จะมีคาใชจายท่ัวไปอื่น ๆ อีก 10% ก็
แสดงวารานอาหาร ช. จะไดกําไรสุทธิท้ังส้ินหากรับลูกคาจากบริษัททัวรน้ี เทากับ 
 = 24,600 – (100,000 X 10%)  
 = 24,600 – 10,000 
 = 14,600 บาท 
 
 ถือเปน 14.6% ของยอดขาย   (14,600 X 100) 
          100,000 
 

 (ในทางทฤษฏี การพิจารณาลูกหน้ีท่ีนาเช่ือถือไดจะตองดูท่ี 5 C คือ  
CHARACTERISTIC-คุณสมบัติสวนตัวลูกหน้ี  CAPACITY-ความสามารถในการชําระ
หน้ี  CAPITAL-ฐานะการเงิน  COLLATERAL-หลักประกัน  CONDITION-สถานการณ
ท่ัวไปในสังคม) 
 

2.  การประเมินและการแกไข 
 เปนการนํารายงานเรื่องผลการดําเนินการของแผนกตางๆ ใน 

องคกร มาวิเคราะห เปรียบเทียบกับงบประมาณท่ีต้ังไวหรือท่ีเคยผานมาในแงของตัวเลข 
สวนในแงของการดําเนินงาน จากการพบปญหาในการดําเนินการ หรือจากรายงานของ
แผนกตาง ๆ โดยท่ัวไปพบปญหาที่เกิดบอยท่ีสุดในการดําเนินงานธุรกิจอาหาร/
ภัตตาคาร คือ 

1) การเนาเสียของสินคา  อาหารไมวาจะเปนอาหารดิบหรือ 
สุก เปนวัตถุดิบท่ีเนาเสียไดงายและมีอายุในการเก็บรักษาส้ัน ดังน้ันการแกไขปญหาน้ีจึง
ตองอาศัยการจัดซ้ือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี ตองซ้ือในปริมาณท่ีเหมาะสมกับปริมาณท่ี
ตองการใช และตองเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 
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2) การคาดการณไมไดของยอดขาย  ยอดขายท่ีไมคงท่ีเปน 

ปญหาสําคัญของธุรกิจอาหาร มักจะปรากฏอยูเสมอวา ยอดขายเปลี่ยนแปลงวันตอวัน 
และบางสถานที่อาจจะมีการเปลี่ยนแปลงไดช่ัวโมงตอช่ัวโมง ปญหาน้ีมีผลกระทบถึง
ปญหาทางดานการจัดซ้ือวัตถุดิบและการจัดเตรียมพนักงานบริการ 

  
3) การขาดแคลนพนักงาน  การขาดแคลนพนักงานใน

ชวงเวลา 
ท่ีมีการจําหนายไดสูงหรือชวงเทศกาล เปนอีกปญหาหน่ึงท่ีมักจะพบเปนประจําในธุรกิจ
อาหาร โดยเฉพาะภัตตาคารที่ไมไดดําเนินการโดยบริษัทขนาดใหญ หรือภัตตาคารท่ี
ต้ังอยูในตางจังหวัดหรือสถานที่ท่ีมีจํานวนคนทํางานจํากัด หรือแมกระทั่งปญหาเร่ืองการ
ขาดพนักงานท่ีมีความรู ความสามารถและทักษะในการปฏิบัติงาน การขาดแคลน
พนักงานระดับหัวหนา/ผูบริหาร  

 
4) การคาดการณไมไดของรายการอาหาร  ปญหาอีก                  

ประการหนึ่งของธุรกิจอาหารไดแก การเสนอรายการอาหารจํานวนมาก เพ่ือเปนการ
แขงขันกับคูแขงในเชิงการตลาด ซ่ึงในทางปฏิบัติแลวผูประกอบธุรกิจไมสามารถท่ีจะ
ลงทุนจัดซ้ือวัตถุดิบทุกชนิดในปริมาณมากไดเพื่อแกปญหาดานการจัดซ้ือวัตถุดิบท่ี
เหมาะสม ผูบริหารจึงจําเปนตองรูจักคาดคะเนจํานวนลูกคาท่ีจะมาใชบริการในแตละ
ชวงเวลา และรายการอาหารที่ลูกคาจะชอบส่ังมากท่ีสุดจากรายการอาหารที่นําเสนอใน
ราน การคาดการณส่ิงเหลาน้ีใหใกลเคียงกับความเปนจริงมากท่ีสุดจะชวยใหสามารถ
ควบคุมตนทุนอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 
5) การทุจริตของพนักงาน  ปญหาเร่ืองน้ีเปนส่ิงท่ีแทบจะแกไม 

จบของธุรกิจอาหารบางองคกร เน่ืองจากโดยทั่วไปแลว พนักงานในธุรกิจอาหารน้ีจะมี
โอกาสใกลชิดกับทรัพยสิน เงินทอง หรือแมกระทั่งตัวอาหารอยูตลอดเวลา การทุจริตท่ี
เกิดข้ึนจึงมักจะเกิดไดแทบทุกท่ี ไมวาจะเปนการลักขโมยทรัพยสินตาง ๆ เชน จาน ชาม 
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การสํารวจความอยูรอดของธุรกิจอาหาร 
 ในการบริหารงานของธุรกิจอาหารยุคปจจุบัน มีการจัดทําการสํารวจ 

ความอยูรอดของธุรกิจ ผานการสํารวจความนิยมในการสั่งอาหารของลูกคา (MENU 
ENGINEERING WORKSHEET) เพื่อเปนการแกไขปญหาจากการคาดการณไมไดของ
รายการอาหาร หรืออีกนัยหน่ึงถือเปนบทสรุปของการประกอบธุรกิจอาหาร ในการเช็ควา
เมนูตาง ๆ ท่ีรานอาหารทําการขายน้ัน มีลูกคาส่ังอาหารชนิดตาง ๆ อยางไร ชนิดไหนมี
การส่ังนอยมาก ชนิดไหนไดรับความนิยมสูงสุด หรือชนิดไหนมีการส่ังมากแตตนทุนสูง
เหลือเกิน เพ่ือท่ีองคกรจะไดวางแผนแกไขจากผลท่ีไดรับตาง ๆ น้ีเพ่ือความสําเร็จของ
องคกรตอไป         
 

 ดังตัวอยาง แบบฟอรม ตอไปน้ี  
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 จากแบบฟอรม MENU ENGINEERING WORKSHEET ขางตนน้ี จะ

เห็นไดวา มีวิธีวัดโดยหลัก 2 วิธี  คือ 
1. ความสามารถในการทํากําไร (PROFITABILITY) 
2. ความนิยม (POPULARITY) 

  
 โดยมีองคประกอบท่ีเกี่ยวของ  ดังนี้ 

1. SALES MIX (หมายเลข 3) 
 หมายถึงอัตราท่ีแสดงจํานวนการขายท่ีทําไดของรายการใด 

รายการหน่ึง (หมายเลข 3) เทียบกับ จํานวนการขายของทุกรายการ (หมายเลข 16) 
เปนการวัดความนิยมของรายการแตละรายการในเมนู 

2. CONTRIBUTION MARGIN (หมายเลข 6 และหมายเลข 9) 
 หมายถึงผลตางระหวางราคาขายและราคาตนทุน (หมายเลข 6)   

และ ผลตางระหวางรายไดและราคาตนทุน (หมายเลข 9) เปนการวัดความสามารถใน
การทํากําไรเบื้องตนของรายการแตละรายการในเมนู 

3. AVERAGE CONTRIBUTION MARGIN (หมายเลข 11) 
   เปนการหาคาเฉลี่ยของรายไดตอการขาย 1 รายการ โดยนําเอา 

ยอดรายไดท้ังหมด (หมายเลข 20) หารดวยจํานวนการขายของทุกรายการ (หมายเลข 
16)  

  4.    MENU CONTRIBUTION MARGIN  
   เปนการวัดความสามารถในการทํากําไรของรายการใดรายการ 

หน่ึง วามากนอยเพียงไร โดยเปรียบเทียบระหวาง CONTRIBUTION MARGIN 
(หมายเลข 6) และ AVERAGE CONTRIBUTION MARGIN (หมายเลข 11)  

   ซ่ึงหากมีผลเปนบวก แสดงวารายการนี้มีความสามารถในการทํา 
กําไร ซ่ึงหากเปนลบ ก็แสดงวารายการนี้ไมมีความสามารถในการทํากําไร 

  5.     POPULARITY DEGREE (หมายเลข 14) 
   เปนการหาอัตราความมากนอยของความนิยมในรายการที่เสนอ 
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ขาย โดยนําจํานวนรายการขายท้ังหมด เปรียบเทียบกับ ความคาดหมายที่นาจะขายได 
(EXPECTED POPULARITY) (ซ่ึงในทางทฤษฏีน้ัน ใหถือความนิยมเฉลี่ยเปน 70%)  

   เชน หากจํานวนรายการขายทั้งหมดคือ 12  ดังน้ัน  
POPULARITY DEGREE จะเทากับ   100 X 70% =       5.83 % 

                                  12 
 

6. MENU POPULARITY INDEX 
   เปนการวัดความนิยมของรายการไดรายการหน่ึงวามากนอย 

เพียงไร โดยเปรียบเทียบระหวาง SALES MIX (หมายเลข 3) กับ POPULARITY 
DEGREE (หมายเลข 14) ซ่ึงหากมีผลเปนบวกแสดงวารายการน้ันไดรับความนิยม 
(ลูกคาชอบส่ัง) หากมีผลเปนลบ แสดงวารายการน้ันไมไดรับความนิยม (ลูกคาไมชอบ
ส่ัง) 

 
  โดยการจัดทํา MENU ENGINEERING WORKSHEET น้ัน จะสามารถ 

วัดคาออกมาได  ดังน้ี 
   
  
          PROFITABILITY                POPULARITY 
  
 WINNER     HIGH              HIGH 
 LOSER     LOW              LOW 
 SLEEPER                  HIGH              LOW 
 RUNNER                   LOW                               HIGH 

 
 กลาวคือ 

1. รายการที่เรียกวาเปน WINNER  
 ถือเปนรายการที่ประสบความสําเร็จขององคกร น่ันคือ 

90                                                                      HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                
 



รายการน้ันไดกําไรสูง และยังไดรับความนิยมจากลูกคามาก หากองคกรมี WINNER 
มากเทาไรแสดงวาองคกรประสบความสําเร็จมากเทาน้ัน  

 
 2.    รายการที่เรียกวาเปน LOSER  
  เปนรายการที่ถือวา “ยอดแย” ขององคกร เน่ืองจากรายการนี้ได 

กําไรต่ํ า  แถมยังไมได รับความนิยมจากลูกคาอีก หากหลังจากการทํา  MENU 
ENGINEERING WORKSHEET พบวามีรายการเชนนี้ สวนใหญมักจะนําออกจากเมนู
ทันทีท่ีมีการแกไขเมนูใหม เน่ืองจากรายการน้ีไมมีความจําเปนท่ีจะตองอยูในเมนูเลย 
เน่ืองจากท้ังไมไดกําไร และไมไดรับความนิยมน่ันเอง 

 
 
 
 3.    รายการที่เรียกวาเปน SLEEPER  
  ถือวาเปนรายการที่ใชได เน่ืองจากไดกําไรสูง แตเน่ืองจากไมได

รับความนิยม ผูบริหารจึงควรจะตองทําการโฆษณา/ทําการตลาดในรายการนี้ใหมากข้ึน 
เน่ืองจากหากลูกคาเร่ิมส่ังเม่ือไร รายการน้ีจะกลายเปน WINNER ทันที 

 
4. รายการที่เรียกวาเปน RUNNER 

    เปนรายการที่ถือวาเปน “จุดขาย” รายการหน่ึงขององคกร  
เน่ืองจากไดรับความนิยมจากลูกคามาก แตเน่ืองจากรายการนี้ถือเปนรายการที่ไดกําไร
ตํ่า องคกรจึงอาจจะตองทําการเพ่ิมราคาขาย หรือหาวิธีทางลดตนทุนลงบาง หรืออาจจะ
คงราคาเดิมไวเพื่อใหเปนจุดขายอันหน่ึงท่ีสามารถเรียกลูกคาเขารานได หากในเมนูของ
องคกรมี RUNNER ไมมากนัก 
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