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บทคัดย่อ 

 การประกอบธุรกิจจ าหน่ายอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรมมุ่งเน้นผลก าไรสูงสุด

ด้วยต้นทุนต่ าสุดบทความวิชาการมีวัตถุประสงค์ที่จะน าเสนอแนวคิดเกี่ยวกับต้นทุนอาหารและ

เครื่องดื่มและแนวปฏิบัติที่ดี รวมทั้งปัจจัยสู่ความส าเร็จของการควบคุมต้นทุนอาหารและ

เครื่องดื่ม การด าเนินงานร้านอาหารมีทั้งโอกาสและความเสี่ยงโดยเฉพาะอย่างยิ่งการบริหาร

จัดการด้านต้นทุนซึ่งมีทั้งต้นทุนคงที่และต้นทุนแปรผัน  

 ผลการสังเคราะห์พบว่าสาเหตุต้นทุนสูงเกิดขึ้นได้จากการวางแผนรายการอาหาร ระบบ

การจ ัดซ ื้อ  ทักษะและความเข้าใจในงานของบุคลากร สภาวะเศรษฐกิจ การปรับเพิ่มราคาวัตถุดิบ

และสินค้า ดังนั้นเพื่อให้การควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่มในโรงแรมประสบความส าเร็จและ

มีประสิทธิภาพจึงได้ประยุกต์แนวคิดการบริหารจัดการแบบลีนและ 5 ส. มาปร ับใช้ 

ค ำส ำคัญ : การควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม, ธุรกิจโรงแรม 
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ABSTRACT 

 The hotel food and beverage business aims to maximize profit but mini-

mize cost. Therefore, this study sets its objectives to present food and beverage 

costs with best practices and key success factors of food and beverage cost con-

trols.  

 The synthesized results reveal that major issues causing higher costs are 

menu planning, procurement system, personnel skills concerning job understand-

ing, economics, increasing in prices of raw materials and products. The last part of 

this paper offer suggestions on how to applying lean management and 5s con-

cepts to control hotel food and beverage cost. 
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บทน ำ  

 จากรายงานและสถิติของหน่วยงานต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของ

ประเทศไทยในปี พ.ศ. 2558 พบว่าธุรกิจการท่องเที่ยวในประเทศไทยยังคงเป็นธุรกิจหลักที่น า

รายได้เข้าสู่ประเทศเป็นอันดับ 2  ซึ่งมีสัดส่วนผลผลิตมวลรวมภายในประเทศ (Gross Domestic 

Product: GDP) ประมาณร้อยละ10 และกรมการท่องเที่ยวได้รายงานสรุปข้อมูลด้านการ

ท่องเที่ยวของประเทศไทยประจ าปี 2558 โดยมีนักท่องเที่ยวต่างชาติเดินทางเข้ามาท่องเที่ยวใน

ประเทศไทยจ านวน 29.88ล้านคน มีอัตราการเติบโตเพิ่มขึ้นร้อยละ20.44 และมีรายได้จากการ

ท่องเที่ยวประมาณ 2.23 ล้านล้านบาท ซึ่งเพิ่มขึ้นจากปี 2557 ประมาณ 2.7 แสนล้านบาทมี

นักท่องเที่ยวจาก 3 ประเทศที่เดินทางเข้ามาท่องเที่ยวมากที่สุดได้แก่ จีน 7.8 ล้านคน รองลงมา

คือ มาเลเซีย ญี่ปุ่น เกาหลีใต้ และลาว ตามล าดับนักท่องเที่ยวต่างชาติมีค่าอัตราการใช้จ่ายเฉลี่ย

ต่อคนวันละ 5,000 บาท (กรมการท่องเที่ยว,2558) และมีอัตราการเข้าพักในโรงแรมเฉลี่ยทั้งปี

ร้อยละ 58.4(ส านักยุทธศาสตร์และการวางแผนเศรษฐกิจมหภาค, 2558)  

 สภาอุตสาหกรรมท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (2558) ได้ส ารวจพบปัจจัยส าคัญในการ

ตัดสินใจเดินทางมาเที่ยวประเทศไทย คือ ความสวยงามของแหล่งท่องเที่ยวร้อยละ 50 วัฒนธรรม

ไทยและศาสนาร้อยละ 40 ราคาที่คุ้มค่าร้อยละ 33 และอาหารไทยร้อยละ 32 จากข้อมูลดังกล่าว

ส่งผลให้ทิศทางของธุรกิจร้านอาหารที่เปิดให้บริการอาหารและเครื่องดื่มแก่นักท่องเที่ยวมี



 

แนวโน้มการเติบโตและสร้างรายได้เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี พ.ศ. 2545 จาก 309,622 ล้าน

บาท ถึง 439,720 ล้านบาทในปี 2551 หรือมีอัตราการขยายตัวเฉลี่ยร้อยละ 5.25 ต่อปี คิดเป็น

สัดส่วนต่อจีดีพีเท่ากับร้อยละ 4.9 (ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม, 2553) 

และศูนย์วิจัยกสิกรไทยประเมินว่าในปี พ.ศ.  2558 ธุรกิจร้านอาหารประเภทในเครือและ

ร้านอาหารทั่วไปมีมูลค่าตลาด 375,000 - 385,000 ล้านบาท เติบโตอยู่ในกรอบร้อยละ 4.0 - 

6.8 (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2558) 

 จากรายงานของส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (2555)      

พบว่านักท่องเที่ยวมีการใช้จ่ายโดยประมาณ 4,187.12 บาทต่อคนต่อวัน  และเมื่อจ าแนก

ค่าใช้จ่ายดังกล่าวตามประเภทธุรกิจ พบว่านักท่องเที่ยวใช้จ่ายในส่วนค่าที่พัก รวมถึงค่าอาหาร

และเครื่องดื่ม สูงถึงร้อยละ 48.7 ของค่าใช้จ่ายทั้งหมด นอกจากนี้ (ธิติมานันท์ พูนจันทร์,2554) 

พบว่านักท่องเที่ยวท่ีเดินทางมาท่องเที่ยวยังเกาะพะงันใช้จ่ายด้านอาหารประมาณ 1,001-2,000 

บาท ต่อคนต่อวัน จังหวัดภูเก็ตซึ่งเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีช่ือเสียงระดับโลก มีสัดส่วนผลิตภัณฑ์

มวลรวมในสาขาโรงแรมและภัตตาคาร ในปี 2553 สูงถึงร้อยละ  31.55 (บุญญา โชติเศรษฐพันธุ์, 

2555) ธุรกิจโรงแรมและที่พักจะให้ความส าคัญกับแผนกอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งเป็นแผนกที่

สามารถสร้างรายได้ให้แก่โรงแรมเป็นอันดับ 2 รองจากค่าห้องพัก โดยค่าอาหารและเครื่องดื่มมี

สัดส่วนร้อยละ 0-60 ในขณะที่ค่าที่พักประมาณร้อยละ 35-80 (ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาด

กลางและขนาดย่อม 2553) ซึ่งสอดคล้องกับ American Hotel & Lodging Association 

(AHLA) ได้รายงานยอดรายได้จากแผนกอาหารและเครื่องดื่มในโรงแรมทั่วประเทศใน

สหรัฐอเมริกาเป็นเงินจ านวนสูงถึง 12.3 พันล้านดอลล่าร์สหรัฐ (Prior, 2002) ดังนั้นแผนก

ให้บริการอาหารและเครื่องดื่มจึงเป็นแผนกที่มีความส าคัญและมีโอกาสเพิ่มรายได้จากการ

รับประทานอาหารและเครื่องดื่มจากลูกค้าที่เข้าพักในโรงแรมหรือลูกค้าทั่วไป 

 การจ าหน่ายอาหารมีความส าคัญแตกต่างไปจากธุรกิจประเภทอื่นๆกล่าวคือ อาหาร

เป็นวัตถุดิบหลักต้องมีการจัดซื้อให้มีปริมาณที่พอเหมาะ ต้องมีการเก็บรักษาที่ดีจนกว่าจะน าไป

ผลิตและให้บริการแก่ลกูค้า การประมาณการยอดขายให้ถูกต้องท าได้ยากเพราะจ านวนลูกค้าท่ีมา

ใช้บริการในแต่ละวันมีจ านวนไม่แน่นอน รายการอาหารที่ให้บริการมีความหลากหลายและมี

จ านวนมาก ลูกค้าต้องการการบริการที่รวดเร็วและมีคุณภาพตามที่ก าหนดไว้  การจัดท าข้อมูล

ด้านบัญชีต้องมีความครบถ้วน รวดเร็วต่อการด าเนินการกรณีมีปัญหาสามารถแก้ไขได้อย่างทันที 

นอกจากนี้ธุรกิจให้บริการอาหารจะมีต้นทุนคงที่ในสัดส่วนที่สูงเมื่อเปรียบเทียบกับต้นทุนแปรผัน 



 

 

เช่น ค่าเช่าสถานท่ี เงินเดือนพนักงาน ค่าดอกเบี้ย และร้านอาหารในระบบโรงแรมมีการแบ่งการ

ผลิตและการให้บริการที่แยกย่อยออกไปตามชนิดของอาหาร เช่น ห้องอาหารไทย ห้องอาหาร

อิตาเลี่ยน ห้องอาหารญี่ปุ่น ห้องอาหารจีน เป็นต้น  

 จากข้อมูลที่กล่าวมาข้างต้นเห็นได้ว่าการบริหารจัดการแผนกอาหารและเครื่องดื่มมี

ความสัมพันธ์หลัก 3 ส่วนคือ ต้นทุน ยอดขาย และก าไร หากธุรกิจโรงแรมโดยแผนกอาหารและ

เครื่องดื่มต้องการรักษาผลประกอบการตามเป้าหมายกล่าวคือต้นทุนที่เหมาะสมและก าไรที่

เพิ่มขึ้นหรือเกินเป้าหมายที่ก าหนดไว้ตลอดจนรักษาความพึงพอใจของลูกค้าซึ่งส่งผลให้เกิดการ

บอกต่อและกลับมาใช้บริการซ้ าจนลูกค้ามีความผูกพันเสมือนเป็นส่วนหนึ่งขององค์กรการควบคุม

ต้นทุนอาหารและเครื่องดื่มให้มีประสิทธิภาพจึงเป็นสิ่งส าคัญและท้าทายความสามารถของ

ผู้จัดการหรือสถานประกอบการที่จะท าให้การบริหารจัดการร้านอาหารบรรลุตามเป้าหมายได้  

 ดังนั้นบทความวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อน าเสนอแนวคิดเกี่ยวกับต้นทุนอาหารและ

เครื่องดื่มและแนวปฏิบัติที่ดี รวมทั้งปัจจัยสู่ความส าเร็จของการควบคุมต้นทุนอาหารและ

เครื่องดื่ม 

ต้นทุนยอดขำย และผลก ำไรในธุรกิจบริกำรอำหำรและเคร่ืองด่ืม 

 การบริหารจัดการธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่มที่มุ่งหวังผลก าไรมีแนวคิดเรื่องราคา

ขายและก าไร คือ ต้นทุนบวกก าไรเท่ากับราคาขาย หากต้องการก าไรสูงสุดต้องมีการบริหาร

จัดการต้นทุนท่ีดีซึ่งต้นทุนแบ่งเป็น 2 ประเภทหลัก คือ ต้นทุนคงที่ (Fixed Cost)หมายถึงต้นทุนท่ี

ไม่ขึ้นอยู่กับยอดขาย เช่น เงินเดือนพนักงาน สวัสดิการ ภาษี ค่าเช่า ค่าเสื่อม เป็นต้นและต้นทุน

แปรผัน (Variable Cost) หมายถึงต้นทุนที่ผันแปรตามปริมาณการผลิตและเกี่ยวข้องโดยตรงกับ

ยอดขายคือสัดส่วนของต้นทุนจะเพิ่มสูงขึ้นเมื่อปริมาณการผลิตหรือยอดขายสูงและลดลงเมื่อ

ปริมาณการผลิตลดลงหรือยอดขายลดลง ต้นทุนประเภทน้ีจะเปลี่ยนแปลงตามสภาพการผลิตหรือ

ยอดขาย โดยทั่วไปผู้ประกอบการโรงแรมเรียกต้นทุนประเภทน้ีว่า ต้นทุนขาย (Cost of Sale) ซึ่ง

มี 2 ประเภท คือ ต้นทุนอาหารและต้นทุนเครื่องดื่มโรงแรมมักให้ความส าคัญกับต้นทุนอาหาร

มากกว่าเนื่องด้วยรายได้มาจากการขายอาหารมากกว่าเครื่องดื่มอัตราส่วนเฉลี่ยประมาณร้อยละ 

70:30 (องค์ความรู้  SMEs Knowledge Center, 2557) โดยทั่วไปร้านอาหารจะก าหนด

มาตรฐานของต้นทุนอาหารอยู่ที่ร้อยละ 33-40 และต้นทุนเครื่องดื่มร้อยละ 25-30 ขึ้นอยู่กับ

ลักษณะโรงแรมที่จะเลือกใช้มาตรฐานวัตถุดิบในราคาสูงหรือต่ า (Tracey, 2009) 



 

 Bell (2002) กล่าวว่าต้นทุนค่าจ้างและต้นทุนคงที่เป็นต้นทุนที่มีสัดส่วนร้อยละที่สูงใน

โครงสร้างต้นทุนภาพรวมของร้านอาหาร แต่ Dittmer and Keefe (2009) กล่าวว่าค่าจ้างเป็น

ต้นทุนกึ่งแปรผัน (Semi-variable cost) กล่าวคือสามารถเป็นไปได้ทั้งต้นทุนคงที่และต้นทุนแปร

ผันข้ึนอยู่กับสภาพการจ้างแบบประจ าหรือช่ัวคราว 

 ความสัมพันธ์ของต้นทุนยอดขาย และผลก าไร จึงมีความส าคัญต่อการควบคุมต้นทุน

อาหารและเครื่องดื่ม ร้านอาหารอาจเผชิญกับสถานการณต์่างๆ ได้หลากหลายแบบ เช่น กรณีที่ 1

เมื่อต้นทุนอาหาร ต้นทุนเครื่องดื่ม และต้นทุนค่าด าเนินการเพิ่มสูงขึ้นร้านอาหารยังมีโอกาสเพิ่ม

ผลก าไรหากสามารถเพิ่มยอดขายและควบคุมต้นทุนค่าจ้างไว้ หรือกรณีที่ 2 ต้นทุนทั้งสามเพิ่มขึ้น

ตามสภาวะของตลาดการด าเนินงานต้องเพิ่มยอดขายให้เท่ากับต้นทุนรวมที่เรียกว่าเท่าทุน

(Breakeven) และกรณีที่ 3ด้วยภาวะเศรษฐกิจที่ตกต่ า พฤติกรรมการรับประทานอาหาร

เปลี่ยนไป คู่แข่งทางการค้าเพิ่มขึ้น ร้านอาหารพยายามปรับกลยุทธ์ส่งเสริมการขายต่างๆ อาจจะ

มีการปรับลดราคาอาหาร จัดกิจกรรมส่งเสริมการขายการให้ส่วนลด เพื่อหวังที่จะเพิ่มยอดขายแต่

ยอดขายไม่เป็นไปตามเป้าอาจจะส่งผลให้ร้านอาหารประสบภาวะขาดทุนต่อเนื่องและปิดหรือขาย

กิจการไป กรณีต่างๆ เหล่านี้มีโอกาสเกิดขึ้นได้ตลอดเวลาในการประกอบการร้านอาหารในธุรกิจ

โรงแรมหรือร้านอาหารทั่วๆ ไป ดังนั้น Dittmer and Keefe (2009) กล่าวว่าผู้ประกอบการต้อง

มีความเข้าใจความสัมพันธ์ระหว่างต้นทุน ยอดขาย และผลก าไร และต้องยอมรับว่าร้านอาหารมี

ต้นทุนคงที่จึงต้องบริหารยอดขายให้สามารถครอบคลุมต้นทุนคงที่และต้นทุนแปรผันและใน

ภาพรวมต้องค านึงถึงต้นทุนรวมเป็นส าคัญ ยอดขายที่เพิ่มขึ้นโดยไม่เพิ่มต้นทุนคงที่จะท าให้ต้นทุน

ต่อหน่วยลดลงนั้นคือหากยอดขายเพิ่มจะท าให้ต้นคงที่ต่อหน่วยลดลงแต่ยอดต้นทุนแปรผันรวม

จะเพิ่มขึ้นตามยอดขายที่เพิ่มข้ึน ซึ่งการที่ต้นทุนคงที่ไม่เพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ได้ก าไรเพิ่มขึ้น  

สำเหตุของกำรขำดทุนในธุรกิจบริกำรอำหำรและเคร่ืองด่ืม 

 Susskind, A. M., and Spies, R. (2011) ได้สรุปว่าร้านอาหารที่ประสบภาวะขาดทุน

เนื่องจากการจัดการด้านการเงิน กล่าวคือ ยอดขาย ก าไร ค่าใช้จ่าย หนี้สิน และจ านวนพนักงาน

ที่ไม่เหมาะสมแม้การด าเนินธุรกิจด้านอาหารและเครื่องดื่มดูเหมือนจะเป็นการด าเนินการธุรกิจ

ง่ายๆ ไม่สลับซับซ้อน ซื้อวัตถุดิบ จัดเตรียมวัตถุดิบ ปรุงอาหาร และจ าหน่ายให้ลูกค้า หากรสชาติ

อาหารอร่อย บริการดี ราคาเหมาะสม ร้านตั้งในท าเลที่ดี และลูกค้าประทับใจจะส่งผลให้มีโอกาส

สร้างรายได้แบบส านวนไทยที่กล่าวว่า “ขายดีเป็นเทน้ าเทท่า” แต่ร้านอาหารส่วนใหญ่กลับมี

รายได้ที่แปรผันไม่แน่นอนหรือไม่เป็นไปตามแผนที่ก าหนดไว้จนบางครั้งยอดขายอาจจะน้อยกว่า

รายจ่ายส่งผลให้ขาดทุนจนไม่สามารถเปิดด าเนินกิจการต่อไปได้และต้องปิดกิจการไปในท่ีสุด 



 

 

 ธุรกิจจ าหน่ายอาหารและเครื่องดื่มในโรงแรมมีผลประกอบการขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย 

เช่น ฤดูกาลการท่องเที่ยว จ านวนแขกที่เข้าพัก การน าเสนอรายการอาหารและเครื่องดื่ม การ

ส่งเสริมการขายการเปลี่ยนแปลงยอดขาย การบริการ ค่าใช้จ่ายประจ าสูง จ านวนพนักงานมาก

เกินไปมีวัตถุดิบเน่าเสียได้ง่ายมากขาดการควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่มตั้งราคาขายไม่

เหมาะสม (กมล รัตนวิระกุล, 2551) และอาจจะได้รับอิทธิพลจากปัจจัยภายนอกที่นอกเหนือการ

ควบคุม เช่น สภาวะเศรษฐกิจ สังคม การเมือง ท าเลที่ตั้ง และค่านิยมของลูกค้านอกจากนี้ Pav-

essic and Magnant (2005) และ Gebauer (2008) ได้กล่าวถึง 130 สาเหตุที่ท าให้ต้นทุน

อาหารสูงซึ่งสรุปได้ 10 ประเด็น คือ (1) การวางแผนรายการอาหาร (2) การจัดซื้อวัตถุดิบ (3) 

การตรวจรับสินค้า (4) การจัดเก็บสินค้า (5) การเบิกจ่ายสินค้า (6) การควบคุมด้านเอกสาร (7) 

กระบวนการจัดเตรียมวัตถุดิบ (8) การปรุงอาหาร (9) การขาย และ (10) การให้บริการลูกค้า

ประเด็นต่างๆ เหล่านี้อาจท าให้ธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่มมีเงินทุนส ารองไม่เพียงพอ 

ประสบความล้มเหลวและต้องเลิกกิจการไปในท่ีสุด ดังนั้นผู้ประกอบการหรือผู้จัดการห้องอาหาร

ต้องมีความเข้าใจการท ารายละเอียดของรายการอาหารและต้นทุนของวัตถุดิบ การจดบันทึกของ

เสียในแต่ละวัน บัญชีค่าน้ า ค่าไฟ เงินเดือนพนักงาน เครื่องมือ อุปกรณ์ ค่าเช่าร้าน และการ

เปรียบเทียบราคาขายกับต้นทุนจริงหากธุรกิจร้านอาหารขาดสิ่งต่างๆ ที่กล่าวมามีโอกาสประสบ

กับปัญหาการขาดทุนหรือมีก าไรน้อยกว่าที่ควรจะเป็น เห็นได้ว่าสิ่งที่ขาดไปก็คือ การจัดการข้อมูล 

ที่มีประสิทธิภาพเพื่อน าไปใช้ส าหรับการบริหารจัดการรายได้และการควบคุมต้นทุนนั่นเอง  

แนวทำงกำรควบคุมต้นทุนของธุรกิจบริกำรอำหำรและเคร่ืองด่ืม 

 แผนกจัดซื้อของธุรกิจโรงแรมเป็นหน่วยงานที่มีต้นทุนในการด าเนินงานจัดซื้อวัตถุดิบ

ประมาณร้อยละ 25-45 ของรายได้ห้องอาหาร (Staskey, 2001) โดยความต้องการสินค้าขึ้นอยู่

กับอัตราการเข้าพัก ประสิทธิภาพในการควบคุมการจัดซื้อจะช่วยให้โรงแรมมีผลก าไรตาม

เป้าหมาย Stefanelli and Feinstein (2012) กล่าวว่า มาตรฐานการจัดซื้อต้องมีวัตถุประสงค์ 5 

ข้อ (1) จัดซื้อสินค้าให้มีปริมาณที่เพียงพอ (2) การใช้จ่ายงบประมาณจัดซื้อให้คุ้มค่า (3) การ

รักษาคุณภาพสินค้าให้ได้มาตรฐานตามที่ก าหนด (4) การรักษาต้นทุนต่อหน่วยการผลิตต่ า (5) 

การรักษาผลประโยชน์ขององค์กรการก าหนดคุณลักษณะของสินค้า การเลือกร้านค้าและ

กระบวนการจัดซื้อจะต้องสัมพันธ์กับการควบคุมการจัดซื้อด้วย และยังมีส่วนส าคัญอื่นๆที่ต้อง

ได้รับการดูแล เช่น วิธีการจัดซื้อ การวางแผนรายการอาหาร การควบคุมปริมาณ ทักษะของ

พนักงาน เพื่อน าไปสู่ความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ ลูกค้ามีความพึงพอใจ เกิดผลก าไรตาม

เป้าหมาย (Staskey, 2001) ธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่มควรพิจารณาองค์ประกอบต่อไปนี้  



 

 กำรวำงแผนรำยกำรอำหำร  

 Lattin (1998),Ninemeier (2000), Cousins et al. (2002) และ Ramdeen et al. 

(2007) กล่าวว่า การวางแผนหรือออกแบบรายการอาหารในธุรกิจโรงแรมถือเป็นหัวใจส าคัญ

ล าดับแรกส าหรับกระบวนการควบคุมการด าเนินการธุรกิจร้านอาหารและการควบคุมต้นทุนใน

แผนกอาหารและเครื่องดื่ม การวางแผนรายการอาหารจะท าให้ทราบถึงวัตถุดิบที่ต้องมีการจัดซื้อ 

งบประมาณ จ านวนพนักงาน อุปกรณ์ที่ต้องจัดเตรียมในการผลิตและการบริการ รูปแบบการ

ให้บริการ การตกแต่งและออกแบบร้าน Caliskan and Ozdemir (2013) กล่าวว่ารายการ

อาหารเปรียบเสมือนเครื่องมือสื่อสารให้ลูกค้าทราบรายการอาหารและเครื่องดื่มที่มีบริการภายใน

ห้องอาหาร การออกแบบรายการอาหารที่ดีสามารถช่วยให้ (1) ผู้จัดการสามารถก าหนดทิศ

ทางการบริหารจัดการร้านได้ตามแผนที่ก าหนด (2) พนักงานงานฝ่ายผลิตทราบวัตถุดิบที่ต้องมี

การจัดเตรียมและพนักงานบริการมีข้อมูลในการสื่อสารกับลูกค้า (3) ลูกค้าทราบรายการอาหาร

และราคา Dittmer and Griffin (1989) กล่าวว่าห้องอาหารในโรงแรมควรวางแผนรายการ

อาหารให้สอดคล้องกับฤดูกาลของวัตถุดิบเพราะรายการอาหารที่ต้องใช้วัตถุดิบนอกฤดูกาลจะ

ส่งผลให้ต้นทุนเพิ่มขึ้นท าให้ความแตกต่างระหว่างราคาต้นทุนวัตถุดิบและราคาขายลดน้อยลง 

(profit margin) หากจ าเป็นให้น าวัตถุดิบนอกฤดูกาลมาจัดเป็นเมนูพิเศษเฉพาะช่วงเวลานั้นๆ จะ

ช่วยควบคุมต้นทุนได้ดีกว่า 

 Kotschevar, L. H., and Withrow, D. (2008) และ McVety, P.J., Ware, B.J., and 

Ware, C.L. (2009) กล่าวว่าการวางแผนรายการอาหารและเครื่องดื่มที่ดีผู้ประกอบการต้องมี

ความเข้าใจดังต่อไปนี้ (1) ลักษณะของรายการอาหาร (2) กลุ่มของลูกค้าที่จะมาใช้บริการ (3) 

ลักษณะของอาหาร (4) บรรยากาศภายในร้าน (4) การตกแต่งบรรยากาศภายในร้าน (5) 

ค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับวัตถุดิบอาหาร ค่าจ้าง และค่าด าเนินการ (6) ผลก าไรที่ต้องการ (7) งบประมาณ

ที่จะใช้ในการลงทุน (8) กฎระเบียบในการท าธุรกิจร้านอาหาร (9) การจัดหาและทักษะของ

พนักงานครัว ห้องอาหาร บาร์ และพนักงานสนับสนุน ปัจจัยต่างๆ ที่กล่าวมาจะช่วยให้

ร้านอาหารสามารถก าหนดรายการอาหารให้มีจ านวนในแต่ละกลุ่มไม่มากจนเกินไปและตรงกับ

ความต้องการของลูกค้า   

 

 



 

 

 ดังนั้นการปรับเปลี่ยนรายการอาหารที่ขาดข้อมูลจะส่งผลกระทบให้ต้นทุนอาหาร

เพิ่มขึ้นได้ แผนกอาหารและเครื่องดื่มจึงควรมีกระบวนการทบทวนปรับเปลี่ยนรายการอาหาร

ทุกๆ 6 เดือนเพื่อตรวจสอบรายการอาหารที่ได้รับความนิยมและสร้างผลก าไรดี รายการอาหารที่

สร้างผลก าไรได้ดีแต่ไม่เป็นที่นิยม รายการอาหารที่มีก าไรน้อยแต่ได้รับความนิยม และรายการ

อาหารที่ไม่เป็นที่นิยมและไม่สร้างผลก าไร การวิเคราะห์ดังกล่าวคือการท า Menu Engineering 

ซึ่งจะช่วยให้ห้องอาหารปรับลดรายการอาหารที่ไม่เป็นท่ีนิยมออกจากรายการอาหารหลกัและเพิม่

รายการอาหารใหม่ๆ ทดแทนหรือการปรับลดวัตถุดิบที่มีการจัดซื้อลงให้มีปริมาณที่เหมาะสม

สอดคล้องกับการผลิตจริง หรือการปรับเปลี่ยนราคาขายในรายการอาหารให้สอดคล้องกับต้นทุน 

ณ ปัจจุบัน สรุปได้ว่าการเริ่มต้นวางแผนรายการอาหารและเครื่องดื่มอย่างเข้าใจ ช่วยควบคุม

ต้นทุนต่างๆ ที่จะเกิดขึ้นตามมาได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 กำรก ำหนดคุณลักษณะสินค้ำ 

 การก าหนดคุณลักษณะสินค้ามีความจ าเป็นและส าคัญอย่างยิ่งเพราะช่วยบ่งบอกถึง

มาตรฐานสินค้า ขนาด น้ าหนัก จ านวนและคุณภาพตรงตามที่ก าหนดและสอดคล้องตาม

วัตถุประสงค์การน าไปใช้หรือไม่ (Odgers, 1985; Cullen, 1997) การก าหนดคุณลักษณะของ

สินค้าคือเครื่องมือสื่อสารที่ช่วยสรา้งความมั่นใจแก่ผูใ้ช้สินค้า ผู้จัดซื้อ และร้านค้า ให้มีความเข้าใจ

คุณภาพของสินค้าท่ีต้องการน าไปใช้ให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน ดังนั้นคุณลักษณะของสินค้าควร

มีการก าหนดให้สั้นกระชับและมีความชัดเจนเพื่อป้องกันการเข้าใจที่ผิดพลาดนอกจากนี้ Kelly 

(1976),Lightowlers and Wood (1985) และ Briggs (2000) กล่าวว่าการก าหนดคุณลักษณะ

รายละเอียดของสินค้าที่ขาดความครบถ้วนสมบูรณ์ส่งผลให้ร้านค้าไม่สามารถจัดส่งสินค้าได้

ถูกต้อง แผนกอาหารและเครื่องดื่มได้รับสินค้าไม่ตรงตามความต้องการส่งผลให้เกิดปัญหาใน

ขั้นตอนการผลิตขาดวัตถุดิบและไม่สามารถจัดจ าหน่ายอาหารตามที่ระบุไว้ในรายการอาหารของ

ห้องอาหารได้  

 การก าหนดคุณลักษณะของสินค้าในธุรกิจโรงแรมเป็นหน้าที่ความรับผิดชอบของ

หัวหน้าพ่อครัว ผู้จัดการแผนกอาหารและเครื่องดื่มผู้จัดการห้องอาหาร ผู้จัดการแผนกบาร์ และ

ฝ่ายจัดซื้อ ในขณะที่Baily, P., Farmer, D., Jessop, D., and Jone, D. (1998) และAslett and 

Gower (2000) กล่าวว่าการก าหนดคุณลักษณะของสินค้าสามารถท าได้ 2 วิธี คือ (1) ข้อก าหนด

แบบมุ่งผลส าเร็จของงาน (Performance specification) ซึ่งจะอธิบายถึงวัตถุประสงค์ หน้าที่ 



 

ลักษณะที่คาดหวังจากสินค้าที่จะด าเนินการจัดซื้อและ (2) ข้อก าหนดเฉพาะ (Conformance 

specification) กระบวนการก าหนดคุณลักษณะสินค้า เริ่มต้นโดยการจัดซื้อสินค้าตัวอย่างมาแล้ว

ผ่านขั้นตอนการทดสอบจากหลายแผนกที่เกี่ยวข้องก่อนก าหนดคุณลักษณะ ดังนั้นการก าหนด

คุณลักษณะของสินค้าไม่เพียงแต่เป็นการบ่งบอกคุณลักษณะวัตถุดิบที่จะจัดซื้อแต่ยังน ามา

เปรียบเทียบราคากับร้านค้าต่างๆ เพื่อตัดสินใจเลือกร้านค้าท่ีเหมาะสมที่สุด  

 Stefanelli and Feinstein (2012) ได้เสนอแนะแนวทางการก าหนดคุณลักษณะสินค้า

ที่ดีควรประกอบไปด้วยข้อมูลตา่งๆ เช่น (1) การก าหนดวัตถุประสงค์ของการใช้สินค้าให้ชัดเจน(2) 

การระบุช่ือหรือตราสินค้าที่ต้องการอย่างชัดเจน (3) การพิจารณาสินค้าให้มีมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) หรือ หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) (4) การก าหนด

ขนาดของสินค้า เล็ก กลาง ใหญ่ หรือจ านวนสินค้าต่อน้ าหนัก เช่น กุ้งกุลาด าขนาด 30 ตัวต่อ

กิโลกรัม (5) การเลือกประเภทบรรจุภัณฑ์ เช่นบรรจุภัณฑ์ที่สามารถน ากลับมาใช้ซ้ าได้ กล่อง

กระดาษหรือพลาสติก (6) การเลือกประเภทของอาหาร เช่น ถั่วลันเตาสด หรือแช่แข็ง หรือถั่ว

ลันเตากระป๋องแช่ในน้ าเกลือ (7) การระบุแหล่งผลิตของสินค้า เช่น เนื้อวัวน าเข้าจากประเทศ

ออสเตรเลีย (8) การก าหนดอายุหรือปีของสินค้า เช่น เนื้อวัวที่มีอายุระหว่าง 9-42 เดือน หรือ

การระบุปีท่ีผลิตไวน์ (9) การก าหนดรูปลักษณะและสีของสินค้า เช่น ชีสเป็นก้อนหรือตัดแบ่งเป็น

ช้ิน หรือพริกหยวกสีเขียว สีเหลือง หรือสีแดง (11) การก าหนดวันหมดอายุ เช่น สินค้าต้องมีอายุ

นับแต่วันส่งสินค้าอย่างน้อย 3-6 เดือน (12) การระบุขั้นตอนการส่งสินค้า การช าระค่าสินค้า และ

การส่งคืนสินค้าหากไม่เป็นไปตามที่ก าหนด  

 การก าหนดคุณลักษณะให้มีความชัดเจนส่งผลให้ (1) การพัฒนามาตรฐานสินค้าเพื่อ

ช่วยให้แผนกครัว ห้องอาหาร บาร์ ได้รับสินค้าที่มีคุณภาพ ป้องกันความผิดพลาด และสินค้าตรง

ตามความต้องการของลูกค้าที่ได้ก าหนดไว้ในรายการอาหาร (2) การรักษาความสัมพันธ์ระหว่าง

โรงแรมและร้านค้า (3) ฝ่ายตรวจรับและจัดเก็บสินค้าได้รับข้อมูลตรงตามมาตรฐานที่ก าหนดไว้ใน

ใบสั่งซื้อ (4) พนักงานเพิ่มความระมัดระวังรอบคอบในขั้นตอนการผลิต เช่น ขนาดของอาหาร 

น้ าหนัก ปริมาณ เป็นต้น และ (5) แผนกอาหารและเครื่องดื่มสามารถควบคุมสินค้าและต้นทุน 

(Davis et al., 1999) และ (Lightowlers and Wood, 1985) ดังนั้นกล่าวโดยสรุปแล้วการ

ก าหนดคุณลักษณะสินค้าท่ีมีความชัดเจน ถูกต้อง ตรงตามความต้องการมีความส าคัญและจ าเป็น

เพราะช่วยให้โรงแรมโดยเฉพาะแผนกอาหารและเครื่องดื่มสามารถควบคุมต้นทุนค่าอาหารและ

เครื่องดื่มให้เป็นไปตามมาตรฐานเพราะหากมีการจัดซื้อสินค้าที่ไม่สอดคล้องตามคุณลักษณะที่



 

 

ก าหนดไว้ส่งผลให้ต้องสูญเสียงบประมาณเพิ่มเติมในการจัดซื้อสินค้าใหม่ สูญเสียเวลาในขั้นตอน

การจัดซื้อใหม่ ร้านค้าไม่สามารถจัดส่งสินค้าให้ได้เพราะสินค้าขาดสต๊อก ขาดสินค้าใน

กระบวนการผลิต เป็นต้น  

 วิธีด ำเนินกำรจัดซ้ือ 

 การจัดซื้อในระบบโรงแรมสามารถกระท าได้หลายแนวทางขึ้นอยู่กับประเภทของสินค้า 

จ านวนห้องพัก และจ านวนร้านอาหารที่เปิดให้บริการในโรงแรม (Fuller and Waller, 1991) 

ราคาสินค้าที่แพงเกินไปจะส่งผลให้มีผลก าไรไม่เพียงพอและอาจจะขาดทุนได้ นอกจากนี้ King-

ton, R., Ceserani, V., and Foskett, D. (1992)และCousins, J., Foskett, D., and Gillespie, 

C. (2002) กล่าวว่าการจัดซื้อสามารถก าหนดได้ 3 รูปแบบ คือ (1) primary market สามารถ

จัดซื้อสินค้าได้จากผู้ผลิตโดยตรง (2) secondary market การจัดซื้อสินค้าผ่านคนกลางซึ่ง

ผู้ประกอบการจะต้องจ่ายค่าสินค้าในราคาขายส่ง (3) tertiary market จัดซื้อสินค้าจากผู้ค้าปลีก

หรือจ่ายเงินสด (cash and carry) ซึ่งเป็นวิธีการที่ไม่น่าจะเหมาะสมเพราะอาจจะขาดการต่อรอง

คุณภาพและราคา ในขณะที่ Stefanelli and Feinstein (2012) เห็นว่าการที่ผู้ซื้อและผู้ขายได้

ติดต่อกันและใช้กระบวนการประมูลหรือเปรียบเทียบราคาเป็นวิธีการที่ควรน ามาใช้ส าหรับสินค้า

ที่มีผู้ขายในตลาดหลายราย วิธีการจัดซื้อสินค้าด้วยการประมูลหรือเปรียบเทียบราคาและบริการ 

สามารถท าได้ 2 วิธี คือ (1) การประมูลครั้งเดียวfixed bid หรือการท าสัญญาจัดซื้อมีความ

เหมาะสมกับการจัดซื้อสินค้าในปริมาณมากๆ ในระยะเวลายาว (2) การประมูลรายวัน daily bid 

หรือการจัดซื้อแบบเปรียบเทียบราคาแบบวันต่อวัน หรือทุกๆ 15 วัน ซึ่งจะใช้กับสินค้าประเภท

อาหารสด ผักและผลไม้ การจัดซื้อในปริมาณไม่มากและการจัดซื้อแบบเร่งด่วน ซึ่งวิธีการดังกล่าว

จะเน้นท่ีราคาสินค้ามีราคาถูกและผู้ขายสินค้าพยายามน าเสนอส่วนลด รวมทั้งโปรโมช่ันต่างๆ ใน

ปัจจุบันร้านอาหารได้ให้ความส าคัญกับการจัดซื้อสินค้าภายในพ้ืนท่ีหรือท้องถิ่นที่ร้านอาหารตั้งอยู่

เพราะความสดของวัตถุดิบ รสชาติ ความสัมพันธ์ทางธุรกิจที่ยั่ งยืน และการสนับสนุน

ผู้ประกอบการในชุมชน (Sharma, A., Moon, J., and Strohbehn, C., 2014) 

 Stefanelli and Feinstein (2012) กล่าวว่าการจัดซื้อที่ดีและมีประสิทธิภาพเพื่อ

ควบคุมต้นทุนให้เป็นไปตามแผนงานที่ก าหนดควรมีแนวปฏิบัติดังต่อไปนี้ (1) ขั้นตอนการ

ด าเนินงานที่ชัดเจนสะดวกต่อการปฏิบัติและควบคุมการท างานของบุคลากรที่เกี่ยวข้องทุกฝ่าย 

และรับรู้ผู้รับผิดชอบในการอนุมัติสูงสุด (2) มีระบบข้อมูลที่สามารถตรวจสอบและควบคุมได้

เนื่องจากการจัดซื้อต้องด าเนินการอยู่ตลอดเวลา และสินค้าท่ีจัดซื้อมีคุณลักษณะและรายละเอียด



 

ที่แตกต่างกัน (3) การจัดซื้อควรมีความสอดคล้องกับแผนการด าเนินงานโดยมีปริมาณอาหารที่

เหมาะสมไม่มากหรือน้อยเกินไป (4) การคัดเลือกร้านค้าควรพิจารณาจากคุณภาพของสินค้า 

ราคาที่เหมาะสม และการบริการ การผูกขาดร้านค้าท าให้สูญเสียโอกาสในการพิจารณาร้านค้า

หรือผู้ผลิตสินค้ารายใหม่ (5) ฝ่ายจัดซื้อควรมีข้อมูลและราคาสินค้าท่ีเป็นปัจจุบัน และควรต่อรอง

ราคาสินค้าเพื่อให้ได้ราคาที่เหมาะสม (6) การน าระบบเทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ในขั้นตอนการ

จัดซื้อเพื่อเช่ือมโยงการท างานของฝ่ายต่างๆ ช่วยให้ภาพรวมของการควบคุมค่าใช้จ่ายท าได้

รวดเร็ว ถูกต้อง และมีประสิทธิภาพเพิ่มมากขึ้น (7) การสร้างแรงจูงใจให้พนักงานในฝ่ายจัดซื้อที่

สามารถด าเนินการจัดซื้อได้อย่างมีประสิทธิภาพและเป็นที่พึงพอใจของทุกฝ่ายโดยใช้งบประมาณ

ต่ ากว่าประมาณการที่ก าหนดไว้  

 ดังนั้นการจัดซื้อสินค้าในระบบโรงแรมต้องจัดซื้อสินค้าให้ได้คุณภาพ จ านวนและ

ปริมาณตามที่ก าหนด จัดส่งสินค้าให้ผู้ใช้ทันเวลาและสถานที่ที่ต้องการ ซื้อสินค้าในราคาที่

ยุติธรรมเหมาะสม จัดซื้อสินค้าจากแหล่งที่เช่ือถือได้ และค้นหาทางเลือกต่างๆ เพื่อให้สอดคล้อง

กับวัตถุประสงค์ รักษามาตรฐานของวัตถุดิบและความพึงพอใจของทุกฝ่าย ดังนั้นหากฝ่ายจัดซื้อ

สามารถด าเนินการได้ตามนโยบายที่ก าหนดไว้จะช่วยลดหรือควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม

ให้ได้ตามมาตรฐาน 

 แนวทำงกำรปรับลดรำคำวัตถุดิบ  

 Adam (2003) และ  Stefanelli andFeinstein (2012) กล่ า วว่ า ร าคาวั ตถุดิ บที่

เหมาะสมหมายถึงวัตถุดิบที่มีต้นทุนต่ าแต่ยังคงไว้ซึ่งคุณภาพและบริการ เพราะการจัดซื้อวัตถุดิบ

ในราคาที่สูงท าให้ต้นทุนการผลิตสูงขึ้นแต่วัตถุดิบที่มีคุณภาพต่ ากว่ามาตรฐานจะส่งผลเสียทั้ง

งบประมาณและเวลา ธุรกิจร้านอาหารในโรงแรมคุณภาพการบริการของผู้ขายสนิค้ามีความส าคัญ

กว่าราคาเพราะราคาที่ต่ าอาจท าให้คุณภาพและบริการที่โรงแรมต้องการขาดหายไป (Baily et 

al., 1998; Ojugo, 1999)ดังนั้นฝ่ายจัดซื้อและผู้มีส่วนเกี่ยวข้องต้องพิจารณาราคาจากผู้ขาย

สินค้ามากกว่า 1 ราย ตัดสินใจเลือกซื้อวัตถุดิบจากร้านท่ีให้ผลประโยชน์ต่อโรงแรมสูงสุด 

 Stefanelli and Feinstein (2012) เสนอว่าฝ่ายจัดซื้อของโรงแรมสามารถน าวิธีการลด

ต้นทุนของวัตถุดิบมาปรับใช้ในการขั้นตอนต่อรองราคากับร้านค้าก่อนการยืนยันการจัดซื้อ เช่น 

(1) การใช้เทคนิควิเคราะห์จุดคุ้มทุนเพื่อตัดสินใจผลิตเองหรือซื้อวัตถุดิบส าเร็จรูป เช่นการจัดซื้อ

วัตถุดิบและน าเข้าสู่กระบวนการจัดเตรียมภายในจะช่วยลดต้นทุนวัตถุดิบมากกว่าการจัดซื้อ



 

 

วัตถุดิบส าเร็จรูปที่พร้อมปรุง (2) การขนส่งวัตถุดิบเองช่วยให้ราคาต้นทุนของวัตถุดิบลดลง (3) 

การศึกษาเปรียบเทียบราคาวัตถุดิบจากร้านค้าอย่างน้อย 2-3 ร้าน (4) การปรับลดมาตรฐาน

คุณภาพวัตถุดิบ (5) การจัดซื้อวัตถุดิบหลายๆอย่างเพื่อใช้ส่วนลดที่ร้านค้าเสนอให้ (6) การ

ปรับปรุงเทคนิคการเจรจาต่อรองฝ่ายจัดซื้ออาจจะไม่ได้รับส่วนลดในเรื่องราคาสินค้าแต่ทางร้าน

อาจมีข้อเสนอเกี่ยวกับระยะเวลาสินเช่ือและการช าระเงิน หรือการพัฒนาไปสู่การท าสัญญาจัดซื้อ

วัตถุดิบระยะยาว (7) การพิจารณาวัตถุดิบอื่นทดแทนกรณีวัตถุดิบในตลาดมีการปรับราคาเพิ่มขึ้น 

(8) การพิจารณาช าระค่าวัตถุดิบด้วยเงินสดและได้รับส่วนลด (9) การปรับลดลักษณะขนาด วัสดุ

ของบรรจุภัณฑ์ให้มีความเหมาะสมเพราะบรรจุภัณฑ์ที่เกินความจ าเป็นมีผลต่อต้นทุนที่เพิ่มขึ้น 

(10) โรงแรมที่มีเครือข่ายหรือเจ้าของธุรกิจเดียวกันอาจก าหนดนโยบายร่วมกันและจัดซื้อวัตถุดิบ

ภายในกลุ่มเพื่อสร้างอ านาจการต่อรองด้านราคาและการบริการ  

 จากแนวทางการลดต้นทุนวัตถุดิบที่น าเสนอแต่ละแนวทางย่อมมีทั้งผลเชิงบวกและลบ

อีกทั้งเป็นความท้าทายให้ฝ่ายจัดซื้อที่มีหน้าที่รับผิดชอบการจัดซื้อต้องพิจารณาข้อเสนอต่างๆ 

อย่างละเอียดรอบคอบในด้านคุณภาพวัตถุดิบที่ได้รับยังคงเดิมหรือไม่ งบประมาณเพียงพอหรือไม่

หากช าระด้วยเงินสด พื้นที่จัดเก็บสินค้าเพียงพอหรือไม่ อัตราการใช้วัตถุดิบคงที่หรือไม่หากการใช้

วัตถุดิบในการผลิตลดน้อยลงส่งผลให้วัตถุดิบที่จัดซื้อด้วยส่วนลดต่างๆ อาจมีจ านวนเหลือจากการ

ใช้จริงท าให้เกิดการเน่าเสียหรือหมดอายุก่อนน าไปผลิตท าให้ต้นทุนเพิ่มสูงขึ้น เป็นต้น 

 ดังนั้นความส าเร็จในธุรกิจโรงแรมแผนกอาหารและเครื่องดื่ม ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งหมด

ต้องมีความเข้าใจเรื่องราคาของวัตถุดิบและคุณค่าที่ได้รับจากการจัดซื้อ (Benjamin, 2001) หาก

ผู้จัดการหรือผู้ประกอบการมีความเข้าใจเรื่องราคาต้นทุนของวัตถุดิบที่น ามาเป็นส่วนหนึ่งของ

กระบวนการผลิตอาหารและเครื่องดื่มแล้วจะท าให้การก าหนดราคาขายอาหารและเครื่องดื่มใน

แต่ละรายการสะท้อนภาพต้นทุน ราคาขาย และก าไรที่แท้จริงได้ 

 บุคลำกรฝ่ำยจัดซ้ือ 

 Wang (2010), Yandrasevich (2011), Ball (1986), แ ล ะ  Fujita and Amasaka 

(2015)กล่าวว่า บุคลากรมีความส าคัญต่อความส าเร็จในการด าเนินธุรกิจร้านอาหารและส่งผล

กระทบต่อต้นทุนค่าจ้างและการปรับเพิ่มค่าจ้าง ค่าตอบแทน ค่าประกัน และสวัสดิการต่างๆ มีผล

ให้ท าให้ต้นทุนค่าจ้างในภาพรวมเพิ่มสูงขึ้นถึงร้อยละ 45 ของต้นทุนรวมทั้งหมด การบริหาร

จัดการบุคลากรถือเป็นความท้าทายของผู้จัดการหรือผู้ประกอบการในการควบคุมการปฏิบัติงาน



 

ของพนักงานฝ่ายผลิต พนักงานให้บริการ พนักงานฝ่ายสนับสนุนการท างานของแผนกอาหารและ

เครื่องดื่ม เช่น พนักงานฝ่ายจัดซื้อ พนักงานบัญชี พนักงานตรวจรับสินค้า พนักงานจัดเก็บสินค้า 

เบิกจ่ายสินค้า และแผนกต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้องภายในโรงแรม ให้เกิดประสิทธิผลคุ้มค่าสูงสุด  

 Cousins et al., (2 002 )  และ Stefanelli and Feinstein (2012) กล่ า ว ว่ ากา ร

บริหารงานในแผนกอาหารและเครื่องดื่มต้องได้รับการสนับสนุนจากบุคลากรจากหลายฝ่าย

โดยเฉพาะบุคลากรฝ่ายจัดซื้อ ดังนั้นคุณสมบัติหรือทักษะความสามารถเฉพาะตัวที่พนักงานฝ่าย

จัดซื้อควรมีประกอบด้วย (1) ความซื่อสัตย์โปร่งใส (2) ไหวพริบปฏิภาณในการท างาน (3) ทักษะ

การวางแผนการท างานและความละเอียดรอบคอบในการใช้จ่ายงบประมาณจะช่วยให้ประหยัด

ต้นทุนค่าใช้จ่ายและประหยัดเวลา (4) ทักษะการบริหารเวลาเพื่อให้งานส าเร็จตามเป้าหมาย (5) 

การจัดล าดับความส าคญัของงานท่ีควรท าก่อนและหลัง (6) ทัศนคติที่ดีต่องาน (7) ความอดทนต่อ

แรงกดดันและความคาดหวังจากฝ่ายต่างๆ (8) มนุษยสัมพันธ์ในการติดต่อประสานงานกับ

หน่วยงานภายในและภายนอก (9) การฝึกอบรมและศึกษาหาความรู้เพิ่มเติมในงานที่เกี่ยวข้องกับ

ฝ่ายจัดซื้อ (10) ทักษะการเจรจาต่อรองด้านราคาโดยค านึงถึงผลประโยชน์ท่ีทุกฝ่ายจะได้รับอย่าง

ยุติธรรม 

 ดังนั้นแผนกอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรมมีความสัมพันธ์เกี่ยวข้องโดยตรงกับ

ฝ่ายจัดซื้อเพราะแผนกอาหารและเครื่องดื่มมีการจัดซื้อสินค้าจ านวนมากและหลากหลายประเภท

ทั้งอาหารสด อาหารแห้ง เครื่องดื่ม วัสดุสิ้นเปลือง วัสดุอุปกรณ์ครัว ห้องอาหารและบาร์รวมทั้ง

เครื่องใช้ส านักงาน ดังนั้นธุรกิจโรงแรมที่มีบุคลากรฝ่ายจัดซื้อและฝ่ายสนับสนุนงานจัดซื้อที่

สอดคล้องตามคุณสมบัติที่กล่าวไว้จะช่วยส่งเสริมการท างานจัดซื้อให้มีประสิทธิภาพเพิ่มมากขึ้น

และสามารถลดต้นทุนคือเวลา“ซื้อสินค้าให้ได้คุณภาพ ถูกต้อง โปร่งใส ตรงตามวัตถุประสงค์ของ

ผู้ใช้งานด้วยการใช้ต้นทุนในการจัดซื้อท่ีเหมาะสมและจัดซื้อได้ทันตรงตามระยะเวลาที่ก าหนด” 

กระบวนกำรบริหำรวัตถุดิบและสินค้ำหลังกำรจัดซ้ือ 

 กระบวนการบริหารควบคุมวัตถุดิบและสินค้าหลังการจัดซื้อแบ่งได้เป็น 3 ส่วนหลักๆ 

คือ (1) การตรวจรับ (2) การจัดเก็บ (3) การควบคุมการเบิกจ่ายไปยังแผนก ครัว บาร์ และ

ห้องอาหาร ซึ่งมีความส าคัญต่อการควบคุมต้นทุนการผลิตโดยมีรายละเอียด ดังต่อไปนี้  

  

  



 

 

กำรตรวจรับวัตถุดิบและสินค้ำ 

 การตรวจรับวัตถุดิบและสินค้าเป็นขั้นตอนที่มีความส าคัญในการพิจารณายอมรับหรือ

ส่งคืนหากไม่เป็นไปตามมาตรฐานการสั่งซื้อ โดยกระบวนการตรวจรับเริ่มต้นตั้งแต่พนักงานขนส่ง

สินค้าน าวัตถุดิบและสินค้ามาถึงยังจุดตรวจรับ (Ojugo, 1999; Staskey, 2001) นอกจากนี้ 

Ninemeier (2000) กล่าวว่าการตรวจรับมีความส าคัญมากกว่าขั้นตอนการจัดซื้อเพราะเมื่อ

พนักงานตรวจรับได้ตกลงยอมรับและลงลายมือช่ือในใบก ากับสินค้า ( Invoice) แล้ว ถือว่ามีผล

ในทางกฎหมายและเป็นความรับผิดชอบของฝ่ายตรวจรับสินค้าหากตรวจพบภายหลังว่าวัตถุดิบ

และสินค้าช ารุดเสียหายหรือไม่เป็นไปตามข้อก าหนดการจัดซื้อที่ตกลงร่วมกันดังนั้น Dittmer 

and Griffin (1989) และ Jones and Merricks (1994) ได้เสนอแนะแนวทางในการตรวจรับ 3 

ประเด็น คือ คุณภาพ ปริมาณ และราคาต้องมีความถูกต้องตรงกับเอกสารใบสั่งซื้อ (Purchase 

Order Form) ซึ่งธุรกิจโรงแรมหน้าที่ดังกล่าวจะเป็นความรับผิดชอบร่วมกันของพนักงานฝ่าย

จัดซื้อ พนักงานตรวจรับสินค้า และผู้ใช้สินค้า ที่จะร่วมกันพิจารณาตรวจสอบคุณภาพและ

ปริมาณ ประสิทธิภาพของการตรวจรับวัตถุดิบและสินค้าจะเกิดขึ้นได้ Ninemeier, (2000) กล่าว

ว่า(1) พนักงานจะต้องมีความรู้และเข้าใจในกระบวนการขั้นตอนการตรวจรับ (2) การก าหนด

ช่วงเวลาการรับของวัตถุดิบและสินค้าแตล่ะประเภทให้เหมาะสม (3) อุปกรณ์และเครื่องมือในการ

ตรวจรับ (4) พื้นที่การตรวจรับมีความ ปลอดภัย พนักงานส่งสินค้าและพนักงานตรวจรับสามารถ

ปฏิบัติงานด้วยความสะดวก (5) พนักงานตรวจรับควรมีเอกสารใบสั่งซื้อและใบก าหนด

คุณลักษณะสินค้าประกอบการตรวจรับเพื่อความถูกต้องของจ านวนและราคา นอกจากนี้ 

Stefanelli and Feinstein (2012) กล่าวว่าพนักงานที่ขาด ทักษะในการตรวจรับ ส่งผลให้

ร้านค้าหรือบริษัทตัวแทนท่ีมาส่งสินค้าฉวยโอกาสในการคดโกงหรือลักขโมยได้ดังนั้นแนวปฏิบัติที่

ดีที่พนักงานตรวจรับสินค้าควรถือปฏิบัติ เช่น (1) ไม่ควรชั่งวัตถุดิบหรือสินค้าที่มีน้ าแข็งหรือบรรจุ

ภัณฑ์ร่วมกันเพราะจะท าให้น้ าหนักจริงขาดหายไป (2) ควรตรวจเช็คคุณภาพวัตถุดิบและสินค้าที่

ถูกวางซ้อนอยู่ด้านล่างของกล่องเพื่อความแน่ใจว่ามีคุณภาพเท่าเทียมตรงกับวัตถุดิบและสินค้า

ด้านบนและควรตรวจสอบสภาพความสมบูรณ์ของบรรจุภัณฑ์ไม่ให้มีรอยรั่วหรือฉีกขาด (3) 

วัตถุดิบหรือสินค้าที่มีการระบุวันหมดอายุพนักงานควรตรวจสอบข้อมูลเพื่อความมั่นใจและมี

ระยะเวลาการใช้ตรงตามที่ก าหนดไว้ (4) พนักงานไม่ควรช่ังวัตถุดิบและสินค้าทุกประเภทรวมกัน 

(5) พนักงานตรวจรับไม่ควรอนุญาตให้พนักงานส่งสินค้าช่วยเคลื่อนย้ายสินค้าไปจัดเก็บยัง

ห้องสโตร์ (6) การเขียนรายงานสรุปการตรวจรับวัตถุดิบและสินค้าประจ าวันถือเป็นขั้นตอน



 

สุดท้ายของฝ่ายตรวจรับสินค้าที่มีความส าคัญก่อนจัดส่งข้อมูลไปยังฝ่ายบัญชีและการเงินเพื่อ

จัดท าเอกสารบันทึกต้นทุนของแผนกอาหารและเครื่องดื่มและตรวจสอบความถูกต้องก่อนเตรียม

เอกสารเบิกจ่ายเงินให้ร้านค้าต่อไป  

 กล่าวโดยสรุปได้ว่าขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบและสินค้าช่วยให้แผนกอาหารและ

เครื่องดื่มสามารถควบคุมและตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบและสินค้า ปริมาณ และราคา ให้มี

ความสอดคล้องกับจัดซื้อหากมีข้อผิดพลาดเกิดขึ้นในข้ันตอนน้ีจะสง่ผลให้ต้นทุนวัตถุดบิและสินค้า

เพิ่มขึ้น เพราะจะต้องมีการจัดซื้อใหม่ สูญเสียเวลาและโอกาสเนื่องจากไม่สามารถผลิตอาหารได้

ตามรายการที่ลูกค้าสั่งได้ 

 กำรจัดเก็บวัตถุดิบและสินค้ำ 

 Jones and Merricks (1994), Ninemeier (2000),Staskey (2001)และStefanelli 

and Feinstein (2012) กล่าวว่าการจัดเก็บวัตถุดิบและสินค้า คือกระบวนการวางแผนจัดเก็บให้

มีความปลอดภัยและมีคุณภาพดีก่อนผู้ใช้งานน าไปสู่กระบวนการผลิตโดยมีวัตถุประสงค์หลัก 3 

ข้อ คือ (1) จัดเก็บวัตถุดิบและสินค้าให้มีความปลอดภัยจากการลักขโมยและเน่าเสีย (2) รักษา

วัตถุดิบและสินค้าให้มีคุณภาพก่อนเบิกไปใช้ (3) การจัดท ารายงานสินค้าคงคลังและจ านวน

วัตถุดิบและสินค้าเพียงพอเหมาะสมตามการใช้งานจริงเพื่อให้การจัดเก็บวัตถุดิบและสินค้าเป็นไป

ตามวัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว้เจ้าหน้าที่ฝ่ายจัดเก็บสินค้าควรมีมาตรการควบคุมการจัดเก็บก่อน

เบิกจ่ายไปยังฝ่ายผลิตดังนี้ (1) มีพื้นที่หรือห้องจัดเก็บวัตถุดิบและสินค้าที่เพียงพอแยกตาม

ประเภท เช่นอาหารสด อาหารแห้ง อาหารแช่แข็ง และเครื่องดื่ม (2) การจัดเก็บวัตถุดิบและ

สินค้าแต่ละประเภทให้มีอุณหภูมิเหมาะสมและควรตรวจเช็คอยู่ตลอดเวลา (3) สถานที่จัดเก็บ

ควรมีอากาศถ่ายเทเพื่อช่วยควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน (4) ควรมีอุปกรณ์จัดเก็บที่หลากหลาย 

เช่น ช้ันวางเก็บสินค้า กล่องใส่สินค้า รถยก เพื่อความเป็นระเบียบและสะดวกต่อการท างาน (5) 

ระยะทางระหว่างห้องจัดเก็บ จุดรับส่งสินค้า และพื้นที่การผลิต ควรออกแบบให้อยู่ในช้ันเดียวกัน

เพื่อความสะดวกและรวดเร็วในการประสานงานตามล าดับขั้นตอน (6) มีระบบรักษาความ

ปลอดภัย (7) ทักษะของบุคลากรในการปฏิบัติงานที่มีความเข้าใจการจัดเก็บและบริหารจัดการ

วัตถุดิบและสินค้าแต่ละประเภท 

 

 



 

 

 Dittmer and Griffin(1989), Jones and Merricks (1994) และ Stefanelli and 

Feinstein (2012) ได้สรุปขั้นตอนปฏิบัติที่ดีในการจัดเก็บ กล่าวคือ ควรจัดเก็บวัตถุดิบและสินค้า

ให้มีความเหมาะสมตามประเภทและมีปริมาณที่เหมาะสม จัดแยกวัตถุดิบและสินค้าออกเป็น

หมวดหมู่เพื่อความสะดวกในการเบิกใช้ มีภาชนะปกปิดระบุวันรับ วันหมดอายุ (Product name 

tag) และราคาของวัตถุดิบและสินค้าชัดเจนมีระบบหมุนเวียนการน าวัตถุดิบและสินค้าที่จัดเก็บ

ก่อนออกมาใช้ก่อน(FIFO-First in First Out) มีการก าหนดเวลาเปิดปิดที่เหมาะสม และการ

ควบคุมอุณหภูมิเพื่อลดการสูญเสีย นอกจากน้ีการน าเอกสารที่บันทึกจ านวนรับและเบิกจ่ายมาใช้ 

(Bin card or Stock card) โดยติดตั้งหรือแขวนไว้ที่หน้าวัตถุดิบและสินค้าแต่ละรายการช่วยให้

พนักงานในห้องสโตร์ควบคุมการเบิกจ่าย การสั่งซื้อ และจัดท ารายงานต้นทุนได้สะดวกรวดเร็ว 

ถูกต้อง แม่นย าและช่วยควบคุมการจัดซื้อวัตถุดิบและสินค้าเข้ามาจัดเก็บเพิ่มเติม 

 ดังนั้นการบริหารจัดการสินค้าคงคลังที่ไม่ได้มาตรฐานตามแนวปฏิบัติที่กล่าวไว้ส่งผลให้

วัตถุดิบและสินค้าเน่าเสียได้ง่าย เกิดการลักขโมย มีวัตถุดิบและสินค้าเกินความจ าเป็นหรือขาด

แคลน ท าให้มีการจัดซื้อวัตถุดิบและสินค้าใหม่หรือจัดซื้อแบบเร่งด่วน เหตุผลดังกล่าวท าให้ต้นทุน

อาหารเพิ่มสูงขึ้น ขาดแคลนวัตถุดิบและสินค้าส าหรับฝ่ายผลิต สูญเสียโอกาสในการขาย เกิด

ความขัดแย้งในแผนก เป็นต้น 

 กำรเบิกจ่ำยวัตถุดิบและสินค้ำ 

 การเบิกจ่ายวัตถุดิบและสินค้าเป็นกระบวนการน าวัตถุดิบและสินค้าออกจากห้องสโตร์

เพื่อเข้าสู่กระบวนการผลิตและให้บริการลูกค้า ในขั้นตอนนี้ควรได้รับการควบคุมและตรวจสอบ

อย่างเคร่งครัด บางครั้งการเปรียบเทียบปริมาณวัตถุดิบและสินค้าที่เบิกจ่ายจากห้องสโตร์กับ

จ านวนวัตถุดิบและสินค้าท่ีใช้จริงในกระบวนการผลิตท าไดย้ากหากโรงแรมไม่ก าหนดนโยบายหรอื

มาตรการเกี่ยวกับจ านวนวัตถุดิบและสนิค้าแต่ละประเภทท่ีเบิกออกไปใช้ให้มีความเหมาะสมโดยดู

จากอัตราการใช้จริงในระหว่างช่วงฤดูกาลท่องเที่ยวและช่วงโลว์เพื่อลดการสูญเสีย Dittmer, 

P.R., and Keefe, J. D. (2009)  กล่ าวว่ า  กระบวนการเบิกจ่ายวัตถุดิบและสินค้ ามี  2 

องค์ประกอบ คือ (1) การเบิกจ่ายวัตถุดิบและสินค้าจากพื้นที่จัดเก็บไปยังฝ่ายจัดเตรียมอาหาร 

และ (2) การบันทึกต้นทุนวัตถุดิบและสินค้าที่มีการเบิกจ่ายออกไปใช้ ดังนั้นการเบิกจ่ายวัตถุดิบ

และสินค้าที่ดีควรปฏิบัติดังต่อไปนี้ (1) ควบคุมตรวจสอบการเบิกจ่ายให้เป็นไปตามขั้นตอนโดย

ผู้ใช้วัตถุดิบและสินค้าจะน าแบบฟอร์มใบเบิกจ่าย (Requisition form) ที่ระบุจ านวนและลง

ลายมือช่ือโดยผู้ใช้และหัวหน้าแผนกเพื่อยื่นให้กับพนักงานห้องสโตร์ หรือจัดท าผ่านระบบ

ออนไลน์จากผู้ใช้ไปยังห้องสโตร์ (2) พนักงานห้องสโตร์ตรวจเช็คเอกสารและส่งมอบวัตถุดิบและ



 

สินค้าพร้อมลงลายช่ือโดยผู้รับ (3) พนักงานห้องสโตร์บันทึกราคาวัตถุดิบและสินค้าลงใน

แบบฟอร์มใบเบิกจ่ายและตัดยอดวัตถุดิบและสินค้าออกจากระบบโดยบันทึกลงในบัตรสินค้า Bin 

card or Stock card (4) พนักงานห้องสโตร์จัดท ารายงานสรุปยอดเบิกจ่ายส่งให้แผนกบัญชีเพื่อ

ท าการบันทึกยอดรับจ่ายและหายอดคงเหลือในบัญชีคุมสินค้า (5) กรณีวัตถุดิบและสินค้าที่แผนก

ต้องการเบิกไปจ่ายไม่มีในสต๊อก ฝ่ายเบิกจ่ายจะด าเนินการส่งเอกสารแบบฟอร์มใบสั่งซื้อส่งไปยัง

ฝ่ายจัดซื้อเพื่อขออนุมัติจัดซื้อตามล าดับขั้นตอนต่อไป  

 นอกจากนี้  Dittmer and Griffin (1989) และ Ninemeier (2000) ได้ เสนอแนะ

เพิ่มเติมว่าควรก าหนดช่วงเวลาหรือวันในการเบิกจ่ายสินค้า การก าหนดให้บุคคลเข้าออก

ห้องสโตร์ของแต่ละแผนก การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบและสินค้าอย่างสม่ าเสมอ เช่น การตรวจ

บรรจุภัณฑ์ที่บรรจุสินค้าว่ามีรอยฉีกขาด แตก รั่ว บุบ มีสนิม หรือสิ่งสกปรกหรือไม่ การฝึกอบรม

พนักงานที่ดูแลงานด้านสโตร์และเบิกจ่ายวัตถุดิบและสินค้าโดยผู้เช่ียวชาญเพื่อสร้างความเข้าใจ

ขั้นตอนการปฏิบัติงานอย่างถูกต้องเพื่อป้องกันความผิดพลาดที่อาจจะส่งผลกระทบต่อคุณภาพ

ของวัตถุดิบและสินค้าและต้นทุนได้  

 ปัจจุบันการน าระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น เครื่องอ่านบาร์โค้ด หรือโปรแกรม

ส าเร็จรูปมาใช้เพิ่มประสิทธิภาพการท างาน การเช่ือมโยงข้อมูลระหว่างแผนกที่เกี่ยวข้องภายใน 

หรือการเชื่อมโยงระบบสั่งซื้อกับร้านค้า การคิดค านวณตน้ทุนของวัตถุดิบและสินค้าท่ีเบิกจ่ายและ

คงเหลือ การท างานท่ีสะดวกรวดเร็ว ถูกต้องแม่นย าลดขั้นตอนและเวลาการท างาน ลดภาระงาน

ด้านเอกสารส่งผลให้แผนกอาหารเครื่องดื่มสามารถควบคุมต้นทุนทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ

ได้อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ปฏิบัติงานอย่างถูกต้องเพื่อป้องกันความผิดพลาดที่

อาจจะส่งผลกระทบต่อคุณภาพของวัตถุดิบและสินค้าและต้นทุนได้  

 ปัจจัยสู่ควำมส ำเร็จของกำรควบคุมต้นทุนในธุรกิจบริกำรอำหำรและเคร่ืองด่ืม  

 Kimes (1999) กล่าวว่าแผนกอาหารและเครื่องดื่มที่ขาดการควบคุมคุณภาพสินค้าและ

การบริการที่ไม่ได้มาตรฐานมีอัตราการสูญเสียรายได้ร้อยละ 2-4 ดังนั้นแนวทางสู่ความส าเร็จใน

การลดความสูญเสียความสิ้นเปลืองที่เกิดขึ้นในธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่ม เช่น ลดการใช้

วัตถุดิบและสินค้าลดแรงงานหรือปรับเวลาการท างานให้เหมาะสมปรับปรุงกระบวนการจัดซื้อใน

แต่ละขั้นตอน และปรับลดค่าใช้จ่ายที่ไม่จ าเป็น เป็นต้นดังนั้นปัจจัยสู่ความส าเร็จในการควบคุม

ต้นทุนอาหารและเครื่องดื่มด้วยหลักแนวคิดการบริหารจัดการแบบลีน (Lean Management) 

และหลัก 5 ส. มาประยุกต์ใช้ร่วมกันซึ่งมีแนวปฏิบัติดังต่อไปนี้  



 

 

 1. สะสาง การซื้อวัตถุดิบและสินค้ามาจัดเก็บมากเกินไปเพื่อต้องการได้ส่วนลดจากการ

สั่งซื้อ จะส่งผลให้มีวัตถุดิบและสินค้าในห้องสโตร์มากเกินความต้องการ ส่งผลให้เพิ่มภาระในการ

ดูแลจัดเก็บ การใช้พื้นที่และอุปกรณ์จัดเก็บที่มากขึ้น ความเสี่ยงต่อการเน่าเสีย ความปลอดภัย 

และการบริหารจัดการค่าใช้จ่าย  ดังนั้นการสะลางจัดเก็บห้องสโตร์ให้เป็นระบบเพิ่มมากขึ้นช่วย

เพิ่มประสิทธิภาพการเบิกจ่ายวัตถุดิบและสินค้ารวมทั้งลดเวลาการรอคอยจากผู้ใช้และ

ข้อผิดพลาดที่เกิดจากความล่าช้าในขั้นตอนการเบิกจ่าย 

 2. สะดวก การใช้เวลาในการท างานหลายขั้นตอนเป็นการสิ้นเปลืองพลังงานในการ

ท างานและท าให้เกิดการท างานท่ีล่าช้า ดังนั้นบุคลากรที่มีความเข้าใจกระบวนการ บทบาทหน้าที่ 

และขั้นตอนการท างานในแต่ละส่วน เช่น การวางแผนรายการอาหาร การจัดซื้อ การตรวจรับ 

การจัดเก็บ การเบิกจ่าย การผลิต และการส่งมอบการบริการ ท าให้เพิ่มประสิทธิภาพการท างาน

ของฝ่ายผลิตที่สะดวกรวดเร็วเพิ่มขึ้น นอกจากนี้การเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและสินค้าจากจุดรับสินค้า

ไปจัดเก็บท่ีห้องสโตร์และเบิกจ่ายไปยังห้องครัว ห้องอาหาร และบาร์ ก่อให้เกิดต้นทุนด้านเวลาจึง

ต้องควบคุมและลดระยะทางในการขนส่งให้สะดวกเหลือเท่าท่ีจ าเป็นเท่าน้ัน 

 3. สะอาด พื้นที่ตรวจรับวัตถุดิบและสินค้า ห้องสโตร์ ควรมีการดูแลเรื่องความสะอาด

อย่างสม่ าเสมอ พื้นที่ตรวจรับวัตถุดิบและสินค้าควรท าความสะอาดทุกครั้งหลังการตรวจรับ

โดยเฉพาะการตรวจรบัประเภทอาหารสด ผักและผลไม้ หากปล่อยให้พ้ืนท่ีดังกล่าวมีความสกปรก

ส่งผลให้เกิดเช้ือโรคที่ปนเปื้อนไปกับอาหารเมื่อมีการเบิกจ่ายเข้าสู่กระบวนการผลิต ก่อให้เกิด

อันตรายต่อลูกค้าและภาพลักษณ์ของธุรกิจได้ ความสะอาดเรียบร้อยท าให้สามารถหาข้อผิดพลาด

ในส่วนต่างๆ ได้รวดเร็ว โดยเฉพาะงานด้านเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการเบิกจ่ายเพราะนั่นหมายถึง

ค่าใช้จ่ายที่เกิดการรั่วไหล 

 4. สร้างมาตรฐาน การท างานที่ไม่มีระบบและไม่รู้จักหน้าที่ของตนเองที่ชัดเจน ท าให้

เกิดความขัดแย้งขึ้นในการท างาน   ดังนั้นการจัดท ามาตรฐานการวางแผนรายการอาหาร การ

ก าหนดคุณลักษณะของวัตถุดิบและสินค้าแต่ละประเภท มาตรฐานหรือแนวทางการจัดซื้อ การ

เปรียบเทียบราคา แนวทางการปฏิบัติงานตรวจรับ การจัดเก็บ และการเบิกจ่ายวัตถุดิบและสินค้า 

รวมทั้งการพัฒนาทักษะการท างาน การประสานงาน การสื่อสาร การท างานเป็นทีมด้วยทัศนคติที่

ดีของบุคลากรช่วยให้การท างานของทุกฝ่ายมีมาตรฐาน มีความชัดเจน มีความสุขในการท างาน 

ลดข้อผิดพลาดและความขัดแย้งลงได้  



 

 5. สร้างวินัย การปฏิบัติตามมาตรฐาน กฎระเบียบต่างๆ ที่ก าหนดไว้อย่างสม่ าเสมอจน

ก่อให้เกิดเป็นพฤติกรรมที่พ่ึงปฏิบัติส่งผลให้บุคลากรทุกฝ่ายในองค์กรได้มีส่วนร่วมในการปรับปรุง

กระบวนการท างานมากขึ้น โดยสังเกตข้อผิดพลาดหรือการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นทั้งภายในและ

ภายนอกเพื่อน ามาปรับปรุงการท างานของแผนกอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรมให้มี

ประสิทธิภาพที่ดีขึ้น  

บทสรุป  

 จากผลการศึกษาเรื่อง ประเด็นท้าทายและแนวทางประสบความส าเร็จในการควบคุม

ต้นทุนอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรม ท าให้ทราบถึงการบริหารจัดการต้นทุนของแผนก

อาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรม หากการบริหารจัดการต้นทุนตั้งแต่ต้นกระบวนการกล่าวคือ

การวางแผนรายการอาหารจนถึงขั้นตอนการให้บริการไม่ได้รับการปฏิบัติจากบุคลากรด้วย

ทัศนคติและทักษะอย่างเข้าใจ เข้าถึง และพัฒนาปรับเปลี่ยนไปตามสภาวะการเปลี่ยนแปลงย่อม

ส่งผลให้การควบคุมประสิทธิภาพและประสิทธิผลการด าเนินงานเกิดข้อผิดพลาดและส่งผล

กระทบต่อ ต้นทุน ยอดขาย และผลก าไร  

 ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จะเป็นประโยชน์และสร้างความเข้าใจร่วมกันภายในองค์กรและ

ฝ่ายต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ (1) ผู้ประกอบการและบุคลากรทุกระดับในแผนอาหารและเครื่องดื่ม

ในธุรกิจโรงแรม หรือร้านจ าหน่ายอาหารและเครื่องดื่มทั่วไป (2) บุคคลากรฝ่ายสนับสนุนการ

ท างานของแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม เช่น ฝ่ายจัดซื้อ ฝ่ายตรวจรับ ฝ่ายจัดเก็บและ

เบิกจ่าย ฝ่ายการเงินและบัญชีและฝ่ายควบคุมต้นทุน (3) ตัวแทนผู้จ าหน่ายวัตถุดิบและสินค้าเกิด

ความเข้าใจขั้นตอนการท างานและความคาดหวังจากผู้ใช้สินค้า (4) บุคลากรทางการศึกษาที่

จัดการเรียนการสอนในรายวิชาการจัดซือ้และการควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม (5) นักเรียน

และนักศึกษาท่ีศึกษาด้านการจัดการร้านอาหารในธุรกิจโรงแรม  
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