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สารนิพนธฉบับนี้ มีการกําหนดความมุงหมายของการศึกษา คือ (1) เพื่อศึกษา
กระบวนการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของอาหารสด และอาหารแหงของหองครัวของ
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รอบคอบของพนักงานที่ปฏิบัติงานในสวนที่เก่ียวของตางๆ ดังนั้น โรงแรมคอนวีเลียม สุวรรณภูมิ
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ลงชื่อ และทําการเบิกวัตถุดิบตางๆ อยางถูกตอง ครบถวน ตลอดจนโรงแรมจะตองมีระบบการ
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บทที่ 1
บทนํา

ความเปนมาและความสําคัญของปญหา
ประเทศไทยเปนประเทศหนึ่งที่มุงเนนยุทธศาสตรการทองเที่ยวเปนหลัก โดย

เศรษฐกิจไตรมาสที่สามและแนวโนมป  2555-2556 ที่ผานมาจากขอมูลของ (สภาพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ. 2556) พบวา เศรษฐกิจไทยในไตรมาสสาม ประจําปพ.ศ. 2556 มี
การขยายตัวรอยละ 3.0 เทียบกับการขยายตัวรอยละ 0.4 และรอยละ 4.4 ในไตรมาสแรก และ
ไตรมาสสองของป พ.ศ. 2555 ตามลําดับ โดยมีปจจัยจากการขยายตัวของอุปสงคในประเทศที่
เรงตัวสูงขึ้น โดยเฉพาะการใชจายของภาคครัวเรือน การใชจายภาครัฐ และการลงทุนโดยรวม
ในดานการผลิต การขยายตัวมีปจจัยสนับสนุนจากการขยายตัวของการผลิต นอกภาคอุตสาหกรรม
โดยเฉพาะสาขาเกษตร การกอสราง การคาสงคาปลีก โรงแรมและภัตตาคาร ที่ขยายตัวสูงตอเนื่อง
และสอดคลองกับการศึกษาของ (สํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (สสว.).
2553) ที่พบวา ธุรกิจการใหบริการของประเทศไทยนั้น มีอัตราการเจริญเติบโตที่เพิ่มมากย่ิงขึ้น
รวมถึงในในภาคธุรกิจหลักที่สําคัญในการสนับสนุนการพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคมใน
ระดับประเทศและระดับโลก ดังจะเห็นไดในชวง 20 ปที่ผานมา การคาบริการระหวางประเทศมี
การขยายตัวเพิ่มขึ้นมาก โดยมูลคาการคาบริการของโลกขยายตัวปละประมาณรอยละ 8
ในขณะที่การคาสินคาขยายตัวประมาณรอยละ 6 ประเทศพัฒนาแลวหลายประเทศ เชน
สหรัฐอเมริกา อังกฤษ สิงคโปร สามารถพัฒนาธุรกิจบริการใหเปนธุรกิจขามชาติ อันเปน
แรงจูงใจใหอีกหลายๆ ประเทศหันมาใหความสนใจธุรกิจบริการมากขึ้น ผูประกอบการธุรกิจ
บริการไทยจึงตองปรับตัวและกาวใหทันตอพลังขับเคลื่อนของกระแสโลกาภิวัฒน เพื่อกอใหเกิด
เศรษฐกิจใหม เชน การใชบริการโรงแรม รานอาหาร และการทองเที่ยว เปนตน

ธุรกิจดานบริการในประเทศไทยมีหลายรูปแบบ โดยเฉพาะธุรกิจการบริการประเภท
โรงแรมที่มีแนวโนมในการขยายตัวสูงขึ้นอยางตอเนื่อง เปนผลมาจากนักลงทุนทั้งในและ
ตางประเทศ ไดรับการตอบสนองจากนโยบายทางภาครัฐใหการสนับสนุนอุตสาหกรรมการ
ทองเที่ยวมาอยางตอเนื่อง สงผลใหสภาพวะการแขงขันรุนแรง การประกอบการธุรกิจการ
โรงแรมนั้นตองเตรียมความพรอมในการใหบริการลูกคาโดยมีองคประกอบหลักที่สําคัญ 9 แผนก
ไดแก แผนกตอนรับสวนหนา (Reception Dept.) แผนกรับจองหองพัก (Reservation Dept.) แผนก
การตลาดและงานขาย (Sales & Marketing Dept.) แผนกบัญชีและการเงิน (Account and
Finance Dept.) แผนกแมบาน (House Keeping) แผนกชางซอมบํารุง (Maintenance Dept.)
แผนกรักษาความปลอดภัย (Security Dept.) แผนกหองอาหาร (Food & Beverage Dept.)
และแผนกหองครัว (Kitchen Dept.) ทุกแผนกถือเปนองคประกอบพื้นฐานที่สําคัญตอการ
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ใหบริการที่ดีและตองมีมาตรฐานสากลในแตละระดับของประเภทโรงแรม โดยเฉพาะโรงแรม
ABC (Transit Hotel) ที่เนนการขายบริการหองพักสําหรับเดินทางตอโดยโดยสารดวยสายการ
บินระดับ 4 ดาว เพื่อปรับใหเขากับลักษณะความตองการของลูกคาเฉพาะกลุม การบริการ
หองพักที่สะอาด สิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ เชน หองประชุม หองอาหาร หองออกกําลังกาย
สระวายน้ํา เปนตน นอกจากนั้นโรงแรมประเภทนี้ตองใหความสําคัญเรื่องของเวลา การบริการ
จึงตองที่อาศัยความรวดเร็ว ความปลอดภัย ความสะดวกสบาย และมูลคาความเหมาะสมกับ
ราคา และเพื่อเพิ่มความประทับใจ ทางโรงแรมฯยังใหความสําคัญเรื่องของอาหารเชา มีใหเลือก
รับประทานหลากหลายประเภท ทั้งอาหารไทย จีน และนานาชาติ นอกจากนั้นเรื่องของภาพลักษณ
ของอาหาร ความสด ความสะอาด ปริมาณ และรสชาติของอาหารถือเปนปจจัยที่สําคัญอีกสวน
หนึ่งของโรงแรมที่สามารถรักษาฐานลูกคาเกาและสามารถดึงดูดลูกคารายใหมๆ ที่เลือกมาใช
บริการกับทางโรงแรมฯ

ดังนั้นในงานวิจัยนี้ผูศึกษาไดทําการศึกษาถึงแนวทางการบริหารจัดการวัตถุดิบแผนก
หองครัว เพราะหากสั่งซื้อวัตถุดิบมากเกินไปจะสงผลกระทบโดยตรงตอระบบการจัดการ ทั้งยัง
สงผลตอตนทุนสวนเกิดที่สั่งซื้อวัตถุดิบมากเกินความจําเปนอีกดวย ในทางตรงขาม ถาปริมาณ
การสั่งซื้อวัตถุดิบไมเพียงพอหรือนอยเกินไปจะขาดแคลนวัตถุดิบ ซึ่งสงผลกระทบตอ
กระบวนการปฏิบัติงานในขั้นตอนตอไป ทั้งยังสูญเสียรายไดและอาจสงผลกระทบตอจิตใจของ
ผูบริโภคหรือลูกคาที่เขารับบริการ ดังนั้นเพื่อสรางความพึงพอใจใหกับลูกคาและการอยูรอดของ
องคกร จึงจําเปนตองปรับปรุงกระบวนการปฏิบัติงานเพื่อใหเกิดประสิทธิภาพโดยนําระบบการ
จัดการ จัดสรรวัตถุดิบใหเกิดประโยชนสูงสุด

จากการเก็บขอมูลคาใชจายผันแปรของแผนกหองครัวของโรงแรม ABC พบวา
คาใชจายผันแปรวัตถุดิบอาหารสดและวัตถุดิบอาหารแหง ของทั้ง 2 ป (ป 2554-2555) มี
คาใชจายสูงสุดเปนสองอันดับแรก เนื่องจากเปนวัตถุดิบที่มีความสําคัญ เปนวัตถุดิบหลักที่มี
ความจําเปนในการประกอบอาหารเพื่อบริการ (เสิรฟ) ใหกับลูกคา ดังแสดงในรูปตอไปนี้
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รูปที่ 1 กราฟแสดงรายการคาใชจายเฉลี่ย เดือนมกราคม-ธันวาคม พ.ศ. 2554-2555

ที่มา : โรงแรม ABC. (2556). ขอมูลการควบคุมภายใน. หนา 27.

จากรูปในที่ 1 จะเห็นไดวาคาเฉลี่ยของคาใชจายผันแปร (Variable Cost) ต้ังแตเดือน
มกราคม-เดือนธันวาคม ปพ.ศ. 2554-2555 มีรายการโดยแบงออกเปน 6 กลุม โดยกลุมตนทุน
อาหารสด มีอัตราสวนคาใชจายเฉลี่ยในป 2554 รอยละ 43 และปพ.ศ. 2555 รอยละ 38 อับดับ
ที่สองเปนกลุมตนทุนอาหารแหง มีอัตราสวนคาใชจายเฉลี่ยปพ.ศ. 2554 รอยละ 32 และปพ.ศ.
2555 รอยละ 25 ซึ่งจากสภาพถือเปนตนทุนคาใชจายผันแปรสูงสุดสองอันดับแรก จากสภาวการณ
ดังกลาว เพื่อสรางการบริการที่ดีและสรางความพอใจใหกับลูกคาสูงสุดแลว และการคํานึงถึงการ
บริหารจัดการภายในเองก็ตองใหความสําคัญที่ไมอาจละเลยได ดังนั้นการมองหาแนวทางในการ
จัดการวัตถุดิบคงคลังแผนกหองครัวที่ดีใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด จึงถือเปนกลยุทธทางธุรกิจ
อีกรูปแบบหนึ่งและยังเปนการเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันใหกับโรงแรม
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ความมุงหมายของการศึกษา
การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

สามารถกําหนดความมุงหมายของการศึกษา คือ
1. เพื่อศึกษากระบวนการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของอาหารสด และอาหารแหง

ของหองครัวของโรงแรม ABC
2. เพื่อศึกษาแนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

ขอบเขตของการศึกษา
การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC การ

ดําเนินการศึกษาวิจัย คือ ศึกษาคาใชจายผันแปรที่เกิดขึ้นในแผนกหองครัว ที่มีคาใชจายสูงสุด
สองอันดับแรกในคาใชจายผันแปรรวมทั้งหมดขอมูล และปจจัยใดที่เปนสาเหตุของปญหา จาก
การเขารวมสังเกตและมีสวนรวมในการเก็บขอมูล ทําการสัมภาษณพนักงานที่เก่ียวของ ซึ่งเปน
พนักงานของโรงแรมฯ ที่มีประการณทํางานใหกับโรงแรมตัวอยาง 4 ป

กรอบแนวความคิด

รูปที่ 2 กรอบแนวความคิด

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ
การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

สามารถกําหนดประโยชนที่คาดวาจะไดของการวิจัยในครั้งนี้ คือ
1. ไดทราบถึงผลการศึกษากระบวนการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของอาหารสด

และอาหารแหงของหองครัวของโรงแรม ABC

การจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว
ของอาหารสด และอาหารแหง

- คาใชจายผันแปรของอาหารสดและ
อาหารแหง
- ปญหาในการปฏิบัตงิานของกลุม
พนักงานในโรงแรมฯ

แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลัง
หองครัวของโรงแรม ABC

- การวางแผนจัดการวัตถุดิบอาหารสด และ
อาหารแหง
- การปฏิบัติงานของพนักงานโรงแรมฯ ตอการ
บริหารงานดานอาหารสด และอาหารแหง
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2. โรงแรม ABC ไดแนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรมฯ ที่จะ
สามารถนําไปสูการปรับปรุงและพัฒนาใหแผนกหองครัวของโรงแรมฯ ไดอยางมีประสิทธิภาพ
สูงสุด

นิยามศัพทเฉพาะ
1. โรงแรมที่ใหบริการหองพักระหวางรอการเดินทาง หมายถึง โรงแรมที่ใหบริการ

หองพักระหวางรอการเดินทางโดยสายการบิน โรงแรมABC มีทําเลที่ต้ังใกลกับสนามบินนานาชาติ
สุวรรณภูมิ

2. ชวงระยะเวลาการทองเที่ยวชะลอตัว หมายถึง ชวงระยะเวลาสภาพอากาศไม
เอ้ืออํานวยตอการทองเที่ยวภายในประเทศ อันเนื่องจาก เปนฤดูเห็นการเปลี่ยนแปลงทั้งฝนตก
บางพื้นที่อาจประสบกับคลื่นทะเลที่รุนแรง โดยปกติ จะอยูในชวงเดือนเมษายน-ตุลาคม

3. ชวงระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับการทองเที่ยว หมายถึง ชวงระยะเวลาซึ่งอิงกับ
ฤดูกาลและความเหมาะสมกับพื้นที่หรือสถานที่นั้นๆ เนื่องจากมีสภาพอากาศปลอดโปรง ทองฟา
สดใส เหมาะแกการทองเที่ยวในทุกภูมิภาค จะอยูในชวงของเดือน พฤศจิกายน-มีนาคม

4. วัตถุดิบคงคลัง หมายถึง วัตถุดิบประเภทอาหารสดและอาหารแหงที่ใชในแผนก
หองครัวของโรงแรมABC ซึ่งเปนคาใชจายผันแปรที่มีสัดสวนสูงที่สุดสองอันดับแรก

5. อาหารสด หมายถึง วัตถุดิบที่ไมผานการปรุงแตง อาทิเชน ประเภทเนื้อสัตวตางๆ
กุง ปลา หมู ไก และประเภทผักสดตางๆ กรีนโอค แครอท มะเขือเทศ เปนตน คุณลักษณะของ
อาหารสดประเภทเนื้อสัตว สังเกตุจากผิวตองมีความสดใหม เนื้อแนน ไมมีกลิ่นเหม็น กดแลวไม
บุม เปนตน คุณลักษณะประเภทผักสดและผลไม ควรเลือกผักและผลไมที่มีน้ําหนัก เนื้อแนน ไม
เหี่ยว ไมมีรอยซ้ํา ควรเลือกสีเขียวสด มีการกําหนดอายุในการเก็บรักษาอาหารสด 3 วันนับจาก
วันที่รับของ นอกจากพิจารณาในดานคุณภาพตองดี จําเปนตองพิจารณาในดานราคา การสงมอบ
และความคลองตัวในการประยุกตใชงาน

6. อาหารแหง หมายถึง อาหารที่ผานการอบแหงหรือตากแหงเพื่อลดปริมาณน้ําใน
อาหาร เพื่อชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่เปนสาเหตุของการเสื่อมเสียอาหาร อาทิเชน
ขาวสาร ถ่ัวและธัญพืชตางๆ เห็ดหอม เสนสปาเก็ตต้ี เปนตน คุณสมบัติสําคัญของอาหารแหง มี
น้ําหนักเบา สามารถเก็บไดนานไมเนาเสีย ไมตองแชเย็น เปนตน มีการกําหนดอายุในการเก็บ
รักษาอาหารแหงไวไมเกิน 6 เดือน นับจากวันที่ไดรับของ

7. ผูปฏิบัติงานดานการวางแผนจํานวนผูเขาพัก หมายถึง บุคคลในแผนกรับจอง
หองพักซึ่งเปนบุคคลในองคกรที่ทําหนาที่รับผิดชอบตอกิจกรรมในการรับจองหองพักลวงหนา
ตลอดทั้งป
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8. หัวหนากุก หมายถึง ผูที่รับผิดชอบในการบริหารทรัพยากรขององคกรใหสามารถ
บรรลุตามวัตถุประสงคที่องคกรกําหนดไว โดยพิจารณาในดานคุณสมบัติ ความรูและทักษะ หนาที่
ความรับผิดชอบ และการติดตาม รวมถึงการควบคุมและตรวจสอบ

9. กระบวนการการปฏิบัติงาน หมายถึง ขั้นตอนการปฏิบัติงานในการจัดการ
วัตถุดิบคงคลังประเภทอาหารสดและอาหารแหงของหองครัว โดยพิจารณาในดานพยากรณ
การตรวจสอบความตองการที่แทจริง การสั่งซื้อ และ FIFO และการเบิกจายวัตถุดิบ

10. อุปกรณและสถานที่เก็บรักษา หมายถึง พื้นที่เก็บรักษาวัตถุดิบคงคลังประเภท
อาหารสดและอาหารแหงของหองครัว ซึ่งครอบคลุมถึง ชั้นวางของ ตูเย็นสําหรับแชเย็นและตูแช
แข็งสําหรับแชอาหารสดจําพวกเนื้อสัตวโดยทําการแชแข็งเพื่อถนอมอาหารใหมีอายุนานขึ้น
โดยพิจารณาจากพื้นที่เก็บรักษาและการวางผัง อุณหภูมิและความชื้น และความสะดวกสบายใน
การเขาถึงและการใชงาน

แผนงานและระยะเวลาในการดําเนินงาน
การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

ผูวิจัยมีแผนงานและระยะเวลาในการดําเนินงาน โดยมีรายละเอียดตามขั้นตอนที่สําคัญ 6 ประการ
คือ

1. ดําเนินการศึกษาปญหาตางๆ ที่เก่ียวของกับแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลัง
หองอาหาร โรงแรมฯ โดยใชวิธีการสังเกต และสัมภาษณ

2. ทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เก่ียวของตามขอบเขตและกรอบแนวคิดในการวิจัย
3. วิเคราะหสาเหตุของปญหาดวยผัง Ishikawa ทําใหไดสาเหตุ 4 ประเด็นหลัก คือ

ดานบุคลากร ดานกระบวนการทํางาน ดานวัตถุดิบ และดานอุปกรณและสถานที่
4. สรางแบบสัมภาษณและดําเนินการสัมภาษณผูที่มีสวนเก่ียวของ
5. ทําการวิเคราะห สรุปผล และจัดทําขอเสนอแนะแนวทางการปรับปรุง
6. รวมถึงการจัดทํารูปเลมวิทยานิพนธ
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ตารางที่ 1 แผนงานและระยะเวลาในการดําเนินงาน
ป 2558 ป 2559

ขอ กิจกรรม

พฤ
ษภ
าค
ม

มิถ
ุนา
ยน

กร
กฎ
าค
ม

สิง
หา
คม

กัน
ยา
ยน

ตุล
าค
ม

พฤ
ศจ
ิกา
ยน

ธัน
วา
คม

มก
รา
คม

กุม
ภา
พัน
ธ

มีน
าค
ม

เม
ษา
ยน

1 ดําเนินการศึกษาปญหาตางๆ
2 ทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เก่ียวของ
3 วิเคราะหสาเหตุของปญหา
4 สรางแบบสัมภาษณและดําเนินการสัมภาษณ
5 ทําการวิเคราะห สรุปผล และจัดทําขอเสนอแนะ
6 จัดทํารูปเลมสารนิพนธ และเสนอตอคณะกรรมการ



บทที่  2
หลักการพื้นฐาน เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวของ

การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC ใน
บทนี้ จะกลาวถึงทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวของเพื่อหาแนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังใน
แผนกหองครัวของโรงแรมฯ โดยผูศึกษาทําการศึกษาคนควาทฤษฎีและผลงานวิจัยที่เก่ียวของ
เพื่อนํามาประยุกตใชใหเกิดประโยชนในการศึกษาและไดนําเสนอตามทฤษฎีและงานวิจัยที่
เก่ียวของ ดังนี้

1. ขอมูล โรงแรม ABC ขอบเขตการทํางาน หนาที่และความรับผิดชอบของแผนก
หองครัว

2. แนวคิดเก่ียวกับผังกางปลา
3. แนวคิดเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบคงคลัง (Inventory Management)
4. แนวคิดเก่ียวกับการจัดการคุณภาพตามหลักการบริหารคุณภาพทั่วทั้งองคกร Total

Quality Management (TQM)
5. แนวความคิดเก่ียวกับการสื่อสารภายในองคกร
6. แนวความคิดเก่ียวกับการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis
7. เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ

ขอมูลโรงแรม ABC ขอบเขตการทํางาน หนาที่และความรับผิดชอบของแผนกหองครัว
ชื่อกิจการและสถานที่ต้ัง
โรงแรม ABC ที่อยู 1234 ซอยวัดศรีวารีนอย อําเภอ บางเสาธง จังหวัด สมุทรปราการ

10540

ขอมูลเบื้องตน
โรงแรม ABC เปนโรงแรมบริการหองพักเพื่อเตรียมตอเครื่องบิน (Transit Hotel) ซึ่ง

ตางจากโรงแรมในใจกลางเมือง ทําธุรกิจโรงแรมบริการที่พักเพื่อเตรียมตอเครื่องบินวาไมมี
โรงแรมระดับ 4 ดาว เปดใกลบริเวณพื้นที่สนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิ สวนใหญเปนโรงแรม
ขนาดเล็กซึ่งเปนโรงแรมก่ึงคอนโดหรือตึกแถว โรงแรมฯที่มีความพรอมในดานการบริการ
บรรยากาศ จํานวนหองพักที่สามารถตอนรับลูกคาไดพรอมกันครั้งละมากๆ มีจํานวนนอย และ
โรงแรมระดับ 5 ดาว ที่มีอยูในพื้นที่ก็ราคาแพงเกินไป ความต้ังใจโรงแรม ABC ใหบริการ
หองพักที่สะอาด ใหความสําคัญในดานบริการใหอยูในระดับมาตรฐานสากล มีสิ่งอํานวยความ
สะดวกครบครัน ไดแก หองอาหาร บริการนวดและ สปา หองสําหรับเด็กเล็ก สระวายน้ํา โซน
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หนังสือ โตะสนุก หองสัมมนา มีบริการรถรับ-สงระหวางสนามบิน และที่สําคัญต้ังอยูในมีทําเล
ใกลสนามบิน เปนคน ซึ่งทางโรงแรมฯ เนนที่การบริการ หองพักสะอาด หองอาหารที่เนน
รสชาติความอรอย สด สะอาด ราคาไมแพง มีจํานวนหองพักพรอมใหบริการไดถึง 158 หอง
หองอาหารจํานวน 1 หอง, หองสัมมนาจํานวน 2 หอง เพื่อรองรับความตองการของลุกคาจาก
หลายประเภท โดยมีแผนกทั้งหมด 9 แผนก ดังนี้

1. แผนกหองครัว (Kitchen Dept.)
2. แผนกหองอาหาร (Food & Beverage)
3. แผนกรับจองหองพัก (Reservation Dept.)
4. แผนกตอนรับ (Reception Dept.)
5. แผนกแมบาน (House Keeping)
6. แผนกบัญชี (Accounting Dept.)
7. แผนกชางซอมบํารุง (Maintenance Dept.)
8. แผนกรักษาความปลอดภัย (Security Dept.)
9. แผนกการตลาดและฝายขาย (Sales & Marketing)

ขอบเขตการทํางาน หนาที่และความรับผิดชอบของแผนกหองครัว บุคคลที่เก่ียวของ
ในการผลิตอาหาร (โรงแรม ABC. 2555)

1. หัวหนาพอครัว (Executive Chef/Head Chef)
หัวหนาพอครัวมีหนาที่ความรับผิดชอบมากที่สุดในหนวยการผลิตอาหาร นอก

เหนือจากการประสานงานกับหนวยการจัดซื้อในการจัดหาวัตถุดิบอุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใช
และหนวยการขายในการขายและระบายผลิตภัณฑแลวหัวหนาพอครัวจะตองทําหนาที่บริหาร
ทุกเรื่องในหนวยการผลิตอาหาร เพื่อใหองคกรประสบความสําเร็จตามจุดประสงคของการผลิต
อาหาร และประสบความสําเร็จการ และมีหนาที่และรับผิดชอบดังตอไปนี้

1.1 ดูแลการเตรียมอาหารทุกชนิดที่หองอาหารใหบริการ โดยกระจายงานใหพอครัว
ตามประเภทตางๆ ของอาหาร (Sous Chef) เชน อาหารไทย อาหารจีน อาหารญ่ีปุน อาหารฝรั่ง ที่
สามารถแยกยอยออกไปไดอีก เปนอาหารประเภทสลัด อาหารจานเย็น (Cold Food) ขนมและ
ของหวาน เปนตน

1.2 ควบคุมคุณภาพของอาหารที่ใหบริการ โดยยึดหลักตามสูตรสวนผสมมาตรฐาน
ที่ไดกําหนดไว เพื่อใหไดอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย รสชาตินารับประทาน รวมถึงลด
การสูญเสีย และการควบคุมราคาตนทุน จากการควบคุมปริมาณอาหารตอหนวยดวย

1.3 พัฒนาสูตรสวนผสมมาตรฐาน ใหทันสมัยและตรงตอความตองการของ
ผูบริโภคที่อาจเปลี่ยนไปได และคิดคนสูตรใหมๆ หรืออาหารพิเศษจานใหมๆ เพื่อใชในการพัฒนา
อาหารที่ใหบริการในองคกร
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1.4 ควบคุม ดูแล และพัฒนาบุคลากรในหนวยการผลิตสินคาทั้งหมด
2. พอครัว (Sous Chef) ประกอบดวยพอครัวตามประเภทตางๆ ของอาหาร เชน

อาหารไทย อาหารจีน อาหารญ่ีปุน อาหารฝรั่ง เปนตน โดยในแตละประเภทนั้นก็จะมีทีม
พนักงานปรุงอาหาร (Chef) ในจํานวนที่แตกตางกันตามปริมาณการขายขององคกร

3. สจวต (Steward) สจวต เปนชื่อของกลุมคนที่ทําหนาที่หลักในการทําความสะอาด
อุปกรณเครื่องมือ-เครื่องใชตางๆ ภายในครัว และอุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใชที่ใชในการบริการ
อาหารในหองบริการอาหาร (Dining Room) ซึ่งทั้งสองที่นอกจากจะตองสะอาดและถูกสุขอนามัย
แลว วัสดุเหลานี้จําเปนจะตองมีการใชหมุนเวียนตลอดเวลาขณะผลิต และขณะบริการอาหาร จึง
ตองหม่ันทําความสะอาดเพื่อนํากลับมาใชใหมไดทันเวลาหนาที่ของสจวดในหนาที่รอง คือ ดูแล
ความสะอาดของตัวอาคารสถานที่ รวมถึงมีหนาที่ในการบํารุงรักษาอุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใช
ที่ใชในครัวและในหองบริการอาหารดวย ในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดกลางขึ้นไป มักจะ
ใชสจวตในการจัดทําบัญชีควบคุมรายการอุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใชตางๆ ในครัว และในหอง
บริการอาหารดวยเชนกัน

ลูกคาของโรงแรม ABC
ลูกคาเปาหมายในการประกอบธุรกิจของโรงแรม ABC โดยผูบริหารไดกําหนดกลุม

ลูกคา สามารถแบงออกเปน 3 กลุม คือ กลุมลูกคาทัวรตางๆ กลุมลูกคาเว็บไซต และกลุมลูกคา
ภาครัฐบาลและเอกชน

แนวคิดเกี่ยวกับผังกางปลา
กระบวนการแกไขปญหา มีความจําเปนตองคนหาถึงสาเหตุรากเหงาของปญหาเพื่อ

ปองกันการเกิดซ้ําของปญหา โดยสาเหตุรากเหงาดังกลาวจะตองไดมาจากการสังเกตการณ
อาการปญหาและรับทราบถึงสาเหตุเบื้องตนเพื่อใชแนวความคิดของการผันแปรผานวิธีคิดเชิง
สถิติเพื่อกําหนดสมมุติฐานของสาเหตุรากเหงาสําหรับการดําเนินการพิสูจนตอไป โดยแผนภาพ
กางปลา คือ แผนภาพที่แสดงความสัมพันธอยางมีระบบระหวางผลลัพธที่แนนอนประการหนึ่ง
คือ อาการหนึ่งของปญหากับสาเหตุที่เก่ียวของ ซึ่งดร. คาโอรุ อิชิคะวะ อดีตศาสตราจารยแหง
มหาวิทยาลัยโตเกียว ไดเสนอแผนภาพที่แสดงความสัมพันธอยางมีระบบระหวางสาเหตุที่
เก่ียวของกับผลลัพธที่ศึกษาโดย อิชิคาวา (Ishikawa. 1985 : 63) ไดเรียกระบบของสาเหตุ
(กางปลา) นี้วา กระบวนการดังแสดงในรูปที่ 3 และโดยที่แผนภาพดังกลาวแสดงความ สัมพันธ
ระหวางสาเหตุและผล จึงอาจเรียกชื่อแผนภาพดังกลาววา แผนภาพสาเหตุและผล หรือ
แผนภาพ CE (Cause-Effect Diagram) และโดยที่ลักษะของแผนภาพคลายๆกับกางปลาจึงอาจ
เรียกแผนภาพดังกลาววา แผนภาพกางปลา (Fishbone Diagram) และ Dr. Juran ไดเรียก
แผนภาพดังกลาวใน QC Handbook วา แผนภาพ Ishikawa
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รูปที่ 3 โครงสรางของแผนภาพกางปลา

ที่มา : กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ. (2550).  หลักการควบคุมคุณภาพ.  หนา 85.

การวิเคราะหขอมูลดวยแผนภาพกางปลานั้น ขอมูลที่ใชระบุอาการปญหาจะตองเปน
ขอมูลเชิงตัวเลขที่มีความผันแปร และผูวิเคราะหจะตองทําการกําหนดปญหาวาปญหาดังกลาว
เปนปญหาที่เกิดขึ้นแบบครั้งคราว หรือปญหาที่เกิดขึ้นอยางเรื้อรัง เพื่อกําหนดถึงสาเหตุวาจะมา
จากสาเหตุโดยความผิดพลาด หรือสาเหตุจากระบบที่ออกแบบขึ้นตามลําดับ โดย อิชิคาวา
(Ishikawa. 1985 : 22-24) ไดแนะนําถึงการสรางแผนภาพกางปลาวาขึ้นอยูกับผูวิเคราะห
ตองการจัดองคกร (Organize) และจัดหมวดหมู (Arrange) สาเหตุตางๆ ที่เก่ียวของอยางไร
โดย อิชิคาวา เค (Ishikawa. 1985) ไดแนะนําถึงประเภทของแผนภาพกางปลาวา โดยทั่วไป
อาจจะจําแนกออกได 3 ประเภทดวยกัน คือ

1. แบบวิเคราะหความผันแปร (Dispersion Type)
2. แบบกําหนดรายการของสาเหตุ (Cause Enumeration Type)
3. แบบจําแนกตามกระบวนการผลิต (Production Process Classification Type)

และขั้นตอนการสรางแผนภาพกางปลาแสดงดังรูปที่ 4
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รูปที่ 4 แผนภูมิแสดงขั้นตอนการสรางแผนภาพกางปลา

ที่มา : กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ. (2550).  หลักการควบคุมคุณภาพ.  หนา 54.

กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ (2550 : 54) ไดแนะนําใหทําการตรวจสอบแผนกางปลา
ดวยจุดตรวจสอบงายๆ 3 ขอ ดังนี้

1. เม่ือมีการขยับระดับของสาเหตุ (การขยับกางปลา) จะทําใหระดับของปญหา (หัวปลา)
เปลี่ยนแปลงไปหรือไม

2. สามารถกําหนดระดับของสาเหตุในระดับที่ตองการไดหรือไม และที่ผานมา ระดับ
ของสาเหตุเคยมีการเปลี่ยนแปลงไปหรือไม

สําหรับการตรวจสอบดังกลาวนี้ใหดําเนินการตามลําดับทีละขอ ถาพบวา “ไมใช” เพียง
ขอใดขอหนึ่งแลว ก็จําเปนตองทบทวนถึงสาเหตุของอาการปญหาดังกลาวอีกครั้ง และสามารถ
แสดงตัวอยางแผนแผนภาพกางปลาแบบการวิเคราะหความผันแปรของปญหาการขนถาย
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แพลเลต (Pallet) สําหรับนมเปรี้ยวพรอมดื่มย่ีหอหนึ่ง ที่กลุมคิวซีพบวาบางครั้งแพล
เลตก็ไหล บางครั้งแพลเลตก็ไมไหล

รูปที่ 5 แผนภาพกางปลาแบบกําหนดรายการของสาเหตุ

ที่มา : กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ. (2550).  หลักการควบคุมคุณภาพ.  หนา 57.

จากแผนภาพดังกลาวขางตนทําใหผูวิจัยพบวา ในการวิเคราะหสามารถกําหนดรายการ
ของสาเหตุตางๆ ออกมาไดโดยไมมุงเนนที่ สาเหตุจากระบบ โดย อิชิคาวา (Ishikawa. 1985 : 24)
ไดแนะนําถึงขอดีของแผนภาพประเภทนี้วาสามารถกําหนดรายการสาเหตุไดครบถวน จึงทําให
ไมมีการตกหลนประเด็นตางๆ ของสาเหตุ แตก็มีขอเสีย คือ ความสัมพันธระหวางกางปลา
(สาเหตุ) และหัวปลา (ปญหา) ไดคอนขางยาก เนื่องจากในการระดมสมองจะใชวิธีการกําหนด
รายการสาเหตุตางๆ ออกมา ซึ่งแตกตางจากวิธีการวิเคราะหความผันแปรที่มีการวิเคราะหจาก
ความผันแปรของแตละปจจัย จึงทําใหความสัมพันธเปนไปโดยงายกวา

ขอควรระวัง
แมวาแผนภาพกางปลาจะไดรับความนิยมและประยุกตใชกันมากในการแกปญหาทาง

ธุรกิจและปญหาดานคุณภาพ แตก็พบวาการใชแผนภาพกางปลาเปนไปอยางมีประสิทธิผล โดย
ในที่นี้ขอสรุปถึงประเด็นที่ควรระวังในการประยุกตใช ดังนี้



14

1. ไมใชมาตรการตอบโตสาเหตุตลอดจนความตองการของลูกคาหรือจุดประสงคทาง
ธุรกิจมาเปนสาเหตุ แตตองใชสภาวะที่ผิดปกติของปจจัยในกระบวนการทางธุรกิจเทานั้นมาเปน
สาเหตุของปญหา

1.1 อยาใช ขาดการอบรม แตควรใช การขาดความรู
1.2 อยาใช ขาดการบํารุงรักษา แตควรใช ความเสื่อมของอุปกรณ
1.3 อยาใช ลูกคาสั่งงานกะทันหัน แตควรใช ไมทราบความตองการของลูกคา

เปนตน (กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ. 2550 : 173)
2. ไมใชการจําแนกสาเหตุตาม 4M มาเปนสาเหตุของปญหาเสมอ แตตองใชการจําแนก

สาเหตุที่มีความสัมพันธกับอาการของปญหาที่พิจารณา ในกระบวนการผลิต อาจจะใชสาเหตุ
จาก 4M (คน เครื่องจักร วัตถุดิบ วิธีการ และอาจจะเพิ่มวิธีการวัด) แตสําหรับในกระบวนการ
ขายอาจจะใชสาเหตุจากทฤษฎีสวนผสมของการตลาด คือ 4P (ผลิตภัณฑ ชองทางจําหนาย
ราคา และการสงเสริมขาย) ในขณะที่กระบวนการดานการบริการอาจจะใชสาเหตุจากปจจัยที่
เก่ียวของกับการประสานงาน (interface) กับลูกคา คือ 4P (บริการ วิธีการ สถานที่ นโยบาย)
เปนตน

3. ไมใชแผนภาพกางปลาเปนจุดประสงคในการวิเคราะห แตตองใชแผนภาพกางปลา
ตามวิธีในการระดมสมอง ซึ่งอาจจําแนกออกเปนวิธีการ วิเคราะหความแปรผันและการกําหนด
รายการของสาเหตุ ดังที่ไดกลาวมาแลว

ขอควรระวังที่สําคัญมากอีกประการหนึ่งในการสรางแผนภาพกางปลา คือ “สมอง”
ที่ระดม สําหรับนํามาจัดเปนสาเหตุในกางปลาจะตองอยูภายใตขอเท็จจริงเสมอซึ่งไดแก ความรู
ในเทคโนโลยีเฉพาะ ตลอดจนวิธีคิดเชิงสถิติผานหลักการ 3 จริงจึงควรระลึกเสมอวากอนการ
ระดมสมอง จะตองม่ันใจวาสมาชิกทุกคนมีสมองอยางเพียงพอตอการระดมดังกลาวแลว (กิติศักดิ์
พลอยพานิชเจริญ. 2548 : 174)

แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการวัตถุดิบคงคลัง (Inventory Management)
เสาวนิตย จันทนโรจน (2551) ไดทําการศึกษาเก่ียวกับแนวคิดของการจัดการวัตถุดิบ

คงคลัง โดยระบุวา ในอุตสาหกรรมการบริการดานอาหาร จําเปนตองมีหนาที่เก่ียวกับการสั่งซื้อ
รับซื้อ เก็บรักษาเบิกจายวัตถุดิบ เพื่อเตรียมนําออกไปใชเปนอาหารสําหรับการใหบริการภายใน
หองอาหารของโรงแรม (Buffet) ซึ่งวัตถุดิบที่เก่ียวของกับการนํามาประกอบอาหารที่ตองจัดซื้อ
ประกอบดวย ผลไม ผัก เนื้อสัตว และอาหารแหง เปนตน โดยวัตถุดิบเหลานี้จําเปนตองมีการ
เลือกซื้ออยางถูกวิธี ตามมาตรฐานที่กําหนด ตองมีการเก็บรักษาเพื่อใหวัตถุดิบคงคุณภาพ
ไมใหเกิดการเสื่อมสภาพ และปลอดภัยจากการถูกขโมย และเม่ือผูประกอบอาหารตองการ
วัตถุดิบก็สามารถนํามาใชไดอยางรวดเร็ว ไมเสียเวลา และจะตองมีการใหความสําคัญกับ
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1. มาตรฐาน (Standard) ที่เปนคุณลักษณะที่ตองการเพื่อใชในการเปรียบเทียบ และ
ตัดสินใจ โดยผูบริหารเปนผูกําหนดจัดต้ังขึ้นมาโดยระบุถึงรายละเอียดวิธีการเตรียมหรือวิธีการ
ผลิตเพื่อใหไดผลิตภัณฑตามตองการ

2. มาตรฐานคุณภาพ (Quality Standard) ที่เปนการกําหนดจัดระดับคุณภาพของ
วัตถุดิบที่นํามาเพื่อเตรียมเปนอาหาร ซึ่งจําเปนตองจัดต้ังคุณภาพสําหรับวัตถุดิบแตละอยางที่
สั่งซื้อ

3. มาตรฐานของปริมาณ (Quantity Standard) ที่เปนการชั่งวัดตวงวัตถุดิบ ตามสูตร
วิธีการจัดเตรียม เพื่อใหแนใจวาการเตรียมวัตถุดิบแตละครั้งผูไดรับบริการจะไดปริมาณที่เทากัน
และมีความสมํ่าเสมอทั้งเครื่องปรุงตองเทากัน

4. มาตรฐานของวิธีการผลิต (Standard Procedure) ที่เปนวิธีการผลิตที่ถูกตองใน
การเตรียมอาหารที่ตองการ ซึ่งทุกครั้งที่ผลิตจําเปนตองปฏิบัติใหถูกตองตามวิธีขั้นตอนการปรุง
อาหารที่ระบุไว

5. มาตรฐานการปฏิบัติงานที่ไดวางแผนไว (Predetermined Standard) ที่เปนแนว
ทางการดําเนินงานทั้งหมดของการปฏิบัติงานกอนลงมือทํางาน โดยผูบริหารจําเปนตองเปนผู
กําหนดมาตรฐานการควบคุมคาใชจายตางๆ วางแผนการดําเนินงาน และทําการควบคุมการ
ปฏิบัติงานใหเปนไปตามมาตรฐานที่ไดวางไว

ดังนั้น การควบคุมที่ดีจึงมีความจําเปนเปนอยางย่ิง ซึ่งระบบควบคุมที่ดีสามารถ
พิสูจนไดจากงบกําไรขาดทุนในแตละเดือน ถาหากบางเดือนมีกําไรสูง ในขณะอีกเดือนขาดทุน
แสดงวาระบบควบคุมยังมีขอบกพรอง ซึ่งอาจหมายถึงการเสียตนทุนไปโดยไมไดรับผลตอบแทน
ดังนั้น ผูบริหารจึงจําเปนตองแกปญหา โดยการจัดระบบควบคุมที่มีประสิทธิภาพหรือการทํางานที่
ไมไดผลตามเปาหมาย ซึ่งการควบคุมตนทุนของอาหาร (Food Cost Control) วิธีการควบคุม
ตนทุนตองทําการบันทึกขอมูลตัวเลขตางๆทั้งนี้เพื่อนํามาใชในการตัดสินใจในการควบคุมและ
ปรับปรุงการดําเนินงานเพื่อใหตนทุนและผลตอบแทนเปนไปตามเปาหมายที่กําหนดเอาไว การ
ควบคุมตนทุนของอาหารจําเปนตองควบคุมปจจัยตางๆ เหลานี้ การสั่งซื้อ (Purchasing) การ
รับของ (Receiving) การเก็บรักษา (Storing) การเบิกจาย เคลื่อนยายวัตถุดิบ (Issuing,
Transfers) และการผลิต (Production) เปนตน

นอกจากนี้ ตามการศึกษาขางตน พบวา สินคาคงคลัง (Inventory) คือ วัสดุหรือสินคา
ที่มีไวเพื่อขาย หรือมีไวใชในอนาคต สินคาคงคลังนี้อาจเปนไปไดหลายอยางทั้งนี้ขึ้นอยูกับ
ลักษณะของกิจการ เชน สินคาคงคลังของโรงงาน ไดแก วัตถุดิบ ชิ้นสวนอะไหล สินคาคงคลัง
ของหางสรรพสินคา ไดแก เสื้อผาสําเร็จรูป ของเลน เปนตน สินคาคงคลังของหองอาหาร ไดแก
วัตถุดิบอาหารสดและอาหารแหง (เสาวนิตย จันทนโรจน. 2551 : 139) ประกอบกับสินคาคงคลัง
(Inventory) ถือไดวา เปนทรัพยากรที่รอการเปลี่ยนจากสภาวะหนึ่งไปอีกสภาวะหนึ่ง เชน วัตถุดิบ
ที่รอการแปรสภาพเปนสินคา หรือสินคาสําเร็จรูปที่เก็บอยูในคลังสินคาเพื่อรอการจําหนาย หรือ
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สินคาที่อยูในกระบวนการผลิต หรืออะไหลที่รอการเบิกจาย (เกศินี วิฑูรชาติ; และคณะ. 2550)
ดังนั้น สินคาคงคลังเปนแหลงรวมตนทุนสวนหนึ่งของบริษัท ซึ่งมีมูลคาสูงถึง 40% ของมูลคา
ทรัพยสินทั้งหมดของบริษัท ซึ่งสินคาคงคลังเริ่มมาจากกระบวนการสั่งซื้อของเขามา หรือจาก
การสั่งผลิตขึ้นมา จะขึ้นอยูกับปริมาณความตองการของลูกคาเปนสําคัญในความตองการ
บางครั้งอาจจะมีทั้งคงที่และไมคงที่ซึ่งจะตองอาศัยการจัดการควบคุมสินคาคงคลังที่มีประสิทธิภาพ
นอกจากนี้ สินคาคงคลังยังถือไดวาเปนสินทรัพยของบริษัทที่ใหทั้งประโยชนและโทษ ประโยชน
ก็คือ การทําใหการผลิตไมหยุดชะงัก มีสินคาขายใหลูกคาตลอดเวลา สวนโทษก็คือ การที่มี
สินคาคงคลังมากเกินความจําเปนจะมีผลทําใหเงินทุนหมุนเวียนติดขัด หรือขาดทุน ถาสินคา
เหลานั้นไมสามารถนําไปใชประโยชนไดอีก (จันทรจิรา ใจทับทิม. 2552)

จากขอมูลดังกลาวขางตน ทําใหผูวิจัยพบวา การจัดการสินคาคงคลัง (Inventory
Management) หมายความ ถึงการเก็บทรัพยากรไวใชในปจจุบันหรือในอนาคต เพื่อใหดําเนินการ
กิจการไปไดอยางราบรื่น ผานการวางแผนกําหนดปริมาณสินคาคงคลังที่เหมาะสม และการ
จัดการคลังสินคา เปนการจัดการในการรับ การจัดเก็บ หมายถึง การจัดสงสินคาใหผูใหผูรับเพื่อ
กิจกรรมการขาย เปาหมายหลักในการบริหาร ดําเนินธุรกิจ ในสวนที่เก่ียวของกับคลังสินคาก็
เพื่อใหเกิดการดําเนินการใหเปนระบบใหคุมกับการลงทุน การควบคุมคุณภาพของการเก็บการ
หยิบสินคา การปองกัน ลดการสูญเสียจากการดําเนินงานเพื่อใหตนทุนการดําเนินงานตํ่าที่สุด

หนาที่ของสินคาคงคลัง
สินคาคงคลังมีความเก่ียวของกับหนาที่ตางๆ ที่ชวยเพิ่มความยืดหยุนใหกับการ

ปฏิบัติการของบริษัท โดยมีหนาที่สําคัญ 4 ประการ ไดแก
1. เพื่อทําใหสวนตางๆ ของกระบวนการผลิตเปนอิสระตอกัน เชน ในกรณีของอัตรา

การไดรับวัตถุดิบ มีความไมแนนอนหรือไมคงที่ การมีสินคาคงคลังอาจมีความจําเปนเพื่อ
ปองกันปญหาเหลานี้

2. เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลงความตองการ รวมทั้งเปนทางเลือกใหกับลูกคา
3. เพื่อสรางความไดเปรียบจากสวนลดการสั่งซื้อ เนื่องจากการสั่งซื้อในปริมานที่สูง

อาจไดราคาตอหนวยที่ลดลงในสวนของตนทุนวัตถุดิบ หรือคาใชจายในการสงมอบสินคา
4. ปองกันกรณีการเกิดภาวะเงินเฟอ หรือ ภาวการณเปลี่ยนแปลงราคาของสินคา

(จันทรจิรา ใจทับทิม. 2552)

ประเภทของสินคาคงคลัง
สินคาคงคลังสามารถจําแนกออกเปน 4 ประเภทที่สําคัญ คือ
1. สินคาคงคลังประเภทวัตถุดิบ (Raw Material Inventory) หมายถึง สิ่งที่องคการ

จัดซื้อหรือจัดหามา เพื่อนํามาใชในกระบวนการผลิต โดยมีวัตถุประสงคเพื่อลดความแปรผันจาก
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ผูจัดหาวัตถุดิบในสวนของคุณภาพ ปริมาน หรือระยะเวลาในการสงมอบ ที่สามารถเปลี่ยน
แปลงไดตลอดเวลา

2. สินคาคงคลังประเภทงานระหวางทํา Work-in-Process Inventory (WIP) หมายถึง
วัสดุหรือวัตถุดิบที่ไดมีการเปลี่ยนแปลงสภาพแลว แตยังไมเปนสินคาสําเร็จรูปโดยสมบูรณ งาน
ระหวางทําเปนสิ่งที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต เนื่องจากในการผลิต เนื่องจากในการผลิตนั้น จะ
มีรอบเวลาในการผลิต (Cycle time) เกิดขึ้น ดังนั้น การลดรอบเวลาในการผลิต ซึ่งเห็นไดวา
95% ของรอบเวลานั้น เปนชวงเวลาของสินคาคงคลังประเภทงานระหวางทําทั้งสิ้น

3. สินคาคงคลังประเภทอะไหลสําหรับการซอมบํารุง (Maintenance/Repair/Operating :
MROs) หมายถึง วัสดุหรืออะไหลที่มีสํารองไว เพื่อการซอมบํารุง และการซอมแซม เพื่อปองกัน
ไมใหเกิดภาวะอะไหลขาดแคลน หรือจัดหาไมไดในยามที่เครื่องมือหรืออุปกรณชํารุดเสียหาย

4. สินคาคงคลังประเภทผลิตภัณฑสําเร็จรูป (Finished Goods Inventory) หมายถึง
สินคาที่ผานกระบวน การผลิตขั้นสุดทายออกมาเปนผลิตภัณฑที่สมบูรณ และรอคอยการสง
มอบใหกับลูกคาตอไปผลิตภัณฑสําเร็จรูป อาจถูกจัดเปนสินคาคงคลัง เนื่องจากความตองการ
ของลูกคาในอนาคตไมแนนอน ผูผลิตจําเปนตองมีสินคาจํานวนหนึ่งสํารองไว  (จันทรจิรา
ใจทับทิม. 2552)

การจัดการสินคาคงคลัง
ผูจัดการฝายปฏิบัติการมีหนาที่สรางระบบสําหรับการจัดการสินคาคงคลัง โดยมี

ขอพิจารณา 2 ประการไดแก (1) จะจัดแบงประเภทของสินคาคงคลังไดอยางไร หรือการแบง
ประเภทสินคาคงคลังตามฐานกิจกรรม และ (2) การบันทึกรายการสินคาคงคลังจะสามารถรักษา
ความถูกตองแมนยําไวไดอยางไร (จันทรจิรา ใจทับทิม. 2552)

การควบคุมสินคาคงเหลือ (Inventory Control) เปนกระบวนการตอเนื่องในการ
ควบคุมสินคาหรือวัตถุดิบที่ไดจัดซื้อเขามาโดยใหมีการเบิกจายอยางถูกตองและตองมีสินคา
หรือวัตถุดิบสํารองในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อลดปญหาที่อาจเกิดจากวัตถุดิบขาดมือ (Stock Out)
แตก็อาจสงผลตอตนทุนในการเก็บรักษาวัตถุดิบใหสูงตามไปดวย ในทางกลับกันหากวัตถุดิบคงคลัง
ขาดมือก็ทําใหเสียโอกาสในการสรางรายไดใหกับโรงแรมและอาจเสียลูกคาใหกับคูแขงไดใน
อนาคต

หนาที่หลักของวัตถุดิบคงคลัง (Functions of Inventories)
วัตถุประสงคในการเก็บรักษาวัตถุดิบคงคลังที่ มีความหลากหลายแตกตางกัน

สามารถจําแนกออกตามหนาที่ได 5 ลักษณะ ตามการศึกษาของ (โรงแรม ABC. 2555) คือ
1. วัตถุดิบคงคลังแบบสงผาน (Transit Inventories) เปนวัตถุดิบคงคลังที่อยูระหวาง

เตรียมการเคลื่อนยายจากพื้นที่หนึ่งไปยังพื้นที่อ่ืน
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2. วัตถุดิบคงคลังแบบปองกัน (Buffet Inventories) หรือวัตถุดิบที่ปลอดภัย (Safety
Stock) เปนวัตถุดิบเพื่อปองกันเหตุการณไมแนนอนของปริมาณวัตถุดิบและความตองการใช
งาน โดยการปองกันปญหาวัตถุดิบขาดมือ (Stock Out) และสั่งซื้อกลับคืน (Backorder) ทั้งนี้
เพื่อใหองคหรือหนวงงานที่รับผิดชอบสามารถดําเนินงานตอไปไดอยางราบรื่นและตอเนื่อง

3. วัตถุดิบคงคลังแบบลวงหนา (Anticipation Inventories) เพื่อปองกันความเสี่ยงที่
อาจเกิดขึ้นตามสถานการณความไมแนนอน เชนวัตถุดิบขึ้นราคา (น้ํามัน นําตาล เนื้อสัตว)
เทศกาล (เทศกาลกินเจ) หรือความผันผวนตามเศรษฐกิจเปนตน ทั้งนี้เพื่อใหการดําเนินธุรกิจไม
สะดุดติดขัดสามารถดําเนินงานไดอยางไมขาดตอนในทุกเทศกาลแมจะเปนชวงเทศกาลหยุดยาว
(เทศกาลสงกรานต, เทศกาลปใหม)

4. วัตถุดิบแบบคูควบ (Decoupling Inventories) ระบบวัตถุดิบคงคลังที่ชวยในการ
หมุนเวียนของวัสดุ และกระบวนการดําเนินงานไดอยางราบรื่นในอัตราคงที่

5. วัตถุดิบคงคลังแบบวงจรชีวิต (Cycle Inventories) หรือวัตถุดิบคงคลังที่สั่งซื้อ
(Lot-Size Inventory) รอบระยะเวลาในการสั่งซื้อวัตถุดิบในแตละครั้ง เพื่อใหตนทุนการสั่งซื้อ
และการจัดเก็บรักษาวัตถุดิบใหตํ่าที่สุด ซึ่งวัตถุดิบคงคลังแบบวงจรชีวิตจะเปนเครื่องมือที่สําคัญ
ที่ชวยบริหารระบบวัตถุดิบคงคลัง ประกอบกับสินคาคงเหลือในธุรกิจประเภทโรงแรมนั้นมี
สวนประกอบไปดวย 2 สวน

5.1 สิ่งที่มีไวเพื่อขาย (For Sale) ไดแกวัตถุดิบที่นํามาใชในการประกอบเปน
อาหาร ไดแก เนื้อสัตว ผักสด ผลไม เครื่องปรุงตางๆ เปนตน สวนเครื่องดื่ม ไดแก เหลา เบียร
น้ําผลไม ซึ่งวัตถุดิบเหลานี้ถือเปนตนทุนที่มีไวเพื่อขาย

5.2 สิ่งที่มีไวเพื่อใชในการปฏิบัติงาน (For Operating) เปนอุปกรณของใชเพื่อ
นํามาใชในการจัดเตรียมใหกับลูกคาที่เขามารับประทานอาหาร ไดแก อุปกรณในแผนกหองครัว
เปนตน ซึ่งอุปกรณเหลานี้ถือเปนตนทุนการบริการและคาใชจายในการดําเนินงานของแผนก
หองครัว

ในการบริหารจัดการสินคาคงเหลือหองอาหารในโรงแรมฯ ผูบริหารควรใหความ สําคัญ
ควบคุม ดูแลวัตถุดิบคงคลัง เนื่องจากวัตถุดิบคงคลังเปนปจจัยที่มีความสําคัญในการดําเนินงาน
กิจการ ทั้งนี้เนื่องจากวัตถุดิบคงคลังถือเปนทรัพยสินที่มีมูลคาสูงที่สุดในกลุมของทรัพยสิน
หมุนเวียน ดังนั้น สาเหตุที่นํามาซึ่งความลมเหลวของกิจการสวนหนึ่งมาจากปญหาของขาดการ
ควบคุมวัตถุดิบ ถาหากวัตถุดิบและวัตถุดิบสิ้นเปลืองอยูในคลังวัตถุดิบไมเพียงพอตอจํานวน
ลูกคาที่เขามารับประทานอาหารหรือความตองการของลูกคาที่มารับประทานอาหาร ก็สงผล
กระทบตอสภาพจิตใจของลูกคาและอาจมีผลกระทบไปถึงบริษัทคูคาที่ทําหนาที่นําเที่ยวใหเกิด
ความไมพอใจ ในธุรกิจประเภทบริการโรงแรมที่พัก หองอาหาร ดลตรี และหองสัมมนา วัตถุดิบ
ที่มีไมเพียงพอตอปริมาณความตองการของลูกคายอมไมเกิดผลดี อาจทําใหเสียโอกาสการทํา
กําไรและอาจเสียความไวเนื้อเชื่อใจ อันเปนเหตุทําใหเสียคูคาไดในอนาคต แตถาหากถือครอง
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วัตถุดิบคงคลังในปริมาณที่มากเกินความจําเปนก็จะสงผลเสียตอตนทุนในการจัดเก็บรักษา
วัตถุดิบคงคลังและเงินทุนที่เพิ่มขึ้นในสวนราคาวัตถุดิบคงคลัง

จากขอมูลดังกลาวขางตน มีความสอดคลองกับการบริหารคลังสินคานั้น (โลจิสติกส
คอเนอร. 2556) ไดกลาววา การบริหารคลังสินคาเปนปจจัยที่สําคัญตอการบริหารงานภายใน
องคกร ซึ่งมีการจัดแบงรูปแบบในการจัดเก็บสินคานั้นออกเปน 6 แนวคิด คือ

1. ระบบการจัดเก็บโดยไรรูปแบบ (Informal System) เปนรูปแบบการจัดเก็บสินคาที่
ไมมีการบันทึกตําแหนงการจัดเก็บเขาไวในระบบ และสินคาทุกชนิดสามารถจัดเก็บไวตําแหนง
ใดก็ไดในคลังสินคา ซึ่งพนักงานที่ปฏิบัติงานในคลังสินคานั้นจะเปนผูที่รูตําแหนงในการจัดเก็บ
รวมทั้งจํานวนที่จัดเก็บ ซึ่งจะเห็นไดวารูปแบบการจัดเก็บนี้เหมาะสําหรับคลังสินคาที่มีขนาดเลก็
มีจํานวนสินคาหรือ SKU นอย และมีจํานวนตําแหนงที่จัดเก็บนอยดวย สําหรับในการทํางานใน
นั้นจะมีการแบงพนักงานที่รับผิดชอบเฉพาะเปนโซนๆ โดยที่แตละโซนนั้นไมไดมีแนวทางการ
ปฏิบัติในเรื่องการจัดเก็บแลวแตพนักงานที่ปฏิบัติงานในโซนนั้นๆ ดังนั้น จึงไมไดมีแนวทางที่
เหมือนกัน จึงทําใหอาจเกิดปญหาการจัดเก็บหรือการที่หาสินคานั้นไมเจอในวันที่พนักงานที่
ประจําในโซนนั้นไมมาทํางาน ตารางดานลางจะแสดงการเปรียบเทียบขอดี และขอเสียของ
รูปแบบการจัดเก็บสินคาโดยไรรูปแบบ

2. ระบบจัดเก็บโดยกําหนดตําแหนงตายตัว (Fixed Location System) เปนรูปแบบ
ในการจัดเก็บสินคารูปแบบนี้เปนแนวคิดที่มาจากทฤษฎีกลาวคือ สินคาทุกชนิดหรือทุก SKU
นั้นจะมีตําแหนงจัดเก็บที่กําหนดไวตายตัวอยูแลว ซึ่งการจัดเก็บรูปแบบนี้เหมาะสําหรับ
คลังสินคาที่มีขนาดเล็ก มีจํานวนพนักงานที่ปฏิบัติงานไมมากและมีจํานวนสินคาหรือจํานวน
SKU ที่จัดเก็บนอยดวย โดยจากการศึกษาพบวาแนวคิดการจัดเก็บสินคานี้จะมีขอจํากัดหาก
เกิดกรณีที่สินคานั้นมีการสั่งซื้อเขามาทีละมากๆ จนเกินจํานวน Location ที่กําหนดไวของสินคา
ชนิดนั้นหรือในกรณีที่สินคาชนิดนั้นมีการสั่งซื้อเขามานอยในชวงเวลานั้น จะทําใหเกิดพื้นที่ที่
เตรียมไวสําหรับสินคาชนิดนั้นวาง ซึ่งไมเปนการใชประโยชนของพื้นที่ในการจัดเก็บที่ดี

3. ระบบการจัดเก็บโดยจัดเรียงตามรหัสสินคา (Part Number System) เปนรูปแบบ
การจัดเก็บโดยใชรหัสสินคา (Part Number) มีแนวคิดใกลเคียงกับการจัดเก็บแบบกําหนด
ตําแหนงตายตัว (Fixed Location) โดยขอแตกตางนั้นจะอยูที่การเก็บแบบใชรหัสสินคา นั้นจะมี
ลําดับการจัดเก็บเรียงกันเชน รหัสสินคาหมายเลข A123 นั้นจะถูกจัดเก็บกอนรหัสสินคา
หมายเลข B123 เปนตน ซึ่งการจัดเก็บแบบนี้จะเหมาะกับบริษัทที่มีความตองการสงเขา และนํา
ออกของรหัสสินคาที่มีจํานวนคงที่เนื่องจากมีการกําหนดตําแหนงการจัดเก็บไวแลว ในการ
จัดเก็บแบบใชรหัสสินคานี้ จะทําใหพนักงานรูตําแหนงของสินคาไดงาย แตจะไมมีความยืดหยุน
ในกรณีที่องคกรหรือบริษัทนั้นกําลังเติบโตและมีความตองการขยายจํานวน SKU ซึ่งจะทําให
เกิดปญหาเรื่องพื้นที่ในการจัดเก็บ



20

4. ระบบการจัดเก็บสินคาตามประเภทของสินคา (Commodity System) เปนรูปแบบ
การจัดเก็บสินคาตามประเภทของสินคาหรือประเภทสินคา (Product Type) โดยมีการจัด
ตําแหนงการวางคลายกับรานคาปลีกหรือตาม Supermarket ทั่วไปที่มีการจัดวางสินคาในกลุม
เดียวกันหรือประเภทเดียวกันไว ตําแหนงที่ใกลกัน ซึ่งรูปแบบในการจัดเก็บสินคาแบบนี้จัดอยู
ในแบบ Combination System ซึ่งจะชวยในการเพิ่มประสิทธิภาพในการจัดเก็บสินคาคือ มีการ
เนนเรื่อง การใชงานพื้นที่จัดเก็บ มากขึ้น และยังงายตอพนักงาน ในการคาหาสินคาทราบถึง
ตําแหนงของสินคาที่จะตองไปหยิบ แตมีขอเสียเชนกันเนื่องจากพนักงานที่หยิบสินคาจําเปนตองมี
ความรูในเรื่องของสินคาแตละชิดหรือแตละย่ีหอที่จัดอยูในประเภทเดียวกัน ไมเชนนั้นอาจเกิด
การหยิบจับสินคาผิดชนิดได จากตารางแสดงขอดีและขอเสียของการจัดเก็บในรูปแบบนี้

5. ระบบการจัดเก็บที่ไมไดกําหนดตําแหนงตายตัว (Random Location System)
เปนการจัดเก็บที่ไมไดกําหนดตําแหนงตายตัว ทําใหสินคาแตละชนิดสามารถถูกจัดเก็บไวใน
ตําแหนงใดก็ไดในคลังสินคา แตรูปแบบการจัดเก็บแบบนี้จําเปนตองมีระบบสารสนเทศในการ
จัดเก็บและติดตามขอมูลของสินคาวาจัดเก็บอยูในตําแหนงใดโดยตองมีการปรับปรุงขอมูลอยู
ตลอดเวลาดวย ซึ่งในการจัดเก็บแบบนี้จะเปนรูปแบบที่ใชพื้นที่จัดเก็บอยางคุมคา เพิ่ม การใช
งานพื้นที่จัดเก็บและเปนระบบที่ถือวามีความยืดหยุนสูง เหมาะกับคลังสินคาทุกขนาด

6. ระบบการจัดเก็บแบบผสม (Combination System) เปนรูปแบบการจัดเก็บที่
ผสมผสานหลักการของรูปแบบการจัดเก็บในขางตน โดยตําแหนงในการจัดเก็บนั้นจะมีการ
พิจารณาจากเงื่อนไขหรือขอจํากัดของสินคาชนิดนั้นๆ เชน หากคลังสินคานั้นมีสินคาที่เปนวัตถุ
อันตรายหรือสารเคมีตางๆ รวมอยูกับสินคาอาหาร จึงควรแยกการจัดเก็บสินคาอันตราย และ
สินคาเคมีดังกลาวใหอยูหางจากสินคาประเภทอาหาร และเครื่องดื่ม เปนตน ซึ่งถือเปนรูปแบบ
การจัดเก็บแบบกําหนดตําแหนงตายตัว สําหรับพื้นที่ที่เหลือในคลังสินคานั้น เนื่องจากมีการ
คํานึงถึงเรื่องการใชงานพื้นที่จัดเก็บ ดังนั้น จึงจัดใกลที่เหลือมีการจัดเก็บแบบไมไดกําหนด
ตําแหนงตายตัว (Random) ก็ได โดยรูปแบบการจัดเก็บแบบนี้เหมาะสําหรับคลังสินคาทุกๆ
แบบ โดยเฉพาะอยางย่ิงคลังสินคาที่มีขนาดใหญและสินคาที่จัดเก็บนั้นมีความหลากหลาย

แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการคุณภาพตามหลักการบริหารคุณภาพทั่วทั้งองคกร (Total
Quality Management : TQM)

แนวคิดเก่ียวกับการบริหารจัดการคุณภาพทั่วทั้งองคกร (Total Quality Management :
TQM) ซึ่งเปนระบบบริหารคุณภาพที่มุงเนนการใหความสําคัญสูงสุดตอลูกคาภายใตความ
รวมมือของพนักงานทั่วทั้งองคกรที่จะปรับปรุงงานอยางตอเนื่อง เพื่อใหสามารถตอบสนองตอ
ความตองการได TQM จึงเปนแนวทางที่หลายองคกรนํามาใชปรับปรุงงาน เปนระบบที่มอง
ภาพรวมทั้งองคกร เปนระบบที่ปรับปรุงการวางแผน การจัดองคกร และการทําความเขาใจใน
กิจกรรมที่เก่ียวของกับแตละบุคคลในแตละระดับเพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพ ใหมีความยืดหยุน
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เพื่อที่จะสามารถแขงขันได TQM เปนระบบที่สามารถนําไปใชไดกับทุกองคกร ประสิทธิภาพ
ของการจัดองคกรในระบบนี้ขึ้นอยูกับการปฏิบัติตามบทบาทหนาที่ของทุกคนในการนําองคกร
ไปสูเปาหมาย โดยที่มุงหวังไวสูงสุด ซึ่งมีแนวคิดพื้นฐานใน 4 ดาน คือ

1. ดานความเหมาะสมกับมาตรฐาน (Fitness to Standard) การกําหนดคุณภาพตาม
มาตรฐานจะเปนการกําหนดคุณภาพตามความตองการของผูออกแบบ โดยผูควบคุมคุณภาพจะ
ทดสอบวาผลิตภัณฑเปนไปตามมาตรฐานหรือไม และพยายามรักษาคุณภาพจากการตรวจสอบ
ในกระบวนการผลิต

2. ดานเหมาะสมกับประโยชนใชสอย (Fitness to Use) การสรางสินคาหรือบริการที่
มีคุณภาพ และตอบสนองความตองการใชงาน จะมีความละเอียดออนในการดําเนินงานที่ทุก
กระบวนการในการผลิตโดยการบริการจะตองเชื่อมโยงและสรางคุณคาในการใชงานแกลูกคา
โดยศึกษาความตองการ เพื่อนํามาพัฒนาปรับปรุงการดําเนินงานของธุรกิจอยูเสมอ

3. ดานเหมาะสมกับตนทุน (Fitness to Cost) ผูที่ผลิตสินคา หรือบริการที่มี
คุณภาพสูง และตนทุนตํ่าจะสามารถกําหนดราคาที่เหมาะสม และสามารถแขงขันกับคูแขงไดใน
รูปแบบที่หลากหลาย โดยเฉพาะกลยุทธการเปนผูนําดานตนทุน (Cost Leadership) ซึ่งผูผลิต
จะใชเทคนิคการบริหาร กระบวนการ เทคโนโลยี และทรัพยากรมนุษย เพื่อลดความผิดพลาด
และอุปสรรคในการดําเนินงานใหตํ่าที่สุด

4. ดานเหมาะสมกับความตองการที่แฝงเรน (Fitness to Latent Requirements)
องคการคาธุรกิจในยุคโลกาภิวัตน ไมเพียงแตจะตองสรางสินคาและบริการในรูปแบบเดิม แต
จะตองศึกษา คนหา และนําเสนอความตองการที่ลูกคายังไมตระหนัก ซึ่งจะสรางคุณคาเพิ่ม
(Value Added) ใหแกผลิตภัณฑ และบริการเพื่อสรางความชื่นชมจากลูกคา ซึ่งจะชวยสราง
ความกาวหนาและความสําเร็จใหแกธุรกิจ (รัตน สุภาศาสตร. 2556)

การศึกษาดังกลาวขางตน มีความสอดคลองกับการศึกษาของ (ณัฏฐพันธ เขจรนันทน;
และคณะ (2545) ที่พบวา หลักเกณฑในการคัดเลือกแหลงวัตถุดิบเปนปจจัยที่สําคัญมากในการ
ประกอบอาหาร การพิจารณาเลือกแหลงวัตถุดิบ มีหลักเกณฑในการพิจารณาได คือ

4.1 ประเภทวัตถุดิบ
นโยบายองคกรในการตัดสินใจคัดเลือกอาหารที่จะขายในเมนู (Menu Planning)

วาจะผลิตอะไร จะผลิตอยางไร ในปริมาณการขาย และราคาขายที่เทาไร โดยตองศึกษาหา
ขอมูลจากลูกคากลุมเปาหมายขององคกร ทั้งเรื่องรสชาติของอาหารและราคาที่เหมาะสม ที่จะ
ทําใหลูกคาและเจาของธุรกิจพึงพอใจ รวมถึงการศึกษาในเรื่องความตองการที่อาจเปลี่ยนไป
ของผูบริโภคทั้งจากเรื่องสมัยนิยม หรือเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลงไปดวย

4.2 ราคา
องคกรจะมีการกําหนดนโยบายของวัตถุดิบในเรื่องราคาที่จะซื้อไดโดยการ

เปรียบเทียบจากนโยบายเรื่องราคาขายสินคาในเมนูขององคกร ภายใตแนวความคิดหลักของ
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การบริหารธุรกิจอาหารที่วา “ของถูกที่สุดไมไดแปลวาจะดีที่สุดเสมอไป” ดังนั้น การคัดเลือก
แหลงขายวัตถุดิบจึงตองตัดสินใจเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพสัมพันธกับราคาเหมาะสมกัน โดย
คัดเลือกจากคุณภาพที่ตองการ สอดคลองกับราคาที่จะซื้อไดตามนโยบายขององคกร และ
พิจารณาเปรียบเทียบระหวางราคาจากราคาตลาด กับราคาที่แหลงขายวัตถุดิบนําเสนอใหราคา
ซื้อเปนสิ่งสําคัญที่จะมีผลตอตนทุนของธุรกิจมาก เนื่องจากราคาขายไมสามารถที่จะ
เปลี่ยนแปลงไดอยางบอยนัก ดังนั้น หนวยการจัดซื้อจะตองใชความระมัดระวังในการตัดสินใจ
ซื้อในเรื่องของราคาใหมาก โดยเฉพาะในยุคปจจุบันที่ราคาสินคามีการเพิ่มขึ้นอยูตลอดเวลาจาก
ภาวะเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลง หากหนวยการจัดซื้อพบวาวัตถุดิบชนิดใดมีราคาที่สูงขึ้นอยาง
ตอเนื่อง จะตองทําการแจงใหผูบริหารองคกรทราบทันที เพื่ออาจจะตองมีนโยบายการปรับราคา
ขายใหสูงขึ้นในอนาคตตอไป

4.3 คุณภาพ
ในการจัดซื้อวัตถุดิบจะตองมีการกําหนดคุณภาพไวอยางชัดเจนวาตองการ

สินคาที่มีคุณสมบัติโดยละเอียดอยางไรบาง โดยการกําหนดคุณสมบัตินี้จะตองกําหนดรวมกัน
ระหวางผูบริหารองคกร ตามนโยบายเรื่องราคาขององคกร และผูผลิต/พอครัว โดยหนวยการ
จัดซื้อจะตองม่ันใจในแหลงผลิตที่ทําการคัดเลือก วาจะสามารถสงวัตถุดิบตามคุณภาพที่ตกลง
กันนี้ไดอยางตอเนื่อง และสมํ่าเสมอเทาที่องคกรตองการได

4.4 ระยะเวลา
หนวยการจัดซื้อจะตองมีการกําหนดตารางเวลาการสั่งซื้อและหมายกําหนดที่

ควรจะตองไดรับสินคา วาเม่ือไหร เพื่อที่จะไดเปนการบริหารจํานวนสินคาคงคลังอยางถูกตอง
(STOCK CONTROL) โดยคํานึกถึงชวงการผลิต วาในแตละวันหรือแตละอาทิตย จะใชวัตถุดิบ
ชนิดตางๆ เหลานี้ไปอยางไร และเทาไร โดยที่สินคาคงคลังจะตองไมขาด เพราะจะมีผลตอการ
ขาย หรือไมมีมากเกินไป ซึ่งจะทําใหเกิดตนทุนที่สูงขึ้นโดยไมมีความจําเปนได รวมถึงการ
คํานึงถึงฤดูกาลที่อาจมีผลทําใหแหลงผลิตวัตถุดิบมีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องระยะเวลาได
เนื่องจากวัตถุดิบบางชนิดเปนวัตถุดิบที่ขึ้นกับฤดูกาล เชน ผัก หรือผลไมบางชนิด เปนตน

5. การพยากรณ
การพยากรณ คือ การประมาณ หรือ การคาดคะเนวาอะไรจะเกิดขึ้นในอนาคต

เชน การพยากรณยอดขายของ 3 ปขางหนา การพยากรณมีบทบาทสําคัญกับทุกดาน ทั้ง
หนวยงานของรัฐบาล และเอกชน รัฐบาลตองประมาณ หรือ พยากรณรายได รายจายในปหนา
เพื่อนํามาวางแผน เอกชนตองพยากรณยอดขาย เพื่อนํามาวางแผนการผลิต สินคาคงคลัง
แรงงาน เปนตน การพยากรณแบงได 2 ประเภท

5.1 การพยากรณเชิงคุณภาพ (Qualitative Methods) เปนการพยากรณที่ใชผูที่มี
ประสบการณ ความรู ความสามารถ เปนผูพยากรณ โดยไมใชตัวแบบทางคณิตศาสตร จึง
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ตรวจสอบความแมนยําของการพยากรณไดยากกวาการพยากรณเชิงปริมาณ การพยากรณเชิง
คุณภาพประกอบดวย

5.1.1 การคาดคะเน หรือ ประมาณการ (Judgment) วิธีนี้มักใชกับธุรกิจ
ขนาดเล็กที่มีเจาของคนเดียวหรือหนวยงานขนาดเล็กที่หัวหนามีอํานาจเต็ม เจาของหรือหัวหนา
งานจะคาดการณยอดขาย หรือสิ่งที่จะเกิดขึ้นในอนาคต โดยอาศัยประสบการณที่ทํางานในดาน
นั้นๆ มาเปนระยะเวลานานพอ

5.1.2 การระดมความคิด (Jury of Executive Operation) วิธีนี้เปนการระดม
ความคิด หรือประชุมกลุมผูบริหารของบริษัท เชน ประชุมคณะกรรมการบริหาร เพื่อใหทุกคน
ออกความคิดเห็นเก่ียวกับสิ่งที่จะเกิดในอนาคต เชน ยอดขายปหนา จะเปนเทาใด ควรพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมหรือไม และผลสรุปจะไดเสียงสวนใหญของการประชุม แตวิธีนี้จะมีขอเสียตรงที่
อาจเกิดความเอนเอียง หรือ เกรงใจทําใหไมกลาออกความคิดเห็น ถาความคิดเห็นไมตรงกับคน
อ่ืนๆ หรือไมตรงกับความคิดเห็นของผูมีอํานาจมากกวาหรือผูถือหุนใหญ และมักจะเห็นดวยกับ
ความคิดเห็นของผูมีอํานาจหรือผูถือหุนใหญ

5.1.3 การพยากรณยอดขาย (Sale Force Composite Forecasts) เปนการ
พยากรณโดยใหแตละฝาย เชน ใหหัวหนาฝายขายตามภาคตางๆ ประมาณยอดขาย แลวนํามา
รวมกันทุกภาคกลายเปนคาพยากรณยอดขายรวมของบริษัท หรือใหตัวแทนขายแตละคน
ประมาณยอดขายของตนเองแลวนํามารวมกันเปนยอดขายรวมของบริษัท การพยากรณ
ยอดขายโดยวิธีนี้คอนขางจะแมนยํา เนื่องจากตัวแทนขายแตละคน/หนวยจะใกลชิดกับลูกคา/
ตลาดมาก ทําใหคาดคะเนไดถูกตอง

5.1.4 พยากรณโดยการสํารวจตลาด (Survey of Expectations and Anticipations)
เปนการพยากรณยอดขายโดยทําการสํารวจลูกคาหรือผูที่คาดวาจะเปนลูกคาเพื่อตรวจสอบวา
ในอนาคตลูกคาตองการสินคาอะไรบาง จํานวนเทาใด ดวยการทําวิจัยตลาด ซึ่งอาจใชการ
สัมภาษณตัวตอตัว โทรศัพทหรือจดหมาย เปนตน

5.1.5 การพยากรณดวยเทคนิคเดลไฟ (Delphi) เทคนิคเดลไฟเปนเทคนิคที่
แกขอเสียของวิธีระดมความคิด ซึ่งอาจกอใหเกิดความเอนเอียง หรือคลอยตามผูอ่ืน เทคนิคเดล
ไฟ จึงแกปญหาโดยการไมใหผูบริหารพบปะกัน หรือมาประชุมกัน หรือระดมความคิดเห็นกัน
ซึ่งๆหนา แตจะสงคําถามเก่ียวกับสิ่งที่ตองการพยากรณใหผูบริหารทุกคนเขียนตอบมา พรอม
ทั้งระบุเหตุผล เชน ยอดขายปหนาควรเปนเทาใด ควรออกผลิตภัณฑใหมหรือไม เพราะเหตุใด
ดังนั้น โดยวิธีนี้จะไดความคิดเห็นของทุกคน และไมมีการชี้นํา เม่ือไดคําตอบจากทุกคนแลวให
นํามารวมกัน ซึ่งมักจะพบวาจะมีความคิดเห็นที่แตกตางกันออกไป ผูรวบรวมจะตองสรุป แลว
สงกลับไปใหผูบริหารทุกคนเปนรอบที่ 2 เพื่อใหแสดงความคิดเห็นเพิ่มเติม เปนเชนนี้ไปเรื่อยๆ
จนไดขอสรุปเปนหนึ่งเดียว
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ดังนั้น กระบวนการสั่งซื้อวัตถุดิบจําเปนตองทราบจํานวนผูรับประทานอาหารเพื่อ
ทําการประเมินการสั่งซื้อโดยใชหลักการพยากรณเชิงปริมาณที่จําเปนตองใชขอมูลเชิงตัวเลข
(จํานวนลูกคาที่เขามารับประทานอาหาร) การพยากรณเชิงปริมาณตามความสัมพันธ (Casual
Forecasting) เปนการพยากรณปจจัยที่คาดวามีความสัมพันธกันระหวางปริมาณการสั่งซื้อ
วัตถุดิบกับจํานวนลูกคาที่เขามารับประทานอาหาร

5.2 การพยากรณเชิงปริมาณ (Quantitative Methods) เปนการพยากรณที่ใช
ขอมูลเชิงปริมาณ (ตัวเลข) ในอดีตเพื่อนํามาพยากรณคาในอนาคต โดยสรางตัวแบบทาง
คณิตศาสตร การพยากรณประเภทนี้แบงออกเปน 2 เทคนิคยอย คือ

5.2.1 การพยากรณความสัมพันธ (Casual Forecasting) เปนเทคนิคที่ใช
ปจจัยที่คาดวาจะมีความสัมพันธกับตัวแปรที่จะพยากรณ เชน ถาตองการพยากรณยอดขาย จะ
พิจารณาหาความสัมพันธระหวางยอดขายกับคาโฆษณา รายไดของประชากร สภาพสินคา เปนตน
การหาความสัมพันธดังกลาวจะใชเทคนิคที่เรียกวา การวิเคราะหความถดถอย และสหสัมพันธ

5.2.2 การพยากรณอนุกรมเวลา (Time Series Forecasting) เปนเทคนิคที่
ใชเฉพาะขอมูลในอดีตของตัวแปรที่ตองการพยากรณ เพื่อพยากรณคาของตัวแปรนั้นในอนาคต

แนวคิดเกี่ยวกับการสื่อสารภายในองคกร
การสื่อสารเปนกิจกรรมที่มีความสําคัญตอมนุษยซึ่งทําใหมนุษยมีความเจริญ ความคิด

ของมนุษยที่ล้ําเลิศอาจเปลี่ยนใหเปนจริงและสามารถนําไปปฏิบัติไดโดยอาศัยกระบวนการ
สื่อสารความรูทุกอยางไมวาจะเปนทางดานวิทยาศาสตร ศิลป สังคมศาสตร หรือ พฤติกรรม
ศาสตรอาจนํามาถายทอด เก็บรักษาไวและปรับปรุงใหดีขึ้นโดยอาศัยการสื่อสารทั้งสิ้นการ
สื่อสารไมเพียงแตจะทําใหมนุษยไดประโยชนจากความรูที่สั่งสมมาจากอดีตแตยังชวยใหเกิด
ความตอเนื่องของความเจริญกาวหนานั้นแกสังคมมนุษยในอนาคต (เสนาะ ติเยาว. 2541 : 2-4)
และการขาดระบบการสื่อสารที่ดีไมเพียงแตจะกระทบตอการประสานงานระหวางผูปฏิบัติงาน
เทานั้นแตจะทําใหหนาที่ตางๆ ในองคการไมอาจดําเนินงานตอไปได การสื่อสารจึงเปนตัวเชื่อม
กิจกรรมตางๆ ระหวางหนวยงานในองคการและในฐานะที่เปนเครื่องมือในการทํางานการสื่อสาร
จะชวยใหผูปฏิบัติงานเขาใจบทบาทของแตละคนและทําใหกิจกรรมของแตละหนวยงานใน
องคการมีความเปนอันหนึ่งอันเดียวกัน องคการเปนระบบสังคมหนึ่ง ซึ่งแตละคนทํางานรวมกัน
โดยอาศัยระบบการจัดอํานาจบังคับบัญชาและการแบงงานกันทําเพื่อบรรลุเปาหมายรวมกัน
การสื่อสารนับวาเปนเครื่องมืออยางหนึ่งของผูบริหารที่นํามาใชในการตัดสินใจการติดตามงาน
และการแกไขงานใหถูกตองตรงตามวัตถุประสงคและใหเหมาะสมกับสภาพแวดลอมในขณะนั้น
โดยความสําคัญของการสื่อสารในองคการอาจพิจารณาได 3 ลักษณะดวยกัน คือ
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1. การสื่อสารทําใหเกิดความหมาย กระบวนการในการสื่อสารที่เลือกใชคําพูดหรือ
สัญลักษณหรือวิธีการใดๆ ไดอยางถูกตองเหมาะสมก็เพราะบุคคลนั้นเขาใจความหมายของการ
สื่อสารที่เลือกใชนั้น ซึ่งจะทําใหบุคคลอ่ืนที่ติดตอเขาใจความหมายอยางเดียวกัน

2. การสื่อสารทําใหคาดคะเนความคิดกันได เปนการแสดงกิริยาอาการที่เก่ียวของกับ
การสื่อสารก็ดีจะสะทอนใหเห็นแนวคิดหรือพฤติกรรมบางอยางของบุคคลซึ่งหากไดมีการติดตอ
สื่อสารระยะแรกๆ อาจไมเขาใจ แตเม่ือมีการสื่อสารกันนานๆ เขาจนเกิดความคุนเคยและเรียนรู
พฤติกรรมทางการสื่อสารจึงสามารถคาดคะเนพฤติกรรมและแนวความคิดของอีกฝายหนึ่งได

3. การสื่อสารทําใหมีการเปลี่ยนแปลงขอมูลกัน การแลกเปลี่ยนขอมูลระหวางกันนั้น
มีอยู 3 ลักษณะ คือ

3.1 รูปแบบของการสื่อสาร รูปแบบการสื่อสารที่สําคัญมี 2 อยาง คือ การสื่อสาร
โดยใชคํา เชน การเขียนหรือการพูด ในลักษณะออกคําสั่งใหดําเนินงาน การสัมภาษณเพื่อ
คัดเลือกพนักงาน หรือการเขียนรายงาน จดบันทึก

3.2 การสื่อสารโดยไมใชคําพูด (ภาษากาย) เชน การแสดงออกทางสีหนา น้ําเสียง
ที่พูด กิริยาทาทาง การแตงกาย การจัดโตะเกาอ้ีที่ทํางาน

3.3 สภาพของการสื่อสารที่เกิดขึ้นในองคกร สภาพของการสื่อสารที่เกิดขึ้นไดแก
การสื่อสารระหวางบุคคล ในลักษณะพบหนากันระหวาง 2 คน มีทั้งการสื่อสารกลุมยอย พบปะ
เพื่อแลกเปลี่ยนขอมูลเพื่อแกไขปญหาในการทํางาน และการสื่อสารเปนกลุมใหญ เปนการ
สื่อสารของสมาชิกในองคการกับบุคคลภายนอกองคการ

นอกจากนี้ตามการศึกษาของ (เสนาะ ติเยาว. 2541 : 5-7) ยังพบประเด็นที่สําคัญของ
การสื่อสารกับกิจกรรมขององคการ คือ องคการตางๆ ที่ต้ังขึ้นมานั้นเพื่อดําเนินการตางๆ ให
บรรลุวัตถุประสงค องคกรจึงตองอาศัยเครื่องมือหลายอยางเพื่อใหงานนั้นบรรลุวัตถุประสงค
และการสื่อสารเปนเครื่องมืออยางหนึ่งที่ทําใหองคกรประสบความสําเร็จ กิจกรรมทุกอยางของ
องคกรลวนอาศัยการสื่อสาร แบงออกเปน 5 สวน ประกอบไปดวย

1. การตัดสินใจ เพื่อใหการตัดสินใจมีขอผิดพลาดนอยที่สุด ผูตัดสินใจจําเปนตองมี
ความรูในการหาขอมูลมาเปนสวนประกอบ ความรูความชํานาญทางการสื่อสารจะเขามามี
บทบาทอยางมาก จะตองมีขอมูลพรอม เลือกขอมูลที่ตรงกับเรื่องที่จะตัดสินใจสามารถวิเคราะห
แปลความหมายขอมูลและประมาณผลของขอมูลไดอยางถูกตองตลอดจนการสงตอขอมูลไปยัง
บุคคลและหนวยงานที่เก่ียวของกับการตัดสินใจ

2. ความเจริญและพัฒนา องคกรจําเปนตองมีความเจริญกาวหนาซึ่งเกิดจากการ
พัฒนาในดานตางๆ ไดแก พัฒนาผลิตภัณฑ การตลาด กระบวนการผลิต การพัฒนาไดมากหรือ
นอย ขึ้นอยูกับตัวบุคคล แลวองคกรก็มีสวนสําคัญอยางมากในการจัดใหมีการอบรม การสอน
งานเพื่อสรางบรรยากาศในการทํางาน เพื่อใหผูปฏิบัติงานไดรับความรูและเทคนิคใหมๆ ในการ
ทํางาน การพัฒนาบุคลากรจึงตองอาศัยการสื่อสารเปนสําคัญ โดยจัดหาขอมูลในรูปแบบตางๆ
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ใหกับบุคลากรตลอดจนมีการแจงขาวสารหรือแหลงขอมูลที่เปนประโยชนตอพนักงาน การ
สื่อสารจึงเขามาชวยในการพัฒนาบุคคลากรและเตรียมบุคคลากรใหพรอมที่จะแกปญหาตางได
อยางเหมาะสม

3. ความเชี่ยวชาญเฉพาะดาน ลักษณะเชี่ยวชาญเฉพาะดานนี้เปนสวนที่ทําใหองคการ
บรรลุวัตถุประสงค การสรางความเขาใจและความรวมมือระหวางกันจะเปนหนทางหนึ่งที่เสริม
ทัศนคติความรูดานดีใหบุคคลเต็มใจและยินดีทํางานที่ตนมีความถนัด และมีความเชี่ยวชาญ
ระบบการสื่อสารที่ดีจะชวยใหเกิดบรรยากาศความเขาใจระหวางกัน ชวยจูงใจใหเกิดความรูสึก
ทางดานดี เพราะทุกคนรูวาเขาไดรับผลตอบแทนอะไรหากเขาทําดีและเกิดผลเสียอะไรหากไม
ปฏิบัติตามหนาที่อยางเต็มความสามารถ

4. เทคโนโลยี งานขององคกร คือ การผลิตสินคาหรือการบริการเพื่อตอบสนองความ
ตองการของลูกคา ความสําเร็จหรือความลมเหลวองคการขึ้นอยูกับความเจริญกาวหนาทางดาน
เทคโนโลยี ความรูทางดานเทคโนโลยีทําใหองคการอยูในฐานะที่จะแขงขันกับองคการอ่ืนได
การสื่อสารจึงมีบทบาทสําคัญในการสรางความรูทางดานเทคโนโลยี โดยองคการจะตองจัดใหมี
คูมือ การแนะแนว และหนังสือเอกสารหลักฐานตางๆ เพื่อเก็บบันทึกความรูเหลานี้ไวอยาง
ถูกตองเหมาะสม การเพิ่มความรูทางดานเทคโนโลยีจะตองมีความรูความชํานาญทางดานการ
สื่อความหมายจะตองรูวิธี การนําเสนอขอมูล การขยายความ การตีความและการกระตุนใหเกิด
ความสนใจ

5. การควบคุมและการประสานงาน งานหลักของผูบริหาร คือ การควบคุมและชักจูง
พฤติกรรมของบุคคลใหเปนไปตามที่ตองการ การประสานงานก็เชนเดียวกันเปนงานที่ตองการ
ทําควบคูไปกับการควบคุม ผูบริหารจะตองติดตามการเปลี่ยนแปลงอยางใกลชิดเพื่อใหการ
ดําเนินงานในหนวยประสานและสอดคลองกัน การควบคุมและการประสานงาน จะตองอาศัย
ความรูทางดานการสื่อสารจึงจะติดตามงานใหดําเนินไปตามแผนที่กําหนดไว ผูบริหารจําเปนตอง
ตัดสินใจ ประเมิน และการวิเคราะหสถานการณตางๆ อยางถูกตอง

จากขอมูลดังกลาวขางตน ทําใหผูวิจัยสามารถสรุปไดวา การติดตอสื่อสารและ
ประสานงานกันในองคกร ถือไดวา มีความสําคัญเปนอยางมาก เนื่องจากจะทําใหเกิดประสิทธิภาพ
ในการวางแผน และพัฒนา รวมถึงสามารถแกไข และชวยเหลืองานตางๆ รวมกันได อันจะ
สงผลทําใหเกิดประสิทธิผลในการปฏิบัติงานที่เพิ่มมากย่ิงขึ้น

แนวความคิดเกี่ยวกับการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis
กระบวนการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis เปน

กระบวนการในการบริหารจัดการคลังสินคา ที่จะชวยในการพิจารณาเพื่อลดภาระทางดานคาใชจาย
ตางๆ เชน ในการบริหารคลังสินคาที่เปนวัตถุดิบประเภทอาหารนั้น กลุมธุรกิจตางๆ จะตองมี
การพิจารณาวา วัตถุดิบของสถานประกอบการของตน มีเพียงพอตอการใชใหบริการกับลูกคา
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หรือไม โดยสามารถพยากรณไดดวยวิธีการทางสถิติ หรือการพยากรณจากชวงเวลาหนึ่งไปยัง
ชวงเวลาหนึ่ง เปนตน และรูปแบบที่สําคัญของการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี
ABC Analysis นี้จะ จะมีการพยากรณตามองคประกอบที่สําคัญ คือ (พิภพ ลลิตาภรณ. 2552 :
231-239)

1. การพยากรณวัตถุดิบที่มีจํานวนลดลงเหลือนอยกวารอยละ 20 ตามมาตรฐานกลา
บงที่สถานประกอบการกําหนดไว ซึ่งหากวัตถุดิบมีตํ่ากวาเกณฑ สถานประกอบการสามารถทํา
การจัดซื้อวัตถุดิบตางๆ ได

2. การพยากรณวัตถุดิบที่มีมากกวารอยละ 80 ซึ่งหากวัตถุดิบดังกลาว เปนวัตถุดิบที่
ไมสามารถเก็บใชไดนาน ในการควบคุมวัตถุดิบนั้น ผูประกอบการจะตองมีการระบายหรือใช
วัตถุดิบตางๆ ใหลดลงมากที่สุด เปนตน

จากขอมูลดังกลาว ทําใหผูวิจัย พบวา ในการจัดสรรหรือการวิเคราะหความสําคัญ
ของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis นั้น จะตองใหความสําคัญกับวัตถุดิบแบงออกเปน 3
สวน คือ (1) วัตถุดิบ A เปนวัตถุดิบที่ผูประกอบการจะตองใหความสําคัญเปนพิเศษ รองลงมา
คือ (2) วัตถุดิบ B เปนวัตถุดิบที่ผูประกอบการจะตองใหความสําคัญรองลงมา คือ อยูในระดับ
ปานกลาง และ (3) วัตถุดิบ C คือ วัตถุดิบที่สถานประกอบการมีการใชนอยที่สุด และเห็น
ความสําคัญนอยที่สุด ซึ่งสุดสวนในการบริหารจัดการหรือการแบงวัตถุดิบตามการวิเคราะห
ความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis นั้น สามารถแบงได ดังนี้

1. ประเภท A มีวัตถุดิบคงคลังประมาณ 15-20 เปอรเซ็นตของรายการวัตถุดิบคงคลัง
ทั้งหมด แตมีมูลคาสูงสุดประมาณ 60-80 เปอรเซ็นตของมูลคาวัตถุดิบคงคลังทั้งหมด

2. ประเภท B มีวัตถุดิบคงคลังประมาณ 20-30 เปอรเซ็นตของรายการวัตถุดิบคงคลัง
ทั้งหมด แตมีมูลคาสูงสุดประมาณ 15-25 เปอรเซ็นตของมูลคาวัตถุดิบคงคลังทั้งหมด

3. ประเภท C มีวัตถุดิบคงคลังประมาณ 50-60 เปอรเซ็นตของรายการวัตถุดิบคงคลัง
ทั้งหมด แตมีมูลคาสูงสุดประมาณ 5-10 เปอรเซ็นตของมูลคาวัตถุดิบคงคลังทั้งหมด

ดังนั้น สถานประกอบการตางๆ จะตองมีการพิจารณาและจัดสรรกระบวนการใชวัตถุดิบ
ตางๆ ใหถูกตอง เหมาะสมกับสภาวการณหรือสถานการณตางๆ รวมถึง ควรจะตองมีการ
ตรวจสอบถึงประเภทของวัตถุดิบตางๆ อยางสมํ่าเสมอ เพื่อทําใหไมเกิดการขาดแคลนวัตถุดิบ
ระหวางการนําไปสูการปฏิบัติงานจริงตอไป

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ
จิดาภา พระโคตร; และคณะ (2551) ไดทําการศึกษา เรื่อง การเพิ่มขีดความสามารถ

ในการควบคุมการบริหารงานและการวางแผนการตลาดในธุรกิจรานอาหาร กรณีศึกษารานแซบ
นัวครัวอีสาน จังหวัดขอนแกน โดยมีการกําหนดวัตถุประสงค คือ เพื่อศึกษาแนวทางในการเพิ่ม
ขีดความสามารถในการควบคุมการบริหารงาน และการศึกษาการวางแผนการตลาดในกลุม
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ธุรกิจรานอาหาร คือ รานแซบนัวครัวอีสาน โดยเปนการวิจัยเชิงคุณภาพ ที่มุงศึกษาถึงสาเหตุที่
ทําการศึกษาเพื่อทําการวิเคราะหการดําเนินงานหาสาเหตุของปญหา และใชแผนภูมิกางปลา
สาเหตุของปญหาเกิดจากไมมีการบันทึกขอมูลสินคาคงคลัง ขาดระบบการเบิก-จายสินคาที่ดี
ไมทราบจํานวนสินคาหมุนเวียน ผลการศึกษา พบวา การเลือกใชกําหนดมาตรฐานการ
ปฏิบัติงานที่มีประโยชนในการสรางแรงจูงใจ การควบคุมงาน การประเมินผลการปฏิบัติงาน
และชวยเพิ่มประสิทธิภาพการปฏิบัติงานจากการเปรียบเทียบผลงานที่ทําได มีการบันทึก
รายการสินคา เอกสารการเบิก-จายสินคา กําหนดระยะเวลาการตรวจนับสินคาทั้งหมดนี้เพื่อ
เพิ่มขีดความสามารถในการควบคุมการบริหารงาน

วรพุทธ ศิลาจันทร; และคณะ (2551) ไดทําการศึกษา เรื่อง การเพิ่มประสิทธิภาพการ
จัดการภายในองคกร กรณีศึกษา รานบาบีคิว ฮัท โดยมีวัตถุประสงค คือ เพื่อศึกษาสาเหตุของ
ปญหาเกิดจากการลาชาในการใหบริการเสิรฟอาหารในชวงที่ลูกคามาก และเพื่อศึกษาแนว
ทางการลดปญหาการใหบริการลาชาในการเสิรฟอาหาร โดยเปนการวิจัยแบบคุณภาพ และใช
เทคนิคการวิเคราะหดวย Swot Analysis ผลการศึกษา พบวา ปริมาณการใชวัตถุดิบ เพื่อจัดทํา
แผนประมาณการจัดซื้อวัตถุดิบ Swot Analysis การวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภค (6W1H) เปน
การวิเคราะหถึงพฤติกรรมการบริโภค การวิเคราะหคูแขงขัน การแบงสวนตลาด การเลือกตลาด
เปาหมาย และการวางตําแหนงผลิตภัณฑ (STP) สามารถใชเปนแนวทางในการลงมือปฏิบัติจริง
และผูปฏิบัติงานก็ควรจะตองมีการใหความสําคัญกับการบริการ และความรวดเร็วในการบริการ
เพิ่มมากย่ิงขึ้น

ศิขรินทร มหาพราหมณ (2556) ไดทําการศึกษา เรื่อง การวัดประสิทธิภาพการ
บริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลาง โดยมี
วัตถุประสงคเพื่อ (1) เพื่อสรางเครื่องมือวัดประสิทธิภาพการบริหารจัดการคลังสินคาของ
หางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลาง (2) เพื่อศึกษาปญหา อุปสรรรค และ
แนวทางในการบริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือ
ตอนลาง โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากแบบสอบถาม (Questionnaire) ที่ใชเก็บขอมูลจากผูจัดการ,
รองผูจัดการ และบุคลากรผูดูแลเก่ียวกับการบริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโก
โลตัส ในกลุมภาคเหนือตอนลางประกอบไปดวย จังหวัดพิษณุโลก จังหวัดเพชรบูรณ และจังหวัด
ตาก จํานวน 240 ราย และ วิเคราะหขอมูลโดยใชคาสถิติ คาความถ่ี (Frequency) คารอยละ
(Percentage) คาเฉลี่ย (Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และสหสัมพันธ
พหุคูณ (Multiple Correlation) ผลการศึกษา พบวาประสิทธิภาพการบริหารจัดการคลังสินคา
ของหางสรรพสินคา เทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางโดยภาพรวม อยูในระดับดีเม่ือ
วิเคราะหรายละเอียดแตละขอพบวา สวนใหญอยูในระดับดีที่สุด คือ สไตลของผูบริหารดานการ
บริหารจัดการคลังสินคาอยูในระดับดีที่สุด รองลงมาคือ โครงสรางการบริหารจัดการคลังสินคา
และกลยุทธการบริหารจัดการคลังสินคาและระบบการบริหารจัดการคลังสินคา สวนในดานที่มี
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การบริหารจัดการคลังสินคาอยูในระดับดี ไดแก พนักงานที่ปฏิบัติงานดานการบริหารจัดการ
คลังสินคา ทักษะในการปฏิบัติงานดานการบริหารจัดการคลังสินคา และคานิยมรวมเก่ียวกับการ
ปฏิบัติงานดานการบริหารจัดการคลังสินคา ตามลําดับ โดยมีผลการวิเคราะหเปนรายดานดังนี้

1. ดานกลยุทธการบริหารจัดการคลังสินคาพบวาประสิทธิภาพการบริหารจัดการ
คลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางอยูในระดับดีที่สุดเม่ือ
วิเคราะหรายละเอียดแตละขอ พบวา สวนใหญมีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดี
ที่สุด เรียงความสําคัญ 3 อันดับแรก หนวยงานของทานมีการคํานึงถึงตนทุนในการบริหารสินคา
คงคลังอยางมีประสิทธิภาพ รองลงมาไดแก หนวยงานของทานมีการตรวจเช็คสินคาคงคลังทุกๆ
6 เดือนและหนวยงานทานมีการวางแผนการบริหารจัดการคลังสินคาอยางเปนระบบและ
มาตรฐานของเทสโกโลตัสสวนในดานที่มีการบริหารจัดการคลังสินคาอยูในระดับดี ไดแก
หนวยงานของทานมีการกําหนดปริมาณของสินคาคงคลังที่เหมาะสม เชน สินคาคงคลังไมคาง
นานจนเกินไป

2. ดานโครงสรางการบริหารจัดการคลังสินคาพบวาประสิทธิภาพการบริหารจัดการ
คลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางอยู ในระดับดีที่สุดเม่ือ
วิเคราะหรายละเอียดแตละขอ พบวา มีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดีที่สุด
เรียงความสําคัญ 3 อันดับแรก ไดแก หนวยงานของทานมีการจัดวางโครงสรางการบริหารงานที่
มีประสิทธิภาพตามกระบวนการของการบริหารคลังสินคาของเทสโกโลตัส รองลงมาไดแก การ
ใหสิทธิ์และการกระตุนใหพนักงานมีสวนรวมในการบริหารจัดการคลังสินคาและการสนับสนุนให
พนักงานมีความคิดสรางสรรคเก่ียวกับการบริหารจัดการคลังสินคาใหมีประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น

3. ดานระบบการบริหารจัดการคลังสินคา พบวาประสิทธิภาพการบริหารจัดการ
คลังสินคาของหางสรรพสินคา เทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางอยูในระดับดีที่สุดเม่ือ
วิเคราะหรายละเอียดแตละขอพบวา มีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดีที่สุด 2
ดาน ไดแก มีเครื่องมืออุปกรณที่ทันสมัยและพรอมตอการใชงาน และหนวยงานของทาน
กระบวนการขั้นตอนการบริหารจัดการคลังสินคาที่สวนประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูใน
ระดับดี คือ หนวยงานของทานมีการจัดเก็บสินคาอยางเปนระบบ หาใหงายตอการคนหาสินคา
หยิบสินคาและการหาไปใช และมีระบบการบริหารจัดการคลังสินคาที่ทันสมัย และรวดเร็ว
ถูกตอง

4. ดานพนักงานที่ปฏิบัติงานดานการบริหารจัดการคลังสินคาพบวาประสิทธิภาพการ
บริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางอยูในระดับดี
เม่ือวิเคราะหรายละเอียดแตละขอพบวา เรื่องที่มีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดี
ที่สุด ไดแก พนักงานมีความรู ความเขาใจ ในระบบการจัดการคลังสินคาของเทสโกโลตัสสวน
ประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดี คือ พนักงานมีความกระตือรือรนในเก่ียวกับการ
บริหารจัดการคลังสินคา ต้ังแตการรับสินคา การจัดเก็บสินคา และการกระจายสินคาของเทสโก
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โลตัส และพนักงานมีความเชี่ยวชาญและสามารถใหความคิดเห็นเก่ียวกับการบริหารจัดการ
คลังสินคารวมกับผูบังคับบัญชาไดเปนอยางดี และมีประโยชนแกเทสโกโลตัส

5. ดานสไตลของผูบริหารดานการบริหารจัดการคลังสินคา พบวา ประสิทธิภาพการ
บริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางดานสไตล
ของผูบริหารดานการบริหารจัดการคลังสินคาอยูในระดับดีที่สุด เม่ือวิเคราะหรายละเอียดแตละ
ขอพบวา สวนใหญมีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดีที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก
ความเปนผูนา และสามารถทาใหกับผูใตบังคับบัญชายอมรับนับถือไดเปนอยางดีโดยไมลังเล
หรือตอตานมีความกระตือรือรนและแกไขปญหาที่เกิดขึ้นในหนวยงานไดเปนอยางดี และมีการ
วางแผนการบริหารจัดการคลังสินคาที่ถูกตองและรวดเร็ว



บทที่  3
วิธีการดําเนินงาน

การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
ผูศึกษาไดกําหนดแนวทางในการดําเนินการศึกษา ซึ่งมีรายละเอียดในเรื่องการเก็บรวบรวม
ขอมูล การจัดทําและการวิเคราะหขอมูล โดยมีวิธีการดําเนินการดังตอไปนี้

1. การเก็บรวบรวมขอมูล
2. ขั้นตอนในการดําเนินงาน
3. การวิเคราะห
4. แนวทางการแกไข

การเก็บรวบรวมขอมูล
1. ขอบเขตการศึกษา

การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
จะสามารถกําหนดขอบเขตของการเก็บรวบรวมขอมูล โดยแบงออกเปน

1.1 ขอบเขตของการเก็บรวบรวมขอมูลดานตัวแปรที่ใชในการศึกษา คือ (1) ตัวแปร
ทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของอาหารสด และอาหารแหง คือ กระบวนการผลิต
(Work in Process) การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม (Total Quality Management) การ
บริหารคลังสินคา และการควบคุมคุณภาพทั่วทั้งองคการ (Total Quality Control) และตัวแปร
ทางดานแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองอาหาร โรงแรมฯ คือ (1) การวางแผนจัดการ
วัตถุดิบอาหารสด และอาหารแหง (2) การปฏิบัติงานของพนักงานโรงแรมฯ ตอการบริหารงาน
ดานอาหารสด และอาหารแหง

1.2 ขอบเขตของการเก็บรวบรวมขอมูลดานประชากรและกลุมตัวอยาง โดย
ประชากรที่ใชในการศึกษา คือ ผูที่มีสวนเก่ียวของกับการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของ
โรงแรมฯจํานวน 7 คน ซึ่งเปนการสัมภาษณคนที่เก่ียวของโดยตรงเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบ
คงคลังครบทุกคน โดยแบงออกเปน หัวหนาครัว 2 คน (กะเชาและกะเย็น), ผูชวยกุก 2 คน (กะ
เชาและกะเย็น), และสุดทายแผนกบัญชีและสโตร จํานวน 2 คน แบงออกเปน หัวหนาแผนก
บัญช ี1 คน ผูชวยบัญช ี(แผนกสโตร) 1 คน และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก 1 คน ดังนั้น กลุม
ตัวอยางที่จะใชสําหรับการศึกษาครั้งนี้ ผูวิจัยจะใชจํานวนทั้งหมด คือ 7 คน เพื่อทําใหเกิดความ
ถูกตองของขอมูลที่สมบูรณมากที่สุด
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1.3 ขอบเขตดานระยะเวลา ใชขอมูลคาใชจายที่เปนตนทุนผันแปรของแผนก
หองครัวยอนหลัง 12 เดือน ต้ังแต มกราคม-ธันวาคม ยอนหลังเปนระยะเวลา 2 ป มาทําการ
วิเคราะห ทําการสัมภาษณ และประมวลผลขอมูล สรุปผลและขอเสนอแนะแนวทางการปรับปรุง
การเก็บรวบรวมขอมูล

2. ขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data)
เปนการเก็บรวบรวมขอมูลจากภายในโรงแรมฯ ดวยตัวเลขเชิงสถิติ (อัตราสวน

รอยละ) โดยรวบรวมขอมูลคาใชจายเฉลี่ยรวมที่เกิดขึ้นยอนหลัง พรอมทั้งการสังเกตและการมี
สวนรวมในการทํางาน การสัมภาษณพนักงานที่เก่ียวของเปนลักษณะปลายเปดเพื่อใหผูถูก
สัมภาษณสามารถแสดงออกถึงความคิดเห็นที่เก่ียวของกับปญหาที่พบของการปฏิบัติงานตางๆ
เพื่อเรียงลําดับความสําคัญของปญหาที่เกิดขึ้น สรางโครงรางแผนผังกางปลาเพื่อวิเคราะหหา
สาเหตุของปญหา เพื่อหาแนวทางในการแกไขและปรับปรุงประสิทธิภาพการบริหารจัดการวัตถุดิบ

ขั้นตอนในการดําเนินงาน
ขั้นตอนการดําเนินการเพื่อการศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังแผนก

หองครัวของโรงแรมฯ มีองคประกอบของการศึกษา ประกอบดวย
1. การศึกษาขอมูลของบริษัท ทฤษฎี หลักการ/แนวคิด และงานวิจัยที่เก่ียวของ
2. สรางแบบสัมภาษณเพื่อสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน
3. วิเคราะหขอมูลและหาสาเหตุของปญหา (ผังกางปลา)
4. การสรางเปนแนวทางในการปรับปรุงประสิทธิภาพในการบริหารวัตถุดิบคงคลัง

ของโรงแรมฯ โดยผูวิจัยจะนําเสนอตามแผนภาพตางๆ ดังนี้

รูปที่ 6 ขั้นตอนการดําเนนิการศึกษาหาแนวทางจัดการวตัถุดิบคงคลังแผนกหองครัว
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ขั้นตอนที่ 1 การศึกษาขอมูลของบริษัท ทฤษฎี หลักการ/แนวคิด และงานวิจัยที่
เก่ียวของ

1. ศึกษาขอมูลของบริษัท ผูวิจัยทําการสํารวจและเก็บขอมูลเก่ียวกับคาใชจายผัน
แปรเฉลี่ยหองครัว เดือน มกราคม-ธันวาคม ต้ังแตป พ.ศ. 2554-2555 พบวา ลักษณะโครงสราง
คาใชจายผันแปร สามารถแบงออกเปน 6 รายการ โดยคาใชจายสูงสุดสองอันดับแรก เกิดจาก
วัตถุดิบอาหารสดและอาหารแหง

2. การศึกษาทฤษฎี หลักการ/แนวคิด ผูวิจัยไดทําการศึกษาเอกสาร แนวคิด ทฤษฎี
ตางๆ ประกอบดวย (1) ขอมูลโรงแรม ABC (2) แนวคิดเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบคงคลัง
(Inventory Management) (3) ขอบเขตการทํางาน หนาที่และความรับผิดชอบของแผนก
หองครัว (4) การจัดการคลังอาหารสดและอาหารแหง โดยเนนการบริหารคุณภาพทั่วทั้งองคกร
(Total Quality Management : TQM) (5) คุณลักษณะของพื้นที่และสถานที่เก็บรักษา (6) ผัง
กางปลา (Ishikawa) และ (8) การสื่อสารภายในองคกรพบวา ในการศึกษา เรื่อง แนวทางการ
จัดการวัตถุดิบคงคลังแผนกหองครัวของโรงแรมฯ ครั้งนี้ จะมีตัวแปรที่สําคัญ ไดแก

2.1 ตัวแปรทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของอาหารสด และอาหารแหง
คือ กระบวนการผลิต (Work in Process) การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม (Total Quality
Management) การบริหารคลังสินคา 6 ประการ และการควบคุมคุณภาพทั่วทั้งองคการ (Total
Quality Control)

2.2 ตัวแปรทางดานแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองอาหาร โรงแรมฯ คือ
(1) การวางแผนจัดการวัตถุดิบอาหารสด และอาหารแหง (2) การปฏิบัติงานของพนักงาน
โรงแรมฯ ตอการบริหารงานดานอาหารสด และอาหารแหง

3. การศึกษางานวิจัยที่เก่ียวของ ผูวิจัยไดทําการศึกษาเอกสาร และงานวิจัยที่
เก่ียวของของ (ขนิษฐา สกุลเดียว. 2554)

จิดาภา พระโคตร; และคณะ (2551) วรพุทธ ศิลาจันทร; และคณะ (2551) และนักวิชาการ
ทานอ่ืนๆ พบวา ในการบริหารงานเก่ียวกับการบริหารจัดการคลังสินคาประเภทตางๆ จะตองให
ความสําคัญกับ (1) การวิเคราะหคูแขง (2) การวิเคราะหถึงขอมูลการสั่งซื้อวัตถุดิบ ปริมาณการ
ใชวัตถุดิบ เพื่อจัดทําแผนประมาณการจัดซื้อวัตถุดิบ SWOT Analysis การวิเคราะหพฤติกรรม
ผูบริโภค (6W1H) เปนการวิเคราะหถึงพฤติกรรมการบริโภค เปนตน และ (3) แนวทางการสราง
แรงจูงใจ การควบคุมงาน การประเมินผลการปฏิบัติงาน และชวยเพิ่มประสิทธิภาพการ
ปฏิบัติงานจากการเปรียบเทียบผลงานที่ทําได มีการบันทึกรายการสินคา เอกสารการเบิก-จาย
สินคา อยางครบถวน
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ขั้นตอนที่ 2 สรางแบบสัมภาษณเพื่อสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน
การศึกษาในการเก็บขอมูล ผูศึกษาไดใชวิธีการสัมภาษณพนักงานที่เก่ียวของของ

โรงแรมฯ โดยเลือกพนักงานที่มีสวนเก่ียวของกับการศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลัง
ไดแก

1. หัวหนากุก (แผนกหองครัว) จํานวน 2 ทาน
2. ผูชวยหัวหนากุก (แผนกหองครัว) จํานวน 2 ทาน
3. หัวหนาแผนกรับจองหองพัก จํานวน 1 ทาน
4. หัวหนาบัญชี จํานวน 1 ทาน
5. ผูชวยแผนกบัญชี (สโตร) จํานวน 1 ทาน

เครื่องมือในการศึกษา
ในการเก็บขอมูลโดยใชวิธีการสัมภาษณพนักงานแผนกหองครัว เพื่อศึกษาเก็บขอมูล

ในสวนกระบวนการทํางาน หนาที่ที่รับผิดชอบที่เก่ียวของกับการบริหารจัดการวัตถุดิบคงคลัง
อาหารสดและอาหารแหง โดยแบบสัมภาษณนั้นจะนํามาวิเคราะหถึงทราบถึงสาเหตุของปญหา
ที่เกิดเพื่อหาแนวทางการในการจัดการวัตถุดิบคงคลังอาหารสดและอาหารแหง ไดแก

- สภาพการณแขงขันโดยทั่วไปของผูตอบสัมภาษณ ประกอบดวย ขอที่ 1
- โครงสรางรายไดและคาใชจายรวมของโรงแรม ประกอบดวย ขอที่ 2-4
- กระบวนการบริหารจัดการ ปญหา/แนวทางในการแกไขปญหาและขอเสนอแนะ

ประกอบดวย ขอที่ 5-8
การจัดระบบขอมูลที่ไดมาสอดคลองกับความมุงหมายที่ทําการศึกษาวิจัยในครั้งนี้

การวิเคราะห
ผูศึกษาดําเนินการวิเคราะหขอมูล จากการสังเกต การเขามีสวนรวม และการสัมภาษณ

พนักงานในโรงแรมฯ เพื่อหาสาเหตุและปจจัยที่กอใหเกิดปญหาที่สงผลกระทบตอตนทุนคาใชจาย
วัตถุดิบอาหารสดและวัตถุดิบอาหารแหงมีตนทุนสูงสุดสองอันดับแรก

แนวทางแกไข
หลังจากการวิเคราะหจนทราบถึงปญหาและปจจัยที่เกิดขึ้น ผูศึกษาคนหาแนวทาง

การจัดการวัตถุดิบตามหลักการ/แนวคิด และทฤษฎีที่สามารถนํามาประยุกตใชกับปญหาในการ
ทําศึกษาวิจัยครั้งนี้ พรอมทั้งเสนอแนะแนวทางการบริหารจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของ
โรงแรมฯ ตัวอยางใหมีประสิทธิภาพสูงสุด



บทที่  4
บทสรุป และขอเสนอแนะ

การศึกษาในบทที่ 4 เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม
ABC ในครั้งนี้ ผูวิจัยจะแบงวิเคราะหผลการการศึกษาออกเปน 3 สวน ไดแก

สวนที่ 1 การศึกษาขอมูล
สวนที่ 2 ปญหาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
สวนที่ 3 แนวทางการแกไขปญหาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

สวนที่ 1 การศึกษาขอมูล
ขอมูลโรงแรม
โรงแรม ABC เปดใหบริการหองพัก ตลอด 24 ชั่วโมง มีสิ่งอํานวยคําสะดวกใหกับ

ลูกคาที่เขามาใชบริการ อาทิเชน หองนวดและสปา 24 ชั่วโมง สระวายน้ํา หองออกกําลังกาย
รวมถึงหองอาหารที่พรอมใหบริการ โดยกําหนดการใหบริการอาหารเชา (Buffet) ต้ังแต 6.00-
10.00 น. และเปดใหบริการอีกรอบ ต้ังแต 16.00-24.00 น.

หนาที่และความรับผิดชอบ

รูปที่ 7 ผังโครงสรางองคกรของโรงแรม ABC

ผังโครงสรางองคกรของโรงแรมฯ แสดงใหเห็นวาตําแหนงคณะกรรมการมีอํานาจ
สูงสุดในการตัดสินใจ โดยตําแหนงกรรมการผูจัดการทั่วไปรองลงมาเปนผูดูแลทุกแผนกและมี
หนาที่รายงานตรงตอคณะกรรมการ ถัดมาเปนองคประกอบที่สําคัญซึ่งประกอบดวย 9 แผนก
โดยมีสวนเก่ียวของกับแนวทางการจัดการวัตถุดิบอาหารสดและอาหารแหงเพียง 3 แผนกหลัก
ไดแก
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1. แผนกหองครัว
2. แผนกรับจองหองพัก
3. แผนกบัญชีและการเงิน

การวิเคราะหรายละเอียดหนาที่แตละแผนกที่เก่ียวของ
การวิเคราะหรายละเอียดหนาที่แตละแผนกที่เก่ียวของ จําเปนตองทราบหนาที่ ความ

รับผิดชอบ ขอบเขตการทํางานของแตละแผนกที่สอดคลองกับวัตถุประสงคที่กําหนดไว ทั้งนี้
โดยอาศัยขอมูลจากการสัมภาษณ เพื่อนํารายละเอียดที่ไดรับมาศึกษา สามารถสรุปไดดังนี้

ตารางที่ 2 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกหองครัว (หัวหนากุกกะเชา)

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

ตรวจเช็ครายการชื่อ
อาหารประจําวัน

สํารวจวัตถุดิบ
คงคลัง

ควบคุมดูแลรายการ
อาหารใหเปนตามตาราง
ท่ีกําหนด

ประกอบอาหารเชา
(บุฟเฟต)

เตรียมวัตถุดิบ ควบคุมคุณภาพรสชาติ
สีสัน หนาตาของอาหาร

สํารวจปริมาณ
อาหารตอจํานวน
ลูกคา

เดินสํารวจความ
เรียบรอย

หัวหนากุกสอบถาม
จํานวนลูกคาท่ียังไมลง
มารับประทานอาหาร

ตรวจสอบการ
ทํางาน

ตรวจ
รายละเอียด
ความถูกตอง

เช็คความถูกตองเนื้อหา
ของงานท่ีไดมอบให

ตรวจสอบความ
เรียบรอยในพื้นท่ี

เดินสํารวจ
ตรวจเช็ค
ภาพรวม

เช็คอุปกรณและพื้นท่ีให
ถูกสุขลกัษณะ สะอาด
เรียบรอย

ลงบันทึกตนทุนท่ี
เกิดขึ้น

ตรวจสอบ
รายละเอียด

บันทึกรายการและ
ปริมาณของวัตถุดิบท่ี
นํามาใชในแตละวัน

หองครัว หัวหนากุก
(กะเชา)

ตรวจเช็ควัตถุดิบ
ท่ีมาสงตามใบสั่งซื้อ

ลงบันทึก
รายการวัตถุดิบ
นอกใบคําสั่งซื้อ

เช็ครายการวัตถุดิบตาม
ประเภทและจํานวนท่ี
ไดรับตามใบสั่งซื้อและ
นอกใบสั่งซื้อ
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จากการสัมภาษณหัวหนาพอครัว (กะเชา) พบวา มีหนาที่ในการควบคุมดูแลรายการ
อาหารใหเปนตามตารางที่กําหนด ควบคุมคุณภาพของรสชาติอาหารใหมีคุณภาพเปนไปตาม
มาตรฐานที่กําหนดไว มีการกําหนดและจัดตารางเวลาและหนาที่ของพนักงานใตบังคับบัญชา
ทําการควบคุมการทํางานของพนักงานในรอบใหเรียบรอย ใชวัตถุดิบใหมีประสิทธิภาพสูงสุด
เพื่อลดตนทุนคาใชจาย และตรวจดูแลหองครัวและอุปกรณใหอยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ
เปนตน

ตารางที่ 3 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกหองครัว (หัวหนากุกกะบาย)

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

ตรวจเช็ควัตถุดิบ สํารวจวัตถุดิบ
คงคลัง

เช็ควัตถุดิบท่ีจําเปนใน
การประกอบอาหาร
(ขาย)

เช็คจํานวนลูกคา
สําหรับวันถัดไป

ประสานงาน
แผนกรับจอง
หองพัก

แผนกรับจองหองพักสง
ใบรายงานจํานวนลูกคา
ท่ีเขาพักประจําวัน

กําหนดรายการ
อาหารสําหรับ
บุฟเฟตตอนเชาใน
วันรุงขึ้น

เตรียมวัตถุดิบ จัดเตรียมวัตถุดิบ โดย
พยากรณปริมาณของ
วัตถุดิบใหเพียงพอและ
เหมาะสมกับจํานวน
ลูกคา และปรับเปลี่ยน
รายการอาหารใหมีความ
หลากหลายไมซ้ํา
ติดตอกัน

ตรวจสอบการ
ทํางาน

ตรวจรายละเอียด
ความถูกตอง

เช็คความถูกตองเนื้อหา
ของงานท่ีไดมอบให
ผูปฏิบัติงาน

ตรวจสอบความ
เรียบรอยในพื้นท่ี

เดินสํารวจตรวจ
เช็คภาพรวม

เช็คอุปกรณและพื้นท่ีให
ถูกสุขลกัษณะ สะอาด
เรียบรอย

หองครัว หัวหนากุก
(กะบาย)

ลงบันทึกตนทุนท่ี
เกิดขึ้น

ตรวจสอบ
รายละเอียด

บันทึกรายการและ
ปริมาณของวัตถุดิบท่ี
นํามาใชในแตละวัน
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จากการสัมภาษณกลุมหัวหนากุก (กะบาย) พบวา กลุมพอครัวมีหนาที่สําคัญ คือ การ
จัดการงานดานเอกสาร ตรวจสอบวัตถุดิบและอนุมัติใบคําสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารสด อาหารแหงและ
เครื่องปรุงวันตอวัน และทําการตรวจเช็คและควบคุมวัตถุดิบคงคลังทั้งอาหารสดและอาหารแหง
ใหมีปริมาณที่เหมาะสมเพียงพอตอการใชงานลวงหนา รวมถึงการพยากรณความตองการของ
ลูกคาที่ใชบริการ จากแผนกพนักรับจองหองพัก (Reservation Dept.) เปนตน

ตารางที่ 4 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกหองครัว (ผูชวยหัวหนา กะเชาและกะบาย)

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

เช็คใบรายงาน
ประจําวัน

ตรวจเช็คใบ
รายการอื่นท่ี
เกี่ยวของ

เช็คใบรายงาน ชื่อ
รายการอาหารและ
จํานวนลูกคา (บุฟเฟต
ตอนเชา)

จัดเตรียมวัตถุดิบ
และอุปกรณ

สํารวจและ
ตรวจเช็ควัตถุดิบ
คงคลัง

ลาง ทําความสะอาด
วัตถุดิบ จัดเตรียม
วัตถุดิบใหอยูในสภาพ
พรอมใชงาน เชน แบง
วัตถุดิบ(สด)เปนถุง
ถุงละ 1 กิโล

สํารวจปริมาณ
วัตถุดิบในแตละ
ประเภท

บันทึกลงใบ
รายงาน

เช็คปริมาณคงเหลือของ
แตละประเภทเพื่อสั่งซื้อ
วัตถุดิบท่ีขาดหรือกําลัง
จะหมด

ตรวจสอบการความ
เรียบรอย

ตรวจรายละเอียด
ความถูกตอง

เช็ครายการอาหารท่ีปรุง
สําเร็จแลว หนาตาของ
อาหาร

ทําความสะอาดใน
พื้นท่ี

สํารวจตรวจเช็ค
ภาพรวม

ทําความสะอาดอุปกรณ
และพื้นท่ีใหถูกสุขลักษณะ
สะอาด เรียบรอย

หองครัว ผูชวยหัวหนา
(กะเชา)

ขนยายและตรวจเช็ค
วัตถุดิบท่ีมาสงตาม
ใบสั่งซื้อ

จัดเก็บวัตถุดิบ
วัตถุดิบท่ีไดรับ

ขนยายและจัดเก็บ
วัตถุดิบท้ังอาหารสดและ
อาหารแหง
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จากการสัมภาษณกลุมตําแหนงชวยหัวหนากุก จํานวน 2 ทาน พบวา กลุมดังกลาวมี
หนาที่สําคัญ คือ จัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณในการทําอาหารในแตละวัน โดยการคํานวณ
ปริมาณวัตถุดิบที่จะนํามาใชใหเพียงพอตอจํานวนลูกคาที่เขามารับประทานอาหารประจําวัน
และสํารวจปริมาณวัตถุดิบอาหารสดในคลังเพื่อสั่งซื้อวัตถุดิบ รวมถึงทําความสะอาดวัตถุดิบ
พรอมจัดเก็บวัตถุดิบในปริมาณที่พอเหมาะ (ถุงละ 1 กิโลกรัม) เพื่อสะดวกในการนํามาใช ตลอดจน
ตรวจเช็ควัตถุดิบเขาใหตรงตามใบสั่งซื้อในแตละวัน

ตารางที่ 5 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกรับจองหองพัก

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

ตรวจเช็คจํานวน
หองวาง

เช็คอีเมลและ
เคร่ืองมือสื่อสาร
ชองทางอื่น(เชน
Fax,โทรศัพท)

ทําการยืนยันการรับจอง
และยืนยันการยกเลิก
หองพักจากลกูคา

สรุปจํานวนหองพัก
ท่ีผานการรับจอง
หองพักในวนันั้น ณ
วันปจจุบัน

ตรวจสอบใบ
รายงานตาม
ความถูกตอง

สรุปจํานวน Booking ท่ี
ผานการตอบรับพรอม
ยืนยันการรับจองหองพัก
แลวจึงตองานใหแผนก
ตอนรับลูกคา

รับจอง
หองพัก

หัวหนา
ประจําแผนก

สรุปจํานวนลูกคา
ประจําวัน

ประสานงาน
แผนกหองครัว
สงใบรายงาน

สงใหแผนกหองครัวตอน
เย็น (จํานวนลกูคาท่ีทํา
การจองเขามาลวงหนา
อยางนอย 3 วัน)

จากการสัมภาษณพบวา แผนกพนักรับจองหองพัก (Reservation Dept.) จะมีหนาที่
ตรวจเช็คจํานวนหองวางในแตละวันของแตละเดือน แลวทําการยืนยันการรับจองและยืนยันการ
ยกเลิกหองพักจากลูกคา ทั้งผานชองทางอินเตอรเน็ต ชองทางโทรศัพท โทรสาร เปนตน พรอม
ทั้งตรวจเช็คจํานวนหองพักที่วางระหวางวัน และทําการสรุปจํานวนหองพักที่ผานการรับจอง
หองพักในวันนั้น ณ วันปจจุบัน ประกอบกับสรุปจํานวน Booking ที่ผานการตอบรับพรอม
ยืนยันการรับจองหองพักแลวจึงสงใหแผนกตอนรับลูกคา (Reception Dept.) และจัดทําปราย
งานประจําวันถึงจํานวนหองพักในแตกลุม (ทัวร, FIT, และ In House) และจํานวนลูกคาแตละกลุม
ที่เขาพักและมีคูปองรับประทานอาหารเชาใหกับแผนกหองครัว เปนตน ซึ่งในการพยากรณ
อาหารของแตละวันนั้น แผนกพนักรับจองหองพัก (Reservation Dept.) จะมีแนวทาง คือ ทํา
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การสรุปจํานวนลูกคาประจําวัน (จํานวนลูกคาที่ทําการจองเขามาลวงหนาอยางนอย3วัน)สงให
แผนกหองครัวตอนเย็นเพื่อใหเจาหนาที่ที่เก่ียวของสามารถประเมินจํานวนลูกคากับวัตถุดิบคงเหลือ
ในคลัง และพยากรณจํานวนวัตถุดิบกอนทําการออกใบคําสั่งซื้อในปริมาณที่เหมาะสมกับจํานวน
ลูกคา และตรวจสอบจาก (1) จํานวนลูกคาที่เขามารับประทานอาหารเชา (จํานวนลูกคา Check In)
(2) แนวโนมการจองของลูกคา (ตรงชวงเทศกาล หรือตรงกับฤดูการทองเที่ยว (Low, High) (3)
กลุมลูกคาที่เขามาพัก (ทัวร หรือ Fit) (4) เศรษฐกิจภาครวมที่สงผลกระทบตอประชากรครัวเรือน
(นอก) (5) สถานการณภายในประเทศเอ้ืออํานวยหรือสงผลกระทบตอการทองเที่ยว (6) พฤติกรรม
ความชอบการรับประทานอาหารแตละชาติมีความแตกตางกัน (ชาวจีน ชอบรายการอาหารที่เนน
ผัดผัก ชาวไทย ชอบอาหารที่มีรสชาติจัดจานเปนตน) เปนตน

ตารางที่ 6 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกบัญชีและการเงิน

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

ทําคาแรงงานรายวัน
และรายเดือน

เช็ควันคาด ลา
มาสาย

คํานวณคาแรงของ
พนักงาน เพื่อจายคาแรง

แยกประเภท ลง
บันทึกรายรับ-
รายจาย

ตรวจสอบ
เอกสารท่ีไดรับ
และแบงแยก
ประเภท

จัดทํางบ รายไดและ
คาใชจายตางๆ ท่ีเกิดขึ้น
ภายในโรงแรม

ยื่นชําระคาภาษี ตรวจสอบ
เอกสารเพื่อ
ความถูกตอง

จัดทําเอกสารเพื่อยื่น
ชําระภาษีในสวนตางๆ
ของโรงแรมฯ

บัญชีและ
การเงิน

หัวหนา
ประจําแผนก

คํานวณตนทุน
คาใชจายอาหารเชา
(บุฟเฟต)

ตรวจสอบราคา
ตนทุนของ
วัตถุดิบ

จัดทํารายงานตนทุนการ
ใชวัตถุดิบอาหารสดและ
แหงท่ีเกิดขึ้นในแตละวัน

จากการสัมภาษณ หัวหนาบัญชี พบวา กลุมดังกลาวมีหนาที่ คือ ตรวจเช็คเอกสาร
รายรับ-รายจาย จัดทํางบการเงินของบริษัท ตรวจสอบเอกสารความถูกตองรวมถึงจัดทํางบ
รายงานประจําเดือน และรายงานประจําป ย่ืนเรื่องภาษีกรมสรรพกร และจัดทําการตรวจสอบ
คาใชจายที่เกิดขึ้นภายในโรงแรมฯ รวมถึงมีการคํานวณดานตนทุน (Cost) ของรายการอาหาร
เชา-เย็นประจําวัน
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ตารางที่ 7 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกบัญชีและการเงิน

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

บัญชีและ
การเงิน

ผูชวยบัญชี
(สโตร)

ตรวจเช็ควัตถุดิบ
อาหารแหงภายใน
หองสโตร

ตรวจนับวัตถุดิบ ลงบันทึกขอมูลรายการ
วัตถุดิบแตละประเภทแต
ละแผนก

ออกคําสั่งซื้อวัตถุดิบ
อาหารแหง

เปรียบเทียบ
ราคาตนทุนของ
วัตถุดิบ

ออกใบคําสั่งซื้อวัตถุดิบ
ตางๆ ท่ีจําเปนตองใชใน
การประกอบอาหาร

ตรวจเช็คสภาพ
วัตถุดิบท่ีไดรับ

ลงบันทึกรายการ
วัตถุดิบรับเขา

ตรวจสอบประเภท
จํานวน และราคา ตรง
ตามใบคําสั่งซื้อท่ีไดรับ

ควบคุมการเบิก-จาย
วัตถุดิบประจําวัน

การเบิกจาย
วัตถุดิบ

ลงบันทึก และควบคุม
การเบิกจายวัตถุดิบ ตาม
รายการท่ีเบิก

จากการสัมภาษณผูชวยบัญชี (แผนกสโตร) พบวา กลุมดังกลาวมีหนาที่ คือ สั่งซื้อ
วัตถุดิบอาหารแหงตามความจําเปน ในปริมาณที่พอเหมาะ และตรวจเช็คและประเมินจํานวน
วัตถุดิบคงเหลือในคลังมีจํานวนที่พอเพียงในการเบิกใชหรือไมเพื่อ พยากรณการสั่งซื้อ รวมถึง
จัดเก็บวัตถุดิบโดยแยกประเภทของวัตถุดิบตามความเหมาะสม การควบคุมการเบิก-จายวัตถุดิบ
ในแตละรอบ (จํานวนครั้งในการเบิก) การลงบันทึกรายการรับเขา-เบิกจายของวัตถุดิบในแตละ
รอบ การควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบที่ไดรับเขามาแตละครั้ง (อาหารแหง) เพื่อใหตรงตามความ
ตองการของลูกคา ตลอดจนการจัดหาแหลงวัตถุดิบที่มีคุณภาพและราคาถูก เพื่อสํารองวัตถุดิบ
ยามจําเปน เปนตน

สวนที่ 2 ปญหาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
การศึกษาถึงสภาพปญหาในการกระบวนการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของ

โรงแรมฯ ดวยกระบวนการสังเกตการณ เขาไปมีสวนรวมในการดําเนินงาน และการสัมภาษณ
พนักงานที่เก่ียวของ สามารถสรุปเปนประเด็นปญหาที่สําคัญ ดังรายละเอียด ตอไปนี้
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1. ปญหาดานบุคลากรที่เก่ียวของกับการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว โรงแรม
ABC ที่มาจากการสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน

คําสัมภาษณของหัวหนาเชฟ (ชวงเชา) ไดระบุวา ปญหาที่พบ เชน (1) ลูกคาเขา
มาปริมาณไมเทากันแตละวัน (2) ลูกคาเปนอิสลาม (3) ขาดการบอกจํานวนลูกคาจากแผนก
ตอนรับ หรือความชอบ หรือศาสนา (4) การติดตอสื่อสารระหวางกันไมดีเทาที่ควร สวนหัวหนา
เชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา ปญหาที่เกิดขึ้น และเปนอุปสรรค คือ (1) ขาดการบอกลวงหนาถึง
ลูกคาที่เขามาใชบริการในโรงแรมฯ (2) ตนเองและผูชวย ลืมวามีวัตถุดิบอยูแลว แตสั่งซื้อเพิ่ม
เพราะไมไดทําดัชนีไว สวนผูชวยเชฟ (ชวงเชา) และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น) ไดสรุปวา เพิ่มเติม
จากหัวหนาเชฟ คือ ปญหาทางดานการแพอาหารของลูกคา ซึ่งปญหาในสวนนี้ แผนกบัญชีและ
หัวหนาแผนกรับจองหองพัก จะไมมีการตอบในประเด็นดังกลาว เปนตน ดังนั้น การประเมิน
สถานการณอาหารสด และอาหารแหงนั้น การจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว เชน หัวหนาพอ
ครัว และผูชวยพอครัว จะไมไดใหความสําคัญกับประเด็นดังกลาวเทาใดนัก เพราะจะมีการ
นําเอาวัตถุดิบที่กําลังจะหมดอายุมาทําเปนอาหารบุปเฟตเพื่อใหกับลูกคาที่มาใชบริการใน
โรงแรมฯไดรับประทาน แตกตางกับแผนกบัญชีที่จะตองมีการตรวจสอบคาใชจาย และทําการ
จัดซื้ออาหารสด และอาหารแหงตามที่การจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว ไดมีการสั่งซื้อมา เปนตน

2. ปญหาดานงบประมาณของการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว โรงแรม ABC ที่มา
จากการสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน

ตนทุนอาหารสด อาหารแหง ทางแผนกบัญชี จะมีการกําหนดมาแลว ซึ่งหัวหนา
เชฟ จะทําเพียงสั่งอาหารสด อาหารแหงตามที่ตองการ หรือหมดแลวเทานั้น และหัวหนาเชฟ
(ชวงเย็น) ไดระบุวา ตนทุนตางๆ ของอาหารสด อาหารแหง ทางโรงแรมฯจะมีการคนที่เขามา
จัดสงอยูแลว ซึ่งตนทุนที่แทจริงนั้น จะตองไปถามแผนกบัญชีตางๆ ที่ทําหนาที่อนุมัติ และเบิก
จายเงินที่แทจริง สอดคลองกับผูชวยเชฟ (ชวงเชา) และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา ทางฝาย
แหนกหองครัว จะมีการบริหารจัดการอาหารสด อาหาร เพื่อนําไปประกอบอาหาร และลดความ
สูญเสียจากอาหารเนาเสียเทานั้น ตนทุนจริงๆ จะแยกสวนกับหนาที่ในสวนนี้ไป และเม่ือ
พิจารณาจากหัวหนาแผนกบัญชี ผูชวยบัญชี คนที่ 1 ไดระบุวา การบริหารตนทุนของอาหารสด
และอาหารแหงนั้น แผนกบัญชีจะมีการจัดซื้อมาตามคําสั่งของแผนกหองครัว ซึ่งการจัดซื้อแตละ
ครั้ง สวนใหญแผนกบัญชีจะทําการจัดซื้อหรือออรเดอรมาทั้งหมด แผนกบัญชีจะทําหนาที่เปน
ผูติดตอบริษัทคูคาที่จะมาจัดสงอาหารสด และอาหารแหงให และเม่ือบริษัทดังกลาวมาสง
วัตถุดิบ แผนกหองครัวก็จะมีการตรวจสอบความถูกตองอีกครั้งหนึ่ง แตก็มีบางครั้ง ที่เกิดความ
ผิดพลาดในการจัดสงวัตถุดิบ แผนกบัญชีก็จะมีการตีกลับ และจัดซื้อใหถูกตองตามที่แผนก
หองครัวไดออรเดอรไว ดังนั้น แผนกบัญชีจะมีกระบวนการ คือ (1) รับออรเดอรจากแผนกหองครัว
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(2) พิจารณาบริษัทคูคา (3) จัดซื้อจัดจาง (4) ตรวจสอบความถูกตอง ซึ่งเปนกระบวนการทีแผนก
บัญชีในโรงแรมฯ ไดมีการบริหารจัดการในปจจุบัน

นอกจากนี้ หัวหนาเชฟ (ชวงเชา) ไดระบุวา ในสวนของรายไดนั้น ตนเองไมรูวา
ไดกําไรมากนอยเทาใด แตตนเองไดรับแจงมาเทานั้น และการกําหนดราคาอาหาร จะตัวกําหนด
จากปริมาณการใชของ ความตองการ ผลกําไรจากการคละวัตถุดิบ เปนตนเพราะตนมีหนาที่แค
ระบุลงบันทึกปริมาณการใชของวัตถุดิบเทานั้น ซึ่งเทาที่สังเกต อาหารที่จัดทําหมดบาง ไมหมด
บาง ดังนั้น รายไดรวมๆ คงจะตองไปถามที่แผนกบัญชีเอง มีความสอดคลองกับหัวหนาเชฟ
(ชวงเย็น) ที่ระบุวา ปจจุบันลูกคาจะมารับประทานในชวงเชาที่เปนอาหารแบบบุฟเฟตซึ่งเปน
ราคาหองพักรวมอาหารเชาอยูแลว อยางที่ทราบวัตถุดิบบางชนิดมีอายุสั้น และอาหารแหงบาง
ชนิดแผนกสโตรเบิกมาใหใชเพราะใกลวันหมดอายุ จึงจําเปนตองนําประกอบอาหาร และลูกคา
สวนใหญก็ชอบบุฟเฟต เพราะมีความอรอย สามารถรับประทานไดจนอ่ิม ไมแพงจนเกินไป แต
ถาถามเรื่องผลกําไร ขอใหไปถามกับฝายบัญชีโดยตรง ซึ่งผูชวยเชฟ (ชวงเชา) และผูชวยเชฟ
(ชวงเย็น) ไมไดมีสวนเก่ียวของกับการบริหารจัดการโครงสรางและรายไดโดยรวมของโรงแรมฯ
แตอยางใด และเม่ือพิจารณาจากหัวหนาแผนกบัญชี และ ผูชวยบัญชี ไดสรุปวา ผลกําไรนั้น มี
หลายลักษณะ และผลกําไรที่เกิดขึ้นจากอาหารสด อาหารแหง ฝายบัญชีจะเปนคนดําเนินการ
อยูแลว เชน อาหารสดที่มีปริมาณใชวัตถุดิบมากที่สุด คือ ไขไก และนม เนื่องจากเปนวัตถุดิบที่
มีความสําคัญ จัดหาไดงาย อีกทั้งเปนวัตถุดิบสําหรับประกอบอาหารไทย และอาหารฝรั่ง
ประเภทขนมปง สวนอาหารแหงที่มีปริมาณการใชมากที่สุด คือ จําพวกเนย แปง ขาวสาร และอ่ืนๆ
เปนตน อีกทั้งเม่ือพิจารณาจากการวางแผนถึงราคาตอหนวย (บาท) ของอาหารสด และอาหารแหง
ซึ่งเปนกระบวนการที่โรงแรมฯ จะตองมีการพิจารณาวา อาหารสด และอาหารแหง มีราคาทีป่รบั
เพิ่มขึ้นหรือไม และทิศทางของราคาตางๆ เปนอยางไร เพื่อทําใหโรงแรมฯ สามารถวางแผนใน
การกําหนดคาใชจาย รวมถึงคาใชจายผันแปรตางๆ และนําไปสูการกําหนดเปนราคาที่
เหมาะสมตอการใหบริการตอไป และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก ไดสรุปวา ลักษณะโครงสราง
รายไดของโรงแรมฯ สวนหนึ่งมาจากการขายหองพักรวมอาหารเชาและการที่ลูกคาเดินเขามา
ซื้อคูปองอาหารเชาเอง ดังนั้นจึงตองมีการประสานงานระหวางแผนกรับจองหองพักและแผนก
หองครัวใหทราบถึงจํานวนคน

ดังนั้น เม่ือพิจารณาถึงโครงสรางและรายไดโดยรวมของโรงแรมฯ แผนกบัญชีจะมี
บทบาทที่มากกวาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว ซึ่งแผนกบัญชีจะทําหนาที่ในการวางแผน
งาน และทําการจัดซื้อ จึงทําใหจําเปนจะตองมีการศึกษาถึงราคา มีการประเมินราคาจากแหลงที่
จะซื้อมาเสียกอน เพื่อทําใหไดซื้อวัตถุดิบที่เปนอาหารสด และอาหารแหงที่ถูก มีตนทุนที่ตํ่า
และสามารถนําไปใชการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว ประกอบอาหารไดอยางคุมคามากที่สุด
อีกทั้งการแบงคาใชจายของการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว สามารถแบงออกเปน 2 สวน คือ
อาหารสด และอาหารแหง ซึ่งสอดคลองกับคําสัมภาษณของหัวหนาเชฟ (ชวงเย็น) ผูชวยเชฟ
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(ชวงเชา) และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น) ประกอบกับเม่ือพิจารณาจากหัวหนาแผนกบัญชี พบวา การ
แบงคาใชจายที่จะทําใหเกิดรายไดนั้น จะมีอยูหลายประการ เชน คาใชจายจากอาหารสด และ
อาหารแหง รวมถึงตนทุน ตนทุนแปรผัน คาน้ํา คาไฟฟา คาแกส และอ่ืนๆ อีกหลายอยาง ที่มา
เปนตนทุน และนําไปคํานวณกับผลกําไรตอไป และสอดคลองกับผูชวยบัญชี ไดระบุวา ตนทุน
ของอาหาร วัตถุดิบ คาเครื่องใชไฟฟาในหองอาหาร คาวัสดุอุปกรณ หรือคาความเสื่อมตางๆ
และ คาความเสียหายจากการที่ลูกคาทําจานแตก และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก ไดระบุวา
ไมทราบ ไมมีขอมูล

ประกอบกับหัวหนาเชฟ (ชวงเชา) และหัวหนาเชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา ปจจุบัน
ลูกคาที่มาใชบริการในโรงแรมฯ จะมีการสั่งอาหารขึ้นไปรับประทานในหองพักอยูแลว ซึ่งจะถือ
วา มีความแตกตางกับการบริหารจัดการแบบบุฟเฟต เพราะไดกําไรที่เพิ่มขึ้น เพราะอาหารบาง
ประเภทมีตนทุนที่ตํ่า แตสามารถขายไดราคาสูง เชน ขาวหอมมะลิ ขาวตน และอ่ืนๆ เปนตน
ประกอบกับตามการสัมภาษณของผูชวยเชฟ (ชวงเชา) และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น) ระบุวา ไมมี
ทางขาดทุน เพราะขายอาหารที่มีตนทุนตํ่า แตมีราคาแพง โดยเฉพาะบุฟเฟต ที่ขาดทุนยาก
นอกจากนี้ หัวหนาแผนกบัญชี ไดระบุวา ไมขาดทุน แตสิ่งที่โรงแรมฯมีความตองการมากที่สุด
คือ การไดรับผลกําไรที่มากกวาเดิม ซึ่งจริงๆ ปญหาบางอยางเขาใจหัวหนาเชฟ และแผนก
หองครัว วาอาหารสด อาหารแหงตองมีการจัดซื้อมาสํารองไวเผ่ือลูกคาสั่ง แตถามีวิธีการที่จะทํา
ใหเกิดการลดความเนาเสียของอาหารพวกนั้นได ก็จะทําใหเกิดผลกําไรที่มากย่ิงขึ้นไปอีก
สอดคลองกับผูชวยบัญชี ไดระบุวาตนทุนของอาหาร วัตถุดิบ คาเครื่องใชไฟฟาในหองอาหาร
คาวัสดุอุปกรณ หรือคาความเสื่อมตางๆ และ คาความเสียหายจากการที่ลูกคาทําจานแตก และ
หัวหนาแผนกรับจองหองพัก ระบุวา คิดวาไมนาขาดทุน เพราะราคาหองพักรวมอาหารเชามี
มูลคาสูงกวาราคาหองพักธรรมดาที่ไมรวมอาหารเชา

ดังนั้น ในการบริหารจัดการทางดานตนทุน กําไร เพื่อทําใหเกิดการไมขาดทุนนั้น
ผูที่เก่ียวของตางๆ ของโรงแรมฯ จะมีการพิจารณาตนทุน ผลกําไรตางๆ อยูแลว จึงทําใหไมเกิด
ปญหาของการขาดทุนในการบริหารจัดการของแผนกหองครัวตอไป

3. ปญหาดานวัสดุ อุปกรณ และสถานที่ของการจัดการวัตถุดิบคงคลังโรงแรมคอน
วีเนี่ยนต แกรนด สุวรรณภูมิ ที่มาจากการสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน

ปญหาของการบริหารจัดการอาหารสดนั้น คอนขางมีปญหาพอสมควร เนื่องจาก
วัตถุดิบตองจัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสมจึงคงรักษาความสดของวัตถุดิบได ตูแชแข็งจึงควร
นํามาเพิ่มอีกสักตู เพราะของสดเรามีปริมาณเยอะ เก็บรักษาไมดีก็เนาเสียตองทิ้ง เสียดายของ
(หัวหนากุก (ชวงเชา)) ซึ่งสอดคลองกับ (หัวหนากุก (ชวงเย็น) และไดเพิ่มเติมวา วัตถุดิบอาหารสด
บางประเภทมีปริมาณมากเกินความจําเปน ไดสรุปวา การบริหารจัดการวัตถุดิบอาหารสดหรือ
อาหารแหง จะมีปญหาในการบริหารจัดการแตกตางกันอยูแลว เพราะคําวาของสด คือ สด จะ
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เก็บไมไดนาน แตอาหารแหงก็ไมใชวาจะไมมีปญหา มีแตนอยกวาอาหารสดมากนัก โรงแรม
อ่ืนๆ ก็มีปญหานี้ ถาจะแขงกัน คงวัดกันที่ฝมือมากกวา ซึ่งสามารถนําเสนอไดตามแผนภาพ
ตอไปนี้

รูปที่ 8 ปญหาวัตถุดิบคงคลังมีมากเกินไป

จากรูปที่ 8 ผูวิจัยพบวา ปจจุบันหองจัดเก็บวัตถุดิบ (แผนกสโตร) มีวัตถุดิบคงคลังมี
มากเกินไป สงผลใหเกิดปญหาในการหาของยาก ซับซอน และตรวจเช็คลําบาก ไมแบงแยก
ประเภทของวัตถุดิบ และไมจัดทําปายบอกประเภทของวัตถุดิบ อีกทั้ง ยังทําใหผูปฏิบัติงานคน
ปจจุบันที่ไมทราบวา ผูปฏิบัติงานคนกอนหนา เก็บวัตถุดิบไวที่ใด
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รูปที่ 9 การจัดวัตถุดิบที่ไมเปนระเบียบ

จากรูปที่ 9 การจัดเก็บวัตถุดิบก็ไมเปนระเบียบเรียบรอย ขาดการตรวจเช็ควัตถุดิบ
เกิดปญหา วัตถุดิบเกาที่มีไมถูกนําไปใช และวัตถุดิบใหมก็มีอยูเปนจํานวนมาก เนื่องจากเปน
วัตถุดิบอาหารสดซึ่งมีความจําเปนตองเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ถูกตองเพื่อคงสภาพและคุณภาพ
ใหมีความสดจึงตองเก็บไวในตูแชแข็ง

รูปที่ 10 ปญหามีของเสียมากเกินไป
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จากรูปที่ 10 วัตถุดิบคงเหลือที่พรอมใชในการปรุงอาหารไมไดมีการแยกแยะประเภท
ของวัตถุดิบอยางชัดเจนทําใหอาจจะเสียเวลาในการเช็ควัตถุดิบคงเหลือ บรรจุภัณฑของ
วัตถุดิบคงเหลือไมไดมีการนําเอาบรรจุภัณฑมาแยกใหเรียบรอยอาจจะมีผลตอความเรียบรอย
ในการจัดการวัตถุดิบคงเหลือ

รูปที่ 11 ปญหาสถานที่ไมเอ้ืออํานวย หรืออุปกรณจัดเก็บไมเพียงพอโดยเฉพาะอาหารประเภท
ของสด

เนื่องจากสั่งซื้อมากเกินความจําเปน ซึ่งจะสงผลตอการเก็บสินคาในตูเย็น และอุปกรณใน
การเตรียมอาหารไมไดมีฝาปดที่มิดชิดซึ่งอาจจะทําใหวัตถุดิบที่เตรียมไวไดรับสิ่งสกปรกโดยตรง
และอาจจะมีผลตอความสะอาดในการปรุงอาหาร



48

รูปที่ 12 ปญหาการจัดเก็บที่ไมมิดชิด

จากรูปที่ 12 พบวา ตูเก็บวัตถุดิบแหงไมไดมีการแยกประเภทวัตถุดิบใหชัดเจน
วิธีการจัดเก็บ การเก็บรักษาไมปลอดภัยไมมิดชิด งายตอการสูญหาย

4. ปญหาทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวทั่วไป โรงแรม ABC
ปญหาของการบริหารจัดการอาหารแหงไมคอยจะเปนปญหามากนัก เนื่องจาก

แผนกบัญชี(สโตร) เปนผูรับผิดชอบสวนใหญ มีแคกระบวนการเบิกวัตถุดิบบางครั้งใชเวลานาน
หากมีการขั้นตอนหรือวิธีการจัดเก็บที่ดีคงงายในการคนหา สถานที่เก็บของไมเปนระเบียบ ควร
จัดใหเปนระเบียบใหเรียบรอย จะไดงายตอการหยิบจับหรือเบิกของ วัตถุดิบบางอยางไม
จําเปนตองเก็บไวในที่สูงเพราะตองใชทุกวัน นอกจากนี้ ยังมีความสอดคลองกับการสัมภาษณ
ของ(ผูชวยเชฟ (ชวงเชา)) คือ การประเมินสภาวการณตางๆ ของอาหารสด อาหารแหง หรือ
อาหารประเภทใด ก็ไมมีความสําคัญ เพราะปจจุบันโรงแรมABC ลูกคาที่มาใชบริการจะเปน
ลูกคาที่พักในหองอยูแลว ซึ่งสวนใหญทุกโรงแรมก็ทําอาหารเชาบุฟเฟตแบบที่โรงแรมฯทําอยู
แลว และสอดคลองกับ(ผูชวยเชฟ (ชวงเย็น)) ไดสรุปวา วัตถุดิบบางชนิดตองย่ืนพื้นมีติด
หองครัว เพราะตองนํามาปรุงอาหารและออกเปนจํานวนมาก ไดแก ไขไก แฮม ไสกรอก ขนมปง
วัตถุดิบเหลานี้จะขาดไมได ซึ่งหนาที่การตรวจเช็คเปนหนาที่ผมและตองรายงานการใชใหหัวหนา
ทราบอีกที หากวัตถุดิบขาดหรือไมพอใชจําเปนตองเปลี่ยนเมนูรายการอาหาร ซึ่งบางครั้งก็
ฉุกระหุก เตรียมวัตถุดิบไมทัน แตไมวาสถานการณตางๆ จะเปนอยางไร การที่ผมมีทําหนาที่
เปนผูชวย ก็จะตองทําหนาที่ตรงนี้ใหดีที่สุด ถาผมทําดี ผมก็จะสามารถตอบสนองตอความ
ตองการของลูกคาได
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นอกจากนี้ หัวหนาแผนกบัญชี ไดสรุปวา เรื่องที่เก่ียวของกับการจัดการวัตถุดิบ
คงคลังหองครัวของโรงแรมฯที่ถามมานี้ ถาเปนวัตถุดิบอาหารสดตองถามหัวหนาเชฟโดยตรง
เพราะหัวหนาเชฟ จะตอบขอมูลไดดีกวา สวนวัตถุดิบอาหารแหงเปนหนาที่ของผูชวยบัญชี
(สโตร) เปนผูควบคุมดูแลโดยตรง สวนในดานอาหาสดนั้นหากมีความจําเปนเรงดวน ในบริบท
ทํางานจริง หัวหนาเชฟจะมีการสงใบเบิกมา เพื่อใหแผนกบัญชีไปทําเรื่องเบิกจายเงินอยูแลว
ซึ่งแผนกบัญชีก็มีระบบการตรวจสอบเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวบอยครั้ง เชน
จะถามวา อาหารแหงประเภทใด หมดบาง ทําไมหมดเร็ว หรืออยางไร หรือสวนอาหารสดนั้น
ลืมสั่งซื้อหรือวาของมาไมครบ อยางไร เพื่อทําใหเกิดความโปรงใสในการทํางานบัญชี และ
ตรวจสอบความถูกตองของหัวหนาเชฟอีกรอบหนึ่ง สอดคลองกับผูชวยบัญชี ที่ระบุวา การเบิก
จายเงินของอาหารสด อาหารแหง จะเนนที่หัวหนาเชฟทานนําเสนอมาใหกับฝายบัญชี แตสวน
ใหญทางฝาย ก็ไมมีการลดหรือไมอนุมัติเงินเพื่อไปซื้ออาหารสด อาหารแหง แตจะมีเพียง
ตรวจสอบวา ถาอาหารไหนเปนที่ตองการ ก็จะเบิกบอย แตอาหารแหงถามีการเบิกบอย
จนเกินไป จะมีการถามวา ทําไมเบิกบอยเทานั้น แตการเบิกจายเงินของอาหารสด อาหารแหง
หรือการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว จะขึ้นอยูกับหัวหนาเชฟเปนหลักโดยตรง บัญชีเพียงแต
ทํางบ และเบิกจายงบใหตามนั้น และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก ระบุวา มีการประสานงาน
ระหวางแผนกตลอด เพื่อสงใบรายงานจํานวนลูกคาที่เขาพักในแตละวันใหแผนกหองครัวทราบ
เพื่อจะไดพิจารณาถึงประเภทของอาหาร ปริมาณ ตองเพียงพอตอจํานวนลูกคาที่เขารับประทาน
อาหารแตละวัน เพราะเนื่องจากการแขงขันทางการตลาดมีความรุนแรงเพราะมีโรงแรมเกิดขึ้น
หลายแหงในบริเวณนี้ จึงอาจสงผลกระทบในการเบิกจายเงินของอาหารสด อาหารแหง หรือการ
จัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว แตการตัดสินใจจะขึ้นอยูกับความรับผิดชอบของหัวหนาเชฟเปน
หลักโดยตรง
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จากการศึกษาถึงปญหาตางๆ ดังกลาวขางตน สามารถนําเสนอไดเปนแผนผัง
กางปลา (Ishikawa) ไดดังตอไปนี้

รูปที่ 13 ปญหาของแผนกหองครัว โรงแรม ABC

จากรูปผังกางปลา ดังกลาวขางตน สามารถสรุปไดวา ปญหาของการจัดการวัตถุดิบ
คงคลังหองครัว โรงแรมABC จะมีอยู 4 ปญหาที่สําคัญ คือ

ปญหาที่เกิดขึ้นจากบุคลากร
1. การขาด ลา มาสายของพนักงานในแผนก โดยไมแจงลวงหนา
2. ขาดการบอกจํานวนลูกคาจากแผนกตอนรับ หรือความชอบ
3. การติดตอสื่อสารระหวางกันไมดีเทาที่ควร
4. หัวหนาเชฟและผูชวย ลืมวามีวัตถุดิบอยูแลว แตสั่งซื้อเพิ่ม
5. ขาดการใสใจขอมูลลูกคา เชน ศาสนา โรคประจําตัว เปนตน

ปญหาที่เกิดขึ้นจากงบประมาณ
1. ปญหาการขาดการแสดงตนทุน รายรับ และรายจายอยางละเอียด
2. ปญหาทางดานผลกําไรที่มีความผันแปรตางๆ เชน คาน้ํา คาไฟฟา คาแกส และ

อ่ืนๆ



51

3. ปญหาทางดานการขาดการวางแผนในการกําหนดคาใชจาย รวมถึงคาใชจายผัน
แปรตางๆ

4. ปญหาทางดานการขาดการประมาณราคาความคุมทุนของอาหารสดและอาหาร
แหง

ปญหาที่เกิดขึ้นจากวัสดุ อุปกรณ และสถานที่
1. ปญหาวัตถุดิบคงคลังมีมากเกินไป ทําใหเกิดการเนาเสีย และเสื่อมสภาพ
2. ปญหาทางดานการจัดวัตถุดิบที่ไมเปนระเบียบ
3. ปญหามีของเสียมากเกินไป
4. ปญหาสถานที่ไมเอ้ืออํานวย หรืออุปกรณจัดเก็บไมเพียงพอโดยเฉพาะอาหาร

ประเภทของสด
5. ปญหาการจัดเก็บที่ไมมิดชิด

ปญหาทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว
1. ขาดการทําดัชนีวาการนําอาหารเขา และอาหารออก
2. ปญหาการขาดกระบวนการพยากรณการใชอาหารสด
3. ปญหาการสั่งซื้ออาหารสด บางครั้งนานจนเกินไป
4. ปญหาความผิดพลาดจากการตรวจสอบ และตรวจรับหลังกอนลงลายเซ็นจัดซื้อ

สวนที่ 3 แนวทางการแกไขปญหาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
1. แนวทางการแกไขปญหาที่เกิดขึ้นจากบุคลากร

- แนวทางการแกไขปญหาวินัยการทํางานของพนักงานภายในแผนก หัวหนาเชฟ
จะตองเปนแบบอยางที่ดี และผูใตบังคับบัญชาตองยึดถือเคารพทําตามกฎระเบียบ ขอบังคับ ซึ่ง
ทางผูบริหารไดกําหนดนโยบายใหพนักงานทุกแผนกยึดถือปฏิบัติ เพื่อความเปนระเบียบ
เรียบรอย ไมเอาเปรียบเพื่อนรวมงาน หากมีผูฝาฝน หัวหนามีอํานาจในการวากลาวตักเตือน ลง
บันทึกการขาด ลา มาสาย โดยสรุปเปนรายเดือน พรอมทั้งติดประกาศใหผูใตบังคับบัญชาได
ทราบโดยทั่วกัน ทั้งนี้เพื่อนํามาใชในการประเมินผลการทํางานในชวงปลายป

- แนวทางการแกไขปญหาดานการสื่อสารที่ไมดี หัวหนาเชฟจําเปนตองตองมี
การบูรณาการขอมูลจากแผนกรับจองหองพักที่ทําหนาที่ในการยืนยันการจองหองพักจากลูกคา
โดยแผนกรับจองหองพักตองสงใบสรุปยอดจํานวนหองพักแตละวันลวงหนาอยางนอย 3 วัน
เพื่อทําใหหัวหนาเชฟไดรับขอมูลของลูกคาที่มีความถูกตอง เชน จํานวนหองพัก เพศของลูกคา
ความชอบของลูกคา การนับถือศาสนา โดยเฉพาะศาสนาอิสลาม เพื่อทําใหเกิดการวางแผนเพื่อ
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นําวัตถุดิบตางๆ เขามาปรุงอาหารใหเกิดการใชวัตถุดิบที่เกิดประโยชนสูงสุด และจะลดปญหา
การเนาเสียของอาหารสด และอาหารแหงตอไป

- แนวทางการแกไขพนักงานที่ขาดการใสใจตอหนาที่ หัวหนาแผนกควรมีการ
ตรวจสอบ ติดตามงานประจําวันของผูใตบังคับบัญชา (ผูปฏิบัติงาน) และควรมีการลงบันทึกการ
ทํางานใหมีลายลักษณอักษร เชน ใบรายการวัตถุดิบอาหารสดและอาหารแหงที่จําเปน ใบ
รายงานการสั่งซื้อวัตถุดิบ สมุดลงบันทึกตนทุนอาหารเชา เพื่อผูบริหารหรือผูจัดการสามารถเช็ค
และตรวจสอบได

2. แนวทางการแกไขปญหาที่เกิดขึ้นจากงบประมาณ
แนวทางการแกไขปญหาการขาดการแสดงตนทุน รายรับ และรายจาย รวมไปถึง

คาใชจายแปรผัน อันจะนําไปสูการพยากรณความตองการในการใชวัตถุดิบ และการเบิกจาย
งบประมาณทางการเงินตางๆ พบวา หัวหนาเชฟ (ชวงเชา) มีวิธีในการประมาณการณ คือ ดู
จากชวงเวลาที่ใชเปนประจํา และจากประสบการณในการประกอบอาหารมานานกวา 10 ป สวน
หัวหนาเชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา จากการพยากรณ ถาซื้ออาหารสดมาเยอะ ก็จะนําไปทําบุปเฟตใน
วันรุงขึ้นหรือวันตอไป เพื่อไมใหเกิดการสูญเสียหรือเนาเสียได สวนผูชวยเชฟ (ชวงเชา) ไดระบุ
วา หัวหนาเชฟจะเปนคนสั่งอาหาร และประมาณการสั่งวัตถุดิบตางๆ และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น)
ไดระบุวา หัวหนาเชฟจะประมาณการณวัตถุดิบที่เปนอาหารสด อาหารแหงตางๆ เปนตน

เสนอแนะแนวทางการแกปญหา ปริมาณการสั่งวัตถุดิบอาหารสดและแหงสําหรับ
โรงแรมฯ จะเปนสิทธิ์ขาดของหัวหนาเชฟ ซึ่งแผนกบัญชีก็ทําตามที่หัวหนาเชฟตองการ แตมี
เพียงประเด็น คือ หัวหนาเชฟจะตองตรวจเช็ควัตถุดิบที่ขาดหรือไมเพียงพอตอการประมาณ
การณใชในครั้งถัดไปใหรอบครบสามารถพยากรณสามารถประเมินจํานวนลูกคาที่เขามา
รับประทานอาหารไดในแตละวันจากตัวรายงานหองพัก การจัดเก็บรักษาวัตถุดิบคงคลังหองครัว
ไมใหเกิดความเนาเสีย และตองมีการจัดการวัตถุดิบโดยนํามาใชใหเกิดประโยชนสูงสุดเทานั้น

ดังนั้น การประมาณการณการใชอาหารสด และอาหารแหง จะตองอาศัย
ประสบการณในการบริหารงานของหัวหนาเชฟ อีกทั้งจะตองมีการพิจารณาจากคาสถิติในแตละ
ป รวมถึงการพิจารณาจากประเภทของลูกคา ความชอบของลูกคาในการรับประทานอาหาร
เพื่อทําใหเกิดความเหมาะสมในการประมาณการณการใชวัตถุดิบอยางถูกตองมากที่สุด

3. แนวทางการแกไขปญหาที่เกิดขึ้นจากวัสดุ อุปกรณ และสถานที่
แนวทางการแกไขปญหาวัตถุดิบคงคลังมีมากเกินไป จนทําใหเกิดการเนาเสีย

และเสื่อมสภาพ รวมถึงปญหาทางดานการจัดวัตถุดิบที่ไมเปนระเบียบ ตลอดจนปญหามีของ
เสียมากเกินไป หรือปญหาสถานที่ไมเอ้ืออํานวย หรืออุปกรณจัดเก็บไมเพียงพอโดยเฉพาะ
อาหารประเภทของสด และปญหาการจัดเก็บที่ไมมิดชิด ผูวิจัย พบวา โรงแรมโรงแรม ABC เกิด
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ปญหาความเนาเสียของอาหารสด จํานวนมาก คิดเปนคาใชจาย จํานวน 50,000 บาทตอป และ
แนวทางที่จะปองกันไมใหเกิดวัตถุดิบที่เนาเสียนั้น จะตองจัดทําในรูปแบบของการบูรณาการทั้ง
ทางดานความรูของบุคลากร ดานกระบวนการทํางาน ดานสถานที่ และวัสดุ อุปกรณตางๆ เพื่อ
ทําใหสามารถบริหารงานวัตถุดิบคงคลัง ที่เปนอาหารสดไดอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด โดยอาศัย
หลักการที่สําคัญ คือ

3.1 ตัวอาคารตองมีสภาพม่ังคง แข็งแรง มีสภาพวะของอนามัยสิ่งแวดลอมที่ดี
สามารถปองกันแมลงวันและสัตวกัดแทะไมใหใหเขามาสูสถานที่เก็บรักษาอาหารสดและอาหารแหง
รวมถึงสถานที่ประกอบอาหาร โดยหองประกอบอาหารควรเปนหองแยกออกตางหากจากหอง
อ่ืนๆ ประตูไมควรเปดตรงสูหองรับประทานอาหาร หรืออยางนอยควรมีผนังก้ันเปนสัดสวน
ระยะทางเดินระหวางเคานเตอรไมควรนอยกวา 1 เมตร

3.2 พื้นสะอาด ควรเปนพื้นกระเบื้อง ไมมีรอยราว แตกชํารุด ลางดวยผงซักฟอก
น้ํายาฆาเชื้อโรคและน้ํารอนทุกวัน

3.3 ฝาผนังเปนกระเบื้อง ไมมีรอยแตกราว ชํารุด กระเบื้องเคลือบจะตองสูงกวา
พื้นไมตํ่ากวา 1.80 เมตร สวนของฝาผนังที่ตอกับพื้นหองจะตองทําเปนมุมมน เพื่องายตอการ
ทําความสะอาด บริเวณที่ปรุงอาหารที่ตองใชไฟ ควรใชวัสดุ ทนไฟ ผิวหนาเรียบไมดูดซึมน้ํา
และทําความสะอาดไดงาย เชน แผนอะลูมิเนียม สแตนเลส หรือกระเบื้องเคลือบสีขาว

3.4 มีการถายเทอากาศที่ดี จะตองมีการระบายอากาศในบริเวณ หุงตม และ
บริเวณหองลางภาชนะ โดยมีการปลอยระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศออกนอกอาคารที่
ออกแบบไวอยางเหมาะสม และมีจํานวนเพียงพอที่จะดูดควันไอ ไดมากที่สุดโดยมีการทําความ
สะอาดไขมันที่สําหรับดูดควันดวยน้ํายาเคมีอยางสมํ่าเสมอ

3.5 มีแสงสวางเพียงพอที่จะมองเห็นตัวอาหาร เครื่องปรุง หรือ ภาชนะไดชัดเจน
เพื่อไมใหเกิดความผิดพลาดในการหยิบจับ เกิดอุบัติเหตุระหวางการทํางาน และใหเห็นความ
สกปรกของอาหารและภาชนะได

3.6 อุณหภูมิบริเวณตางๆ จะตองเปนดังนี้
1) หองประกอบอาหารจะตองมีความเย็นระหวาง 20-22 องศาเซลเซียส
2) หองเก็บอาหารสดจะตองมีความเย็นตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส
3) การเก็บอาหารที่ผลิตแลว จะตองเก็บไวในหองเย็นที่มีอุณหภูมิไมเกินกวา

7 องศาเซลเซียส หรือที่ดีที่สุดไมเกิน 4 องศาเซลเซียส ตามมาตรฐานองคการอนามัยโลก
4) มีการแบงพื้นที่การเก็บอาหาร และการประกอบอาหาร ออกเปนสัดสวน

เพื่อปองกันการปนเปอนซึ่งอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิต
5) มีระบบการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขามาในบริเวณ ประกอบอาหาร

และบริเวณจําหนายอาหาร เปนตน
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4. แนวทางการแกไขปญหาทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว
หัวหนาเชฟ (ชวงเชา) ไดระบุวา การใชอาหารสด อาหารแหงใหหมด และไมเนา

เสีย สวนหัวหนาเชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา ควรจะตองมีการจัดทําระบบการจัดเก็บที่ดี มีการ
เขียนปายกํากับไว และควรจะตองมีการเพิ่มพื้นที่ในครัว เพื่อทําใหวางอาหารไดอยางถูกตอง
และแบงอาหารออกเปนชองๆ หรือตู เชน อาหารแหงที่จะหมดในเดือน .... ตางๆ เพื่อทําใหเกิด
ความงายและมีประสิทธิภาพในการปองกันปญหาอาหารเนาเสีย อีกทั้งผูชวยเชฟ (ชวงเชา) ได
สรุปวา จะตองมีการนําเอาเทคโนโลยีหรือคอมพิวเตอรมาลงขอมูลตางๆ เชน วันรับวัตถุดิบเขา
(อาหารสด) และประมาณการการเนาเสียของอาหารสด อาหารแหง และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น)
ไดสรุปวา จะตองมีการซื้ออาหารสด อาหารแหงไมมาก แตสั่งบอยๆ จะดีกวา สวนแผนกบัญชี
และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก ไมมีการตอบขอมูลในครั้งนี้ เพราะเปนการบริหารจัดการของ
แผนกหองครัว ดังนั้น แนวทางในการแกไขปญหาตางๆ จะมีวิธีการดังตอไปนี้

4.1 การวางแผนจัดการวัตถุดิบอาหารสด และอาหารแหงในการศึกษาครั้งนี้
ผูวิจัยพบวา โรงแรมABC การบริหารอาหารสดของโรงแรมฯ มีรูปแบบของกระบวนการทํางานที่
ไมเปนระบบ ซึ่งพิจารณาไดจากรูปดังตอไปนี้

ตารางที่ 8 ขอมูลปริมาณการใช และมูลคาวัตถุดิบ
ปริมาณการใช มูลคาวัตถุดิบลําดับที่ รายการวัตถุดิบ

ตอเดือน สะสม %สะสม ตอเดือน สะสม %สะสม
1 ไขไกเบอร 3 140 140 18.8% 77,000 77,000 50.1%
2 อกไกสด 155 295 20.8% 21,700 98,700 14.1%
3 แฮม 62 357 8.3% 14,260 112,960 9.3%
4 เนื้อหมูสด 83 440 11.2% 12,450 125,410 8.1%
5 เบคอน 62 502 8.3% 11,780 137,190 7.7%
6 กุง 24 526 3.2% 6,720 143,910 4.4%
7 ขนมปง (แถว) 192 718 25.8% 6,336 150,246 4.1%
8 เนื้อปลาแซลมอน 18 736 2.4% 2,224 152,470 1.4%
9 เห็ดฟาง 8 744 1.1% 1,080 153,550 0.7%

จากตารางที่ 0 ดังกลาวขางตนทําใหผูวิจัย พบวา กระบวนการทํางานของการบริหาร
วัตถุดิบคงคลัง กลุมผูปฏิบัติงานตางๆ ยังขาดความละเอียดและรอบคอบในการทํางาน จึงทําให
เกิดปญหาของการขาดแคลนวัตถุดิบคงคลังที่เปนอาหารสด เนื่องจาก พนักงานที่เก่ียวของ ไม
ทําการตรวจสอบเปนประจํา แตจะใชวิธีการสุมตรวจสอบ เชน 5 วันครั้ง หรือ 1 สัปดาหครั้ง
เปนตน จึงทําใหไมทราบวา อาหารสดมีปริมาณเหลืออยูเทาใด และไมมีการจัดทําเปนเอกสารที่
ชัดเจนวา วันใดใชอาหารไปจํานวนเทาใด และอาจจะทําใหเกิดการทุจริตได เปนตน
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ซึ่งแนวทางในการแกไขปญหาเก่ียวกับกระบวนการทํางานเพื่อใหเกิดประสิทธิภาพ
มากย่ิงขึ้นนั้น คือ

- ควรมีการสรางระบบ ระเบียบในการทํางาน คําสั่ง ใบประกาศ ใหมีความชัดเจน
และนํามาใช โดยพนักงานนั้นจําเปนตองมีองคความรูความสามารถในการทํางาน และนําเสนอ
ขอมูลไปใชไดอยางเปนระเบียบแบบแผนตอไป

- โรงแรม ABC ควรมีการออกกฎระเบียบถึงปริมาณการใชอาหารสดตางๆ ใหมาก
ย่ิงขึ้น และควรมีการลงบันทึกขอมูลประจําวันตอการใช เพื่อเปนหลักฐาน และเปนขอมูลสําหรับ
การวิเคราะหหรือพยากรณวัตถุดิบคงคลังตอไป

- โรงแรม ABC ควรมีการออกแบบฟอรม หรือเอกสารตางๆ เพื่อใหงายตอการให
พนักงานลงขอมูลตางๆ อยางถูกตอง และเปนระบบ เชน ใบสั่งซื้อรายการวัตถุดิบ สมุดลง
บันทึกตนทุน เปนตน

4.2 การควบคุมการสั่งซื้อ (Purchasing Control) โดยการซื้อวัตถุดิบจําเปนตอ
การเตรียมและการขายอาหาร การควบคุมการสั่งซื้ออยางถูกตองและมีประสิทธิภาพตอง
ควบคุมทั้งดานปริมาณและคุณภาพ ซึ่งปจจัยที่ในการควบคุมการสั่งซื้ออยางมีประสิทธิภาพ คือ
(1) หนาที่ความรับผิดชอบในการสั่งซื้อตองมีคนเดียว (2) ขอกําหนดของมาตรฐานดานคุณภาพ
(3) ระบุปริมาณการซื้อ (4) ซื้อวัตถุดิบในราคาที่เหมาะสม ดังนั้น ถาระบบการควบคุมการสั่งซื้อ
ไมดี ไมมีประสิทธิภาพ สงผลใหตนทุนเพิ่มมากขึ้น เพราะรับซื้อวัตถุดิบที่เกิดการเสียไดงายใน
ปริมาณที่มากเกินความจําเปน หรือซื้อวัตถุดิบโดยไมพิจารณาถึงคุณภาพ ทําใหนําไปผลิตอาหาร
ไมได ดังนั้น การควบคุมระบบการสั่งซื้อใหเปนไปตามเปาหมายที่ตองการนั้นจึงเปนสิ่งสําคัญ
มากในการควบคุมตนทุน

4.3 การควบคุมการรับของ (Receiving Control) โดยการควบคุมการรับของที่ดี
จําเปนตองตรวจสอบคุณภาพ ปริมาณ และราคา ใหถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนดไว เพราะ
ผูสงของอาจสงวัตถุดิบในปริมาณที่ผิดพลาด หรือคุณภาพวัตถุดิบตํ่ากวาที่ไดกําหนด หรือคิด
ราคาสูงกวาที่ตกลงกันไว เม่ือไดรับวัตถุดิบตามที่ตองการแลว ใหนําวัตถุดิบที่ไดรับนําเขาเพื่อ
ทําการเก็บรักษาตามสภาพการของอาหาร ทั้งนี้เพื่อเปนการปองกันการเสื่อมสภาพของวัตถุดิบ
และยังเปนการปองกันการสูญหายอีกดวย

4.4 การควบคุมการเก็บรักษา (Storing Control) โดยเจาหนาที่ควบคุมอาหาร
(Food Controller) จําเปนตองจัดมาตรฐานและวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบในแตละประเภททั้งนี้
เพื่อชวยลดตนทุนของคาใชจายนอยที่สุดหลังจากการรับวัตถุดิบจนกระทั้งถึงเวลาที่เบิกวัตถุดิบ
ไปใชเพื่อประกอบอาหาร ทั้งนี้เพราะชวงอายุการเก็บรักษาของวัตถุดิบประเภทที่เกิดการเสียได
งาย (Perishables) ซึ่งเปนประเภท ผักสด ผลไมสด เนื้อสัตว เปนตน ซึ่งอาหารประเภทนี้ ถาใช
ไมหมดในชวงระยะเวลา หรือ ถาวางทิ้งไวในอุณหภูมิที่ไมเหมาะสมเปนเวลานาน ก็จะเกิดการ
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เสียไดงาย ดังนั้น เจาหนาควบคุมจึงจําเปนตองต้ังระบบการทํางานเพื่อปองกันการสูญเสียของ
ตนดังกลาวตอไป

4.5 ขั้นตอนในการจัดเก็บวัตถุดิบคงคลัง และการเก็บรักษาสินคาและโรงแรม ABC
1) การตรวจรับและนับสินคาที่จะนําเขามาเก็บรักษา
2) การจัดเก็บสินคา เชน (1) จัดเก็บใหเหมาะสมกับสินคาแตละชนิด (2) สินคา

ที่เปนอาหารควรจัดแยกจากสินคาที่ไมใชอาหาร (3) จัดสินคาใหเปนหมวดหมูเพื่อความสะดวก
ในการนําไปใช (4) จัดเก็บสินคาในภาชนะที่ปดสนิท (5) จัดเก็บเพื่อความสะดวกในการหมุน
เวียนนําสินคาที่จัดเก็บกอนออกมาใชกอน (6) จัดระบบรักษาความปลอดภัยที่ดี (7) ไมควรมี
สินคาเก็บมากเกินไป

4.6 แนวทางการจัดเก็บวัตถุดิบ
1) การเก็บรักษาที่อุณหภูมิของตูเย็นและตูแชแข็ง การเก็บรักษาอาหาร

ประเภทเนื้อสัตว หองเก็บเนื้อสัตวมี 2 ประเภท คือ (1) หองเย็น (Cold Room) อุณหภูมิที่เหมาะสม
อยูที่ 1-4 องศาเซลเซียส (2) หองแชแข็ง (Deep Freezer) อุณหภูมิที่เหมาะสมอยูที่ -18 องศา
เซลเซียส

2) การเก็บอาหารประเภทผักและผลไมแตละชนิด อุณหภูมิที่เหมาะสมอยูที่
2-7 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ตํ่าเกินไปจะทําใหเกิดความเสียหายที่เรียกวา
“ความบอกช้ําจากความเย็น” (Chilling Injuries)

3) การเก็บอาหารสดประเภทอ่ืนๆ เชน ไขไก นมพาสเจอรไรซ ควรอยูในอุณหภูมิ
ที่ 3-8 องศาเซลเซียส และควรเก็บในภาชนะที่ปดมิดชิด

4) การเก็บรักษาในสภาพแหง (Dry Storage) หมายถึง การเก็บรักษาอาหาร
ประเภทที่ไมเสียหรือหมดอายุงาย เชน อาหารกระปองที่สามารถเก็บรักษาไดมนอุณหภูมิที่ไม
ตํ่ามาก อาหารแหง เชน ขาว ถ่ัวเมล็ดแหง แปง น้ําตาล การปฏิบัติในการเก็บรักษาในสภาพ
แหงสามารถทําได คือ (1) สถานที่จัดเก็บ ควรมีการถายเทอากาศอยางดีเพื่อชวยในการควบคุม
อุณหภูมิและความชื้น และชวยปองกันกลิ่นอับ อุณหภูมิของหองจะอยูประมาณ 10-20 องศา
เซลเซียส ความชื้นอยูประมาณรอยละ 50-60 หองที่มีความชื้นมากมีผลทําใหเกิดการเสื่อม
คุณภาพ (2) สภาพหองที่จัดเก็บควรมีพื้นที่ไมลื่นทําความสะอาดไดงาย ฝาและเพดานทาสีออน
และมีผิวเรียบเพื่อไมใหเปนที่หมักหมมของเชื้อโรค หรือสิ่งสกปรก (3) อุปกรณที่ใช ควรเลือก
อุปกรณชวยในการจัดเก็บใหเปนระเบียบและสะดวกในการนําสินคาไปใช (4) การเก็บรักษาวัสดุ
สิ้นเปลืองและวัสดุอุปกรณเครื่องใช อ่ืนๆ การจัดเก็บสินคาควรเก็บแยกออกจากสวนที่เปน
อาหาร
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ขอเสนอแนะ
ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยไปใช
การวิจัยในครั้งนี้ เปนการศึกษาถึงแนวทางการปฏิบัติงานของพนักงานโรงแรมABC

ตอการบริหารจัดการอาหารแหง ดังนั้น ผูวิจัยจึงมีการนําเสนอขอมูลและแนวทางตางๆ ที่สําคัญ
ประกอบไปดวย

1. ขอเสนอแนะทางดานดานบุคลากร พอครัว และแผนกสโตร ขาดการประสานงาน
รวมกันในการดําเนินงานเก่ียวกับวัตถุดิบคงคลัง ในวัตถุดิบอาหารแหง อันเกิดขึ้นจากปญหา 2
ประการ คือ (1) หัวหนาพอครัว ขาดการตรวจสอบวัตถุดิบคงคลังประเภทอาหารแหงอยางเปน
ประจํา และคิดวา มีอาหารแหงเพียงพอตอการใชงาน (2) แผนกสโตรขาดความรูในกระบวนการ
จัดเก็บอาหารแหง จึงทําใหอาหารแหงเกิดการเนาเสีย ซึ่งจากปญหาดังกลาวขางตน 2 ปญหา
ทําใหผูวิจัยพบวา ในบางครั้ง หัวหนาพอครัวทราบวา มีวัตถุดิบอาหารแหงอยูในคลังสินคา แต
พอไปทําการเบิกเพื่อนํามาประกอบอาหาร ปรากฏวา วัตถุดิบดังกลาวเกิดความเนาเสีย เปนตน
ดังนั้น แนวทางที่ดีที่สุดสําหรับการปรับปรุงและพัฒนาดานบุคลากร คือ โรงแรม ABC ควรมีการ
อบรม และพัฒนาความรูใหกับบุคลากรทุกระดับที่เก่ียวของในการปฏิบัติหนาที่ เพื่อเก็บรักษา
อาหารแหง ใหมีสภาพที่ดี และไมเนาเสีย รวมถึงจัดระบบที่จะสงเสริมความตระหนักใหกับ
ผูปฏิบัติงาน จะตองใหความสําคัญกับการตรวจสอบอาหารแหงตางๆ เปนตน

2. ขอเสนอแนะทางดานกระบวนการทํางาน ผูวิจัยพบวา ปจจุบันในสวนที่เก่ียวของ
กับการเบิกจายนั้น เกิดปญหาที่สําคัญ คือ ปญหาของการเนาเสีย และปญหาจากการตรวจสอบ
ขอมูลจากการทํางานของแผนกครัว ที่ยังขาดความรอบคอบ ขาดความรู และขาดทักษะในการ
บริหารจัดการคลังสินคาประเภทอาหารสด และอาหารแหง อีกทั้งปญหาที่เกิดขึ้นจาก
กระบวนการหลังซื้อ ซึ่งจะพบวา ภายหลังที่ซื้อวัตถุดิบอาหารแหงมาแลว เม่ือนําไปเก็บไวใน
สถานที่จัดเก็บ กลับพบวา มีวัตถุดิบประเภทอาหารแหงชนิดเดียวกัน ซึ่งแสดงใหเห็นวา เกิด
ความผิดพลาดจากระบบการสั่งซื้อ หรือเกิดจากความไมรอบคอบของพนักงานที่ปฏิบัติงานใน
สวนที่เก่ียวของตางๆ ดังนั้น โรงแรมฯ จึงควรมีการจัดทําระบบวัตถุดิบคงคลัง ประเภท
อาหารแหง ใหมีคุณภาพ และมีประสิทธิภาพเพิ่มมากย่ิงขึ้น โดยโรงแรมฯ ควรมีการจัดทํา
โปรแกรมที่จะใหพนักงานไดลงชื่อ และทําการเบิกวัตถุดิบตางๆ อยางถูกตอง ครบถวน
ตลอดจนโรงแรมฯจะตองมีระบบการบริหารจัดการโดยใชเทคโนโลยีเปนฐาน และมีความ
ทันสมัย เชน การนําเอาระบบการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis
มาใชในการบริหารงาน

3. ขอเสนอแนะทางดานอุปกรณและสถานที่ ผูวิจัยพบวา วัตถุดิบประเภทอาหารแหง
เสียงาย เนื่องจากโรงแรมABC มีสถานที่จัดเก็บไมถูกตอง เชน การจัดเก็บผัก และผลไมในชอง
ที่ไมใชชองเย็นแชแข็งที่ถูกตอง อีกทั้ง ยังมีกาจัดวางวัตถุดิบตางๆ อยางไมเปนระบบ จึงทําให
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เกิดปญหาทางดานการคนหาวัตถุดิบไมพบ แลวจําเปนจะตองสั่งซื้อวัตถุดิบใหม ทั้งๆ ที่มี
วัตถุดิบประเภทอาหารสด และอาหารแหงเหลืออยู เปนตน

4. ขอเสนอแนะทางดานวัตถุดิบ ผูวิจัยพบวา โรงแรม ABC และพนักงาน ยังไมมีการ
นําระบบการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังมาใช ซึ่งแนวทางในการปรับปรุงและ
พัฒนาการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังของแผนกหองครัว คือ

4.1 การเลือกวัตถุดิบ โดยผูปฏิบัติงานหรือพอครัวที่ทํางานอยูในโรงแรมฯ มีการ
พิจารณาถึงแหลงที่มาของอาหาร อาหารที่สะอาดยอมไดมาจากแหลงที่มาที่สะอาดปลอดภัย มี
การเลือกซื้อผัก ผลไมที่มีคุณภาพ สด สะอาด ไมขึ้นรา เปนตน สวนเนื้อสัตวนั้น ควรจะตอง
เนื้อสัตวที่สด มีการบรรจุหีบหออยางดี ไมเห็นเขียว หรือมีการพบจุดแดง จุดเขียวบนเนื้อสัตว
ตางๆ เพื่อทําใหไดเนื้อสัตวที่มีคุณภาพ มีมาตรฐาน และสามารถเก็บเปนเนื้อสัตวแบบแชแข็งได
และมีอายุการจัดเก็บที่ยาวนานเพิ่มมากย่ิงขึ้น โดยใชแนวทาง คือ

4.1.1 อาหารสด ตองไดรับการตรวจสอบผานการคัดเลือกคุณภาพอาหารทาง
กายภาพ เชนสภาพอาหารไมผิดปกติมีสีสดตามธรรมชาติไมเนาเสียและไมมีกลิ่นเหม็น

4.1.2 อาหารแหงตองไมขึ้นรา ไมมีกลิ่นอับตองลางทําความสะอาดกอนนํา
มาใชประกอบอาหาร

4.1.3 อาหารกระปอง ควรพิจารณาจากลักษณะของกระปอง ตองไมผิดปกติ
เชน ไมบุบ ไมขึ้นสนิม และมีการตรวจสอบวันหมดอายุ

4.1.4 การจัดเก็บสารปรุงแตงอาหาร โดยใชวิธีการ คือ ตองเปนตนสารที่ได
รับอนุญาตใหใชปรุงอาหารได และอยูในสภาพที่ดี สะอาด ไมเสื่อมคุณภาพ หรือมีสี กลิ่น รสที่
ผิดปกติอยูในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปลอดภัยมีฉลากถูกตอง เชนมีเลขทะเบียนตํารับอาหาร
(อย.) หรือมีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก.) เปนตน

4.1.5 น้ําแข็ง จะตองมีการจัดเก็บในภาชนะที่สะอาด ไมเปนสนิม มีฝาปด
และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ตองมีอุปกรณสําหรับคีบ หรือตักที่มีดามยาว
เพียงพอจะหยิบจับไดสะอาด และตองไมมีสิ่งของอ่ืนแชรวมอยูกับน้ําแข็ง

4.1.6 การกําจัดขยะมูลฝอยและเศษอาหาร ภายในรานอาหารสามารถแยก
ประเภทของขยะมูลฝอยได 2ลักษณะ คือ ขยะมูลฝอยเปยก เชน เศษอาหาร เศษเนื้อ เศษผัก
ตางๆ และ ขยะมูลฝอยแหง หมายถึงขยะมูลฝอยยอย ที่ไมเนาเปอยงาย สามารถเผาไหมไดถัง
รองรับขยะมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะ ปกปดมิดชิด ไมรั่วซึม ควรมีฝาปดเพื่อปองกันแมลงวันไมให
ลงไปเพาะพันธุ และปองกันสัตวตางๆ คุย เปนตน

4.1.7 ระบบบําบัดน้ําเสียและบอดักไขมัน รานอาหารตองติดต้ังบอดักไขมัน
หรือถังดักไขมันเชื่อมจากอางลางจาน บอดักไขมันมีประสิทธิภาพในการดักไขมัน เปนตน
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5. ขอเสนอแนะทางดานงบประมาณ พนักงานบัญชี และหัวหนาเชฟ จะตองมีการ
วิเคราะหงบประมาณ และมีการจัดทําแนวทางในการบริหารงบประมาณอยางถูกตอง ชัดเจน
เชน การจัดทําขอมูลแสดงตนทุนรายรับ รายจายตางๆ ใหละเอียด และมีประสิทธิภาพ รวมไป
ถึงการวิเคราะหตนทุนความผันแปรตางๆ ไมวาจะเปนคาน้ํา คาไฟฟา คาแกส และอ่ืนๆ เปนตน
นอกจากนี้ ผูที่มีสวนเก่ียวของจะตองรวมกันการวางแผนในการกําหนดคาใชจาย รวมถึง
คาใชจายผันแปรตางๆ ใหมีตนทุนที่ไมสูงจนเกินไป และลดรายจายที่จะเกิดขึ้น เพื่อทําใหเกิด
ความคุมทุนของอาหารสดและอาหารแหง ตอไปในอนาคต

ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยคร้ังตอไป
1. ควรมีการศึกษาถึงสภาพของอาคาร และสถานที่ในการจัดเก็บอาหารสด และ

อาหารแหงวามีความเหมาะสม และถูกตองตามคุณลักษณะหรือสภาพที่เหมาะสมตอการจัดเก็บ
วัตถุดิบตางๆ

2. ควรมีการใชวิธีการวิจัยแบบมีสวนรวม คือ การเขาไปสังเกตการณ หรือการ
ถายภาพการปฏิบัติงานในขั้นตอนของการจัดเก็บวัตถุดิบ เพื่อทําใหทราบวา ในองคกร
หนวยงาน หรือรานคาตางๆ มีการจัดเก็บอาหารเปนที่มีคุณภาพหรือประสิทธิภาพ และทําให
จัดเก็บอาหารไดอยางถูกตองมากย่ิงขึ้น

3. ควรมีการศึกษาและมีการจัดทําดัชนีวัดวาอาหารสด และอาหารแหงประเภทใด
สามารถอยูไดระยะเวลาเทาใด จึงไมเกิดการเนาเสีย เพื่อทําใหผูที่มีสวนเก่ียวของ สามารถ
ประมาณการณระยะเวลาที่จะนําอาหารสด และอาหารแหงเหลานั้น มาประกอบอาหารไดอยาง
เหมาะสม อีกทั้งจะตองมีการจดบันทึกรายละเอียดตางๆ เชน การจดวัน เดือน ปที่ซื้ออาหารสด
และอาหารแหงมา เพื่อทําใหผูปฏิบัติงานสามารถรูวา อาหารสดและอาหารแหงนั้น ซื้อมาวันใด
และวันหมดอายุ เปนตน
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ภาคผนวก ก.
แบบสัมภาษณ
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แบบสัมภาษณ
เร่ือง

แนวทางการจัดการวัตถุดบิคงคลังแผนกหองครัว  กรณีศึกษาโรงแรม ABC

แบบสัมภาษณฉบับนี้ เปนแบบสัมภาษณที่ใชประกอบการเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับ
การวิจัย เรื่อง แนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังแผนกหองครัว โรงแรม ABC ซึ่งขอมูลจากคํา
สัมภาษณ ผูวิจัยจะเก็บไวเปนความลับทั้งชื่อ นามสกุล ตําแหนงงาน เปนตน รวมถึงขอมูลใน
การสัมภาษณ ผูวิจัยจะใชเปนเพียงขอมูลสําหรับการจัดทําวิจัยเทานั้น ดังนั้น ผูวิจัยจึงขอให
ผูสัมภาษณใหขอมูลที่มีความถูกตอง แมนยํา เพื่อทําใหผลการวิจัยในครั้งนี้มีความถูกตอง และ
สรางเปนแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังแผนกหองครัว โรงแรม ABC ที่สมบูรณแบบตอไป

ผูวิจัย

1. สภาวการณแขงขันที่รุนแรงในปจจุบัน สงผลทําใหทางการจัดการวัตถุดิบคงคลัง เชน อาหาร
สด และอาหารแหง เปนอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................

2. ลักษณะโครงสรางและรายไดรวมของโรงแรม ABC เก่ียวกับอาหารสด และอาหารแหง
ปจจุบันเปนอยางไร และมีขอดี ขอเสียอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
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3. ลักษณะโครงสรางรายไดของหองอาหาร มีการแบงคาใชจายประเภทใดบาง โปรดอภิปราย
พอสังเขป
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................

4. ปจจุบัน โรงแรม ABC ไดประสบปญหาเก่ียวกับการขาดทุนดานหองอาหารหรือไม อยางไร
โปรดอภิปรายพอสังเขป
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................

5. กลุมตนทุนประเภทอาหารสด อาหารแหง และกลุมอาหารประเภทอ่ืนๆ ทางหองครัวของ
โรงแรม ABC มีกระบวนการบริหารงานอยางไร พบปญหาใดบาง และมีแนวทางการแกไข
ปญหาอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................

6. ทานมีการประมาณการปริมาณการสั่งซื้ออาหารตางๆ เชน อาหารสด และอาหารแหง
อยางไร พบปญหาใดบาง และมีแนวทางการแกไขปญหาอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
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7. ทานคิดวา แผนกหองครัวของทาน ปจจุบันมีปญหาอะไรบางที่สําคัญ และเปนอุปสรรคในการ
ทํางาน ที่เก่ียวกับอาหารสด และอาหารแหงโปรดอภิปรายพอสังเขป
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................

8. ทานมีวิธีการควบคุมหรือการจัดการสินคาคงคลังและการควบคุมสินคาคงเหลือ เชน อาหาร
สด และอาหารแหงของหองอาหารอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................

ขอบคุณสําหรับการตอบขอคําถาม
ผูวิจัย
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