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บทที่ 1
บทนํา

ความเปนมาและความสําคัญของปญหา
ประเทศไทยเปนประเทศหนึ่งที่มุงเนนยุทธศาสตรการทองเที่ยวเปนหลัก โดย

เศรษฐกิจไตรมาสที่สามและแนวโนมป  2555-2556 ที่ผานมาจากขอมูลของ (สภาพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ. 2556) พบวา เศรษฐกิจไทยในไตรมาสสาม ประจําปพ.ศ. 2556 มี
การขยายตัวรอยละ 3.0 เทียบกับการขยายตัวรอยละ 0.4 และรอยละ 4.4 ในไตรมาสแรก และ
ไตรมาสสองของป พ.ศ. 2555 ตามลําดับ โดยมีปจจัยจากการขยายตัวของอุปสงคในประเทศที่
เรงตัวสูงขึ้น โดยเฉพาะการใชจายของภาคครัวเรือน การใชจายภาครัฐ และการลงทุนโดยรวม
ในดานการผลิต การขยายตัวมีปจจัยสนับสนุนจากการขยายตัวของการผลิต นอกภาคอุตสาหกรรม
โดยเฉพาะสาขาเกษตร การกอสราง การคาสงคาปลีก โรงแรมและภัตตาคาร ที่ขยายตัวสูงตอเนื่อง
และสอดคลองกับการศึกษาของ (สํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (สสว.).
2553) ที่พบวา ธุรกิจการใหบริการของประเทศไทยนั้น มีอัตราการเจริญเติบโตที่เพิ่มมากย่ิงขึ้น
รวมถึงในในภาคธุรกิจหลักที่สําคัญในการสนับสนุนการพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคมใน
ระดับประเทศและระดับโลก ดังจะเห็นไดในชวง 20 ปที่ผานมา การคาบริการระหวางประเทศมี
การขยายตัวเพิ่มขึ้นมาก โดยมูลคาการคาบริการของโลกขยายตัวปละประมาณรอยละ 8
ในขณะที่การคาสินคาขยายตัวประมาณรอยละ 6 ประเทศพัฒนาแลวหลายประเทศ เชน
สหรัฐอเมริกา อังกฤษ สิงคโปร สามารถพัฒนาธุรกิจบริการใหเปนธุรกิจขามชาติ อันเปน
แรงจูงใจใหอีกหลายๆ ประเทศหันมาใหความสนใจธุรกิจบริการมากขึ้น ผูประกอบการธุรกิจ
บริการไทยจึงตองปรับตัวและกาวใหทันตอพลังขับเคลื่อนของกระแสโลกาภิวัฒน เพื่อกอใหเกิด
เศรษฐกิจใหม เชน การใชบริการโรงแรม รานอาหาร และการทองเที่ยว เปนตน

ธุรกิจดานบริการในประเทศไทยมีหลายรูปแบบ โดยเฉพาะธุรกิจการบริการประเภท
โรงแรมที่มีแนวโนมในการขยายตัวสูงขึ้นอยางตอเนื่อง เปนผลมาจากนักลงทุนทั้งในและ
ตางประเทศ ไดรับการตอบสนองจากนโยบายทางภาครัฐใหการสนับสนุนอุตสาหกรรมการ
ทองเที่ยวมาอยางตอเนื่อง สงผลใหสภาพวะการแขงขันรุนแรง การประกอบการธุรกิจการ
โรงแรมนั้นตองเตรียมความพรอมในการใหบริการลูกคาโดยมีองคประกอบหลักที่สําคัญ 9 แผนก
ไดแก แผนกตอนรับสวนหนา (Reception Dept.) แผนกรับจองหองพัก (Reservation Dept.) แผนก
การตลาดและงานขาย (Sales & Marketing Dept.) แผนกบัญชีและการเงิน (Account and
Finance Dept.) แผนกแมบาน (House Keeping) แผนกชางซอมบํารุง (Maintenance Dept.)
แผนกรักษาความปลอดภัย (Security Dept.) แผนกหองอาหาร (Food & Beverage Dept.)
และแผนกหองครัว (Kitchen Dept.) ทุกแผนกถือเปนองคประกอบพื้นฐานที่สําคัญตอการ
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ใหบริการที่ดีและตองมีมาตรฐานสากลในแตละระดับของประเภทโรงแรม โดยเฉพาะโรงแรม
ABC (Transit Hotel) ที่เนนการขายบริการหองพักสําหรับเดินทางตอโดยโดยสารดวยสายการ
บินระดับ 4 ดาว เพื่อปรับใหเขากับลักษณะความตองการของลูกคาเฉพาะกลุม การบริการ
หองพักที่สะอาด สิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ เชน หองประชุม หองอาหาร หองออกกําลังกาย
สระวายน้ํา เปนตน นอกจากนั้นโรงแรมประเภทนี้ตองใหความสําคัญเรื่องของเวลา การบริการ
จึงตองที่อาศัยความรวดเร็ว ความปลอดภัย ความสะดวกสบาย และมูลคาความเหมาะสมกับ
ราคา และเพื่อเพิ่มความประทับใจ ทางโรงแรมฯยังใหความสําคัญเรื่องของอาหารเชา มีใหเลือก
รับประทานหลากหลายประเภท ทั้งอาหารไทย จีน และนานาชาติ นอกจากนั้นเรื่องของภาพลักษณ
ของอาหาร ความสด ความสะอาด ปริมาณ และรสชาติของอาหารถือเปนปจจัยที่สําคัญอีกสวน
หนึ่งของโรงแรมที่สามารถรักษาฐานลูกคาเกาและสามารถดึงดูดลูกคารายใหมๆ ที่เลือกมาใช
บริการกับทางโรงแรมฯ

ดังนั้นในงานวิจัยนี้ผูศึกษาไดทําการศึกษาถึงแนวทางการบริหารจัดการวัตถุดิบแผนก
หองครัว เพราะหากสั่งซื้อวัตถุดิบมากเกินไปจะสงผลกระทบโดยตรงตอระบบการจัดการ ทั้งยัง
สงผลตอตนทุนสวนเกิดที่สั่งซื้อวัตถุดิบมากเกินความจําเปนอีกดวย ในทางตรงขาม ถาปริมาณ
การสั่งซื้อวัตถุดิบไมเพียงพอหรือนอยเกินไปจะขาดแคลนวัตถุดิบ ซึ่งสงผลกระทบตอ
กระบวนการปฏิบัติงานในขั้นตอนตอไป ทั้งยังสูญเสียรายไดและอาจสงผลกระทบตอจิตใจของ
ผูบริโภคหรือลูกคาที่เขารับบริการ ดังนั้นเพื่อสรางความพึงพอใจใหกับลูกคาและการอยูรอดของ
องคกร จึงจําเปนตองปรับปรุงกระบวนการปฏิบัติงานเพื่อใหเกิดประสิทธิภาพโดยนําระบบการ
จัดการ จัดสรรวัตถุดิบใหเกิดประโยชนสูงสุด

จากการเก็บขอมูลคาใชจายผันแปรของแผนกหองครัวของโรงแรม ABC พบวา
คาใชจายผันแปรวัตถุดิบอาหารสดและวัตถุดิบอาหารแหง ของทั้ง 2 ป (ป 2554-2555) มี
คาใชจายสูงสุดเปนสองอันดับแรก เนื่องจากเปนวัตถุดิบที่มีความสําคัญ เปนวัตถุดิบหลักที่มี
ความจําเปนในการประกอบอาหารเพื่อบริการ (เสิรฟ) ใหกับลูกคา ดังแสดงในรูปตอไปนี้
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รูปที่ 1 กราฟแสดงรายการคาใชจายเฉลี่ย เดือนมกราคม-ธันวาคม พ.ศ. 2554-2555

ที่มา : โรงแรม ABC. (2556). ขอมูลการควบคุมภายใน. หนา 27.

จากรูปในที่ 1 จะเห็นไดวาคาเฉลี่ยของคาใชจายผันแปร (Variable Cost) ต้ังแตเดือน
มกราคม-เดือนธันวาคม ปพ.ศ. 2554-2555 มีรายการโดยแบงออกเปน 6 กลุม โดยกลุมตนทุน
อาหารสด มีอัตราสวนคาใชจายเฉลี่ยในป 2554 รอยละ 43 และปพ.ศ. 2555 รอยละ 38 อับดับ
ที่สองเปนกลุมตนทุนอาหารแหง มีอัตราสวนคาใชจายเฉลี่ยปพ.ศ. 2554 รอยละ 32 และปพ.ศ.
2555 รอยละ 25 ซึ่งจากสภาพถือเปนตนทุนคาใชจายผันแปรสูงสุดสองอันดับแรก จากสภาวการณ
ดังกลาว เพื่อสรางการบริการที่ดีและสรางความพอใจใหกับลูกคาสูงสุดแลว และการคํานึงถึงการ
บริหารจัดการภายในเองก็ตองใหความสําคัญที่ไมอาจละเลยได ดังนั้นการมองหาแนวทางในการ
จัดการวัตถุดิบคงคลังแผนกหองครัวที่ดีใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด จึงถือเปนกลยุทธทางธุรกิจ
อีกรูปแบบหนึ่งและยังเปนการเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันใหกับโรงแรม
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ความมุงหมายของการศึกษา
การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

สามารถกําหนดความมุงหมายของการศึกษา คือ
1. เพื่อศึกษากระบวนการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของอาหารสด และอาหารแหง

ของหองครัวของโรงแรม ABC
2. เพื่อศึกษาแนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

ขอบเขตของการศึกษา
การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC การ

ดําเนินการศึกษาวิจัย คือ ศึกษาคาใชจายผันแปรที่เกิดขึ้นในแผนกหองครัว ที่มีคาใชจายสูงสุด
สองอันดับแรกในคาใชจายผันแปรรวมทั้งหมดขอมูล และปจจัยใดที่เปนสาเหตุของปญหา จาก
การเขารวมสังเกตและมีสวนรวมในการเก็บขอมูล ทําการสัมภาษณพนักงานที่เก่ียวของ ซึ่งเปน
พนักงานของโรงแรมฯ ที่มีประการณทํางานใหกับโรงแรมตัวอยาง 4 ป

กรอบแนวความคิด

รูปที่ 2 กรอบแนวความคิด

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ
การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

สามารถกําหนดประโยชนที่คาดวาจะไดของการวิจัยในครั้งนี้ คือ
1. ไดทราบถึงผลการศึกษากระบวนการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของอาหารสด

และอาหารแหงของหองครัวของโรงแรม ABC

การจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว
ของอาหารสด และอาหารแหง

- คาใชจายผันแปรของอาหารสดและ
อาหารแหง
- ปญหาในการปฏิบัตงิานของกลุม
พนักงานในโรงแรมฯ

แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลัง
หองครัวของโรงแรม ABC

- การวางแผนจัดการวัตถุดิบอาหารสด และ
อาหารแหง
- การปฏิบัติงานของพนักงานโรงแรมฯ ตอการ
บริหารงานดานอาหารสด และอาหารแหง
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2. โรงแรม ABC ไดแนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรมฯ ที่จะ
สามารถนําไปสูการปรับปรุงและพัฒนาใหแผนกหองครัวของโรงแรมฯ ไดอยางมีประสิทธิภาพ
สูงสุด

นิยามศัพทเฉพาะ
1. โรงแรมที่ใหบริการหองพักระหวางรอการเดินทาง หมายถึง โรงแรมที่ใหบริการ

หองพักระหวางรอการเดินทางโดยสายการบิน โรงแรมABC มีทําเลที่ต้ังใกลกับสนามบินนานาชาติ
สุวรรณภูมิ

2. ชวงระยะเวลาการทองเที่ยวชะลอตัว หมายถึง ชวงระยะเวลาสภาพอากาศไม
เอ้ืออํานวยตอการทองเที่ยวภายในประเทศ อันเนื่องจาก เปนฤดูเห็นการเปลี่ยนแปลงทั้งฝนตก
บางพื้นที่อาจประสบกับคลื่นทะเลที่รุนแรง โดยปกติ จะอยูในชวงเดือนเมษายน-ตุลาคม

3. ชวงระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับการทองเที่ยว หมายถึง ชวงระยะเวลาซึ่งอิงกับ
ฤดูกาลและความเหมาะสมกับพื้นที่หรือสถานที่นั้นๆ เนื่องจากมีสภาพอากาศปลอดโปรง ทองฟา
สดใส เหมาะแกการทองเที่ยวในทุกภูมิภาค จะอยูในชวงของเดือน พฤศจิกายน-มีนาคม

4. วัตถุดิบคงคลัง หมายถึง วัตถุดิบประเภทอาหารสดและอาหารแหงที่ใชในแผนก
หองครัวของโรงแรมABC ซึ่งเปนคาใชจายผันแปรที่มีสัดสวนสูงที่สุดสองอันดับแรก

5. อาหารสด หมายถึง วัตถุดิบที่ไมผานการปรุงแตง อาทิเชน ประเภทเนื้อสัตวตางๆ
กุง ปลา หมู ไก และประเภทผักสดตางๆ กรีนโอค แครอท มะเขือเทศ เปนตน คุณลักษณะของ
อาหารสดประเภทเนื้อสัตว สังเกตุจากผิวตองมีความสดใหม เนื้อแนน ไมมีกลิ่นเหม็น กดแลวไม
บุม เปนตน คุณลักษณะประเภทผักสดและผลไม ควรเลือกผักและผลไมที่มีน้ําหนัก เนื้อแนน ไม
เหี่ยว ไมมีรอยซ้ํา ควรเลือกสีเขียวสด มีการกําหนดอายุในการเก็บรักษาอาหารสด 3 วันนับจาก
วันที่รับของ นอกจากพิจารณาในดานคุณภาพตองดี จําเปนตองพิจารณาในดานราคา การสงมอบ
และความคลองตัวในการประยุกตใชงาน

6. อาหารแหง หมายถึง อาหารที่ผานการอบแหงหรือตากแหงเพื่อลดปริมาณน้ําใน
อาหาร เพื่อชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่เปนสาเหตุของการเสื่อมเสียอาหาร อาทิเชน
ขาวสาร ถ่ัวและธัญพืชตางๆ เห็ดหอม เสนสปาเก็ตต้ี เปนตน คุณสมบัติสําคัญของอาหารแหง มี
น้ําหนักเบา สามารถเก็บไดนานไมเนาเสีย ไมตองแชเย็น เปนตน มีการกําหนดอายุในการเก็บ
รักษาอาหารแหงไวไมเกิน 6 เดือน นับจากวันที่ไดรับของ

7. ผูปฏิบัติงานดานการวางแผนจํานวนผูเขาพัก หมายถึง บุคคลในแผนกรับจอง
หองพักซึ่งเปนบุคคลในองคกรที่ทําหนาที่รับผิดชอบตอกิจกรรมในการรับจองหองพักลวงหนา
ตลอดทั้งป
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8. หัวหนากุก หมายถึง ผูที่รับผิดชอบในการบริหารทรัพยากรขององคกรใหสามารถ
บรรลุตามวัตถุประสงคที่องคกรกําหนดไว โดยพิจารณาในดานคุณสมบัติ ความรูและทักษะ หนาที่
ความรับผิดชอบ และการติดตาม รวมถึงการควบคุมและตรวจสอบ

9. กระบวนการการปฏิบัติงาน หมายถึง ขั้นตอนการปฏิบัติงานในการจัดการ
วัตถุดิบคงคลังประเภทอาหารสดและอาหารแหงของหองครัว โดยพิจารณาในดานพยากรณ
การตรวจสอบความตองการที่แทจริง การสั่งซื้อ และ FIFO และการเบิกจายวัตถุดิบ

10. อุปกรณและสถานที่เก็บรักษา หมายถึง พื้นที่เก็บรักษาวัตถุดิบคงคลังประเภท
อาหารสดและอาหารแหงของหองครัว ซึ่งครอบคลุมถึง ชั้นวางของ ตูเย็นสําหรับแชเย็นและตูแช
แข็งสําหรับแชอาหารสดจําพวกเนื้อสัตวโดยทําการแชแข็งเพื่อถนอมอาหารใหมีอายุนานขึ้น
โดยพิจารณาจากพื้นที่เก็บรักษาและการวางผัง อุณหภูมิและความชื้น และความสะดวกสบายใน
การเขาถึงและการใชงาน

แผนงานและระยะเวลาในการดําเนินงาน
การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

ผูวิจัยมีแผนงานและระยะเวลาในการดําเนินงาน โดยมีรายละเอียดตามขั้นตอนที่สําคัญ 6 ประการ
คือ

1. ดําเนินการศึกษาปญหาตางๆ ที่เก่ียวของกับแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลัง
หองอาหาร โรงแรมฯ โดยใชวิธีการสังเกต และสัมภาษณ

2. ทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เก่ียวของตามขอบเขตและกรอบแนวคิดในการวิจัย
3. วิเคราะหสาเหตุของปญหาดวยผัง Ishikawa ทําใหไดสาเหตุ 4 ประเด็นหลัก คือ

ดานบุคลากร ดานกระบวนการทํางาน ดานวัตถุดิบ และดานอุปกรณและสถานที่
4. สรางแบบสัมภาษณและดําเนินการสัมภาษณผูที่มีสวนเก่ียวของ
5. ทําการวิเคราะห สรุปผล และจัดทําขอเสนอแนะแนวทางการปรับปรุง
6. รวมถึงการจัดทํารูปเลมวิทยานิพนธ
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ตารางที่ 1 แผนงานและระยะเวลาในการดําเนินงาน
ป 2558 ป 2559

ขอ 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 ดําเนินการศึกษาปญหาตางๆ
2 ทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เก่ียวของ
3 วิเคราะหสาเหตุของปญหา
4 สรางแบบสัมภาษณและดําเนินการสัมภาษณ
5 ทําการวิเคราะห สรุปผล และจัดทําขอเสนอแนะ
6 จัดทํารูปเลมสารนิพนธ และเสนอตอคณะกรรมการ



บทที่  2
หลักการพื้นฐาน เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวของ

การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC ใน
บทนี้ จะกลาวถึงทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวของเพื่อหาแนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังใน
แผนกหองครัวของโรงแรมฯ โดยผูศึกษาทําการศึกษาคนควาทฤษฎีและผลงานวิจัยที่เก่ียวของ
เพื่อนํามาประยุกตใชใหเกิดประโยชนในการศึกษาและไดนําเสนอตามทฤษฎีและงานวิจัยที่
เก่ียวของ ดังนี้

1. ขอมูล โรงแรม ABC ขอบเขตการทํางาน หนาที่และความรับผิดชอบของแผนก
หองครัว

2. แนวคิดเก่ียวกับผังกางปลา
3. แนวคิดเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบคงคลัง (Inventory Management)
4. แนวคิดเก่ียวกับการจัดการคุณภาพตามหลักการบริหารคุณภาพทั่วทั้งองคกร Total

Quality Management (TQM)
5. แนวความคิดเก่ียวกับการสื่อสารภายในองคกร
6. แนวความคิดเก่ียวกับการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis
7. เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ

ขอมูลโรงแรม ABC ขอบเขตการทํางาน หนาที่และความรับผิดชอบของแผนกหองครัว
ชื่อกิจการและสถานที่ต้ัง
โรงแรม ABC ที่อยู 1234 ซอยวัดศรีวารีนอย อําเภอ บางเสาธง จังหวัด สมุทรปราการ

10540

ขอมูลเบื้องตน
โรงแรม ABC เปนโรงแรมบริการหองพักเพื่อเตรียมตอเครื่องบิน (Transit Hotel) ซึ่ง

ตางจากโรงแรมในใจกลางเมือง ทําธุรกิจโรงแรมบริการที่พักเพื่อเตรียมตอเครื่องบินวาไมมี
โรงแรมระดับ 4 ดาว เปดใกลบริเวณพื้นที่สนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิ สวนใหญเปนโรงแรม
ขนาดเล็กซึ่งเปนโรงแรมก่ึงคอนโดหรือตึกแถว โรงแรมฯที่มีความพรอมในดานการบริการ
บรรยากาศ จํานวนหองพักที่สามารถตอนรับลูกคาไดพรอมกันครั้งละมากๆ มีจํานวนนอย และ
โรงแรมระดับ 5 ดาว ที่มีอยูในพื้นที่ก็ราคาแพงเกินไป ความต้ังใจโรงแรม ABC ใหบริการ
หองพักที่สะอาด ใหความสําคัญในดานบริการใหอยูในระดับมาตรฐานสากล มีสิ่งอํานวยความ
สะดวกครบครัน ไดแก หองอาหาร บริการนวดและ สปา หองสําหรับเด็กเล็ก สระวายน้ํา โซน
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หนังสือ โตะสนุก หองสัมมนา มีบริการรถรับ-สงระหวางสนามบิน และที่สําคัญต้ังอยูในมีทําเล
ใกลสนามบิน เปนคน ซึ่งทางโรงแรมฯ เนนที่การบริการ หองพักสะอาด หองอาหารที่เนน
รสชาติความอรอย สด สะอาด ราคาไมแพง มีจํานวนหองพักพรอมใหบริการไดถึง 158 หอง
หองอาหารจํานวน 1 หอง, หองสัมมนาจํานวน 2 หอง เพื่อรองรับความตองการของลุกคาจาก
หลายประเภท โดยมีแผนกทั้งหมด 9 แผนก ดังนี้

1. แผนกหองครัว (Kitchen Dept.)
2. แผนกหองอาหาร (Food & Beverage)
3. แผนกรับจองหองพัก (Reservation Dept.)
4. แผนกตอนรับ (Reception Dept.)
5. แผนกแมบาน (House Keeping)
6. แผนกบัญชี (Accounting Dept.)
7. แผนกชางซอมบํารุง (Maintenance Dept.)
8. แผนกรักษาความปลอดภัย (Security Dept.)
9. แผนกการตลาดและฝายขาย (Sales & Marketing)

ขอบเขตการทํางาน หนาที่และความรับผิดชอบของแผนกหองครัว บุคคลที่เก่ียวของ
ในการผลิตอาหาร (โรงแรม ABC. 2555)

1. หัวหนาพอครัว (Executive Chef/Head Chef)
หัวหนาพอครัวมีหนาที่ความรับผิดชอบมากที่สุดในหนวยการผลิตอาหาร นอก

เหนือจากการประสานงานกับหนวยการจัดซื้อในการจัดหาวัตถุดิบอุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใช
และหนวยการขายในการขายและระบายผลิตภัณฑแลวหัวหนาพอครัวจะตองทําหนาที่บริหาร
ทุกเรื่องในหนวยการผลิตอาหาร เพื่อใหองคกรประสบความสําเร็จตามจุดประสงคของการผลิต
อาหาร และประสบความสําเร็จการ และมีหนาที่และรับผิดชอบดังตอไปนี้

1.1 ดูแลการเตรียมอาหารทุกชนิดที่หองอาหารใหบริการ โดยกระจายงานใหพอครัว
ตามประเภทตางๆ ของอาหาร (Sous Chef) เชน อาหารไทย อาหารจีน อาหารญ่ีปุน อาหารฝรั่ง ที่
สามารถแยกยอยออกไปไดอีก เปนอาหารประเภทสลัด อาหารจานเย็น (Cold Food) ขนมและ
ของหวาน เปนตน

1.2 ควบคุมคุณภาพของอาหารที่ใหบริการ โดยยึดหลักตามสูตรสวนผสมมาตรฐาน
ที่ไดกําหนดไว เพื่อใหไดอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย รสชาตินารับประทาน รวมถึงลด
การสูญเสีย และการควบคุมราคาตนทุน จากการควบคุมปริมาณอาหารตอหนวยดวย

1.3 พัฒนาสูตรสวนผสมมาตรฐาน ใหทันสมัยและตรงตอความตองการของ
ผูบริโภคที่อาจเปลี่ยนไปได และคิดคนสูตรใหมๆ หรืออาหารพิเศษจานใหมๆ เพื่อใชในการพัฒนา
อาหารที่ใหบริการในองคกร
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1.4 ควบคุม ดูแล และพัฒนาบุคลากรในหนวยการผลิตสินคาทั้งหมด
2. พอครัว (Sous Chef) ประกอบดวยพอครัวตามประเภทตางๆ ของอาหาร เชน

อาหารไทย อาหารจีน อาหารญ่ีปุน อาหารฝรั่ง เปนตน โดยในแตละประเภทนั้นก็จะมีทีม
พนักงานปรุงอาหาร (Chef) ในจํานวนที่แตกตางกันตามปริมาณการขายขององคกร

3. สจวต (Steward) สจวต เปนชื่อของกลุมคนที่ทําหนาที่หลักในการทําความสะอาด
อุปกรณเครื่องมือ-เครื่องใชตางๆ ภายในครัว และอุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใชที่ใชในการบริการ
อาหารในหองบริการอาหาร (Dining Room) ซึ่งทั้งสองที่นอกจากจะตองสะอาดและถูกสุขอนามัย
แลว วัสดุเหลานี้จําเปนจะตองมีการใชหมุนเวียนตลอดเวลาขณะผลิต และขณะบริการอาหาร จึง
ตองหม่ันทําความสะอาดเพื่อนํากลับมาใชใหมไดทันเวลาหนาที่ของสจวดในหนาที่รอง คือ ดูแล
ความสะอาดของตัวอาคารสถานที่ รวมถึงมีหนาที่ในการบํารุงรักษาอุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใช
ที่ใชในครัวและในหองบริการอาหารดวย ในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารขนาดกลางขึ้นไป มักจะ
ใชสจวตในการจัดทําบัญชีควบคุมรายการอุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใชตางๆ ในครัว และในหอง
บริการอาหารดวยเชนกัน

ลูกคาของโรงแรม ABC
ลูกคาเปาหมายในการประกอบธุรกิจของโรงแรม ABC โดยผูบริหารไดกําหนดกลุม

ลูกคา สามารถแบงออกเปน 3 กลุม คือ กลุมลูกคาทัวรตางๆ กลุมลูกคาเว็บไซต และกลุมลูกคา
ภาครัฐบาลและเอกชน

แนวคิดเกี่ยวกับผังกางปลา
กระบวนการแกไขปญหา มีความจําเปนตองคนหาถึงสาเหตุรากเหงาของปญหาเพื่อ

ปองกันการเกิดซ้ําของปญหา โดยสาเหตุรากเหงาดังกลาวจะตองไดมาจากการสังเกตการณ
อาการปญหาและรับทราบถึงสาเหตุเบื้องตนเพื่อใชแนวความคิดของการผันแปรผานวิธีคิดเชิง
สถิติเพื่อกําหนดสมมุติฐานของสาเหตุรากเหงาสําหรับการดําเนินการพิสูจนตอไป โดยแผนภาพ
กางปลา คือ แผนภาพที่แสดงความสัมพันธอยางมีระบบระหวางผลลัพธที่แนนอนประการหนึ่ง
คือ อาการหนึ่งของปญหากับสาเหตุที่เก่ียวของ ซึ่งดร. คาโอรุ อิชิคะวะ อดีตศาสตราจารยแหง
มหาวิทยาลัยโตเกียว ไดเสนอแผนภาพที่แสดงความสัมพันธอยางมีระบบระหวางสาเหตุที่
เก่ียวของกับผลลัพธที่ศึกษาโดย อิชิคาวา (Ishikawa. 1985 : 63) ไดเรียกระบบของสาเหตุ
(กางปลา) นี้วา กระบวนการดังแสดงในรูปที่ 3 และโดยที่แผนภาพดังกลาวแสดงความ สัมพันธ
ระหวางสาเหตุและผล จึงอาจเรียกชื่อแผนภาพดังกลาววา แผนภาพสาเหตุและผล หรือ
แผนภาพ CE (Cause-Effect Diagram) และโดยที่ลักษะของแผนภาพคลายๆกับกางปลาจึงอาจ
เรียกแผนภาพดังกลาววา แผนภาพกางปลา (Fishbone Diagram) และ Dr. Juran ไดเรียก
แผนภาพดังกลาวใน QC Handbook วา แผนภาพ Ishikawa
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รูปที่ 3 โครงสรางของแผนภาพกางปลา

ที่มา : กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ. (2550).  หลักการควบคุมคุณภาพ.  หนา 85.

การวิเคราะหขอมูลดวยแผนภาพกางปลานั้น ขอมูลที่ใชระบุอาการปญหาจะตองเปน
ขอมูลเชิงตัวเลขที่มีความผันแปร และผูวิเคราะหจะตองทําการกําหนดปญหาวาปญหาดังกลาว
เปนปญหาที่เกิดขึ้นแบบครั้งคราว หรือปญหาที่เกิดขึ้นอยางเรื้อรัง เพื่อกําหนดถึงสาเหตุวาจะมา
จากสาเหตุโดยความผิดพลาด หรือสาเหตุจากระบบที่ออกแบบขึ้นตามลําดับ โดย อิชิคาวา
(Ishikawa. 1985 : 22-24) ไดแนะนําถึงการสรางแผนภาพกางปลาวาขึ้นอยูกับผูวิเคราะห
ตองการจัดองคกร (Organize) และจัดหมวดหมู (Arrange) สาเหตุตางๆ ที่เก่ียวของอยางไร
โดย อิชิคาวา เค (Ishikawa. 1985) ไดแนะนําถึงประเภทของแผนภาพกางปลาวา โดยทั่วไป
อาจจะจําแนกออกได 3 ประเภทดวยกัน คือ

1. แบบวิเคราะหความผันแปร (Dispersion Type)
2. แบบกําหนดรายการของสาเหตุ (Cause Enumeration Type)
3. แบบจําแนกตามกระบวนการผลิต (Production Process Classification Type)

และขั้นตอนการสรางแผนภาพกางปลาแสดงดังรูปที่ 4
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รูปที่ 4 แผนภูมิแสดงขั้นตอนการสรางแผนภาพกางปลา

ที่มา : กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ. (2550).  หลักการควบคุมคุณภาพ.  หนา 54.

กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ (2550 : 54) ไดแนะนําใหทําการตรวจสอบแผนกางปลา
ดวยจุดตรวจสอบงายๆ 3 ขอ ดังนี้

1. เม่ือมีการขยับระดับของสาเหตุ (การขยับกางปลา) จะทําใหระดับของปญหา (หัวปลา)
เปลี่ยนแปลงไปหรือไม

2. สามารถกําหนดระดับของสาเหตุในระดับที่ตองการไดหรือไม และที่ผานมา ระดับ
ของสาเหตุเคยมีการเปลี่ยนแปลงไปหรือไม

สําหรับการตรวจสอบดังกลาวนี้ใหดําเนินการตามลําดับทีละขอ ถาพบวา “ไมใช” เพียง
ขอใดขอหนึ่งแลว ก็จําเปนตองทบทวนถึงสาเหตุของอาการปญหาดังกลาวอีกครั้ง และสามารถ
แสดงตัวอยางแผนแผนภาพกางปลาแบบการวิเคราะหความผันแปรของปญหาการขนถาย
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แพลเลต (Pallet) สําหรับนมเปรี้ยวพรอมดื่มย่ีหอหนึ่ง ที่กลุมคิวซีพบวาบางครั้งแพล
เลตก็ไหล บางครั้งแพลเลตก็ไมไหล

รูปที่ 5 แผนภาพกางปลาแบบกําหนดรายการของสาเหตุ

ที่มา : กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ. (2550).  หลักการควบคุมคุณภาพ.  หนา 57.

จากแผนภาพดังกลาวขางตนทําใหผูวิจัยพบวา ในการวิเคราะหสามารถกําหนดรายการ
ของสาเหตุตางๆ ออกมาไดโดยไมมุงเนนที่ สาเหตุจากระบบ โดย อิชิคาวา (Ishikawa. 1985 : 24)
ไดแนะนําถึงขอดีของแผนภาพประเภทนี้วาสามารถกําหนดรายการสาเหตุไดครบถวน จึงทําให
ไมมีการตกหลนประเด็นตางๆ ของสาเหตุ แตก็มีขอเสีย คือ ความสัมพันธระหวางกางปลา
(สาเหตุ) และหัวปลา (ปญหา) ไดคอนขางยาก เนื่องจากในการระดมสมองจะใชวิธีการกําหนด
รายการสาเหตุตางๆ ออกมา ซึ่งแตกตางจากวิธีการวิเคราะหความผันแปรที่มีการวิเคราะหจาก
ความผันแปรของแตละปจจัย จึงทําใหความสัมพันธเปนไปโดยงายกวา

ขอควรระวัง
แมวาแผนภาพกางปลาจะไดรับความนิยมและประยุกตใชกันมากในการแกปญหาทาง

ธุรกิจและปญหาดานคุณภาพ แตก็พบวาการใชแผนภาพกางปลาเปนไปอยางมีประสิทธิผล โดย
ในที่นี้ขอสรุปถึงประเด็นที่ควรระวังในการประยุกตใช ดังนี้
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1. ไมใชมาตรการตอบโตสาเหตุตลอดจนความตองการของลูกคาหรือจุดประสงคทาง
ธุรกิจมาเปนสาเหตุ แตตองใชสภาวะที่ผิดปกติของปจจัยในกระบวนการทางธุรกิจเทานั้นมาเปน
สาเหตุของปญหา

1.1 อยาใช ขาดการอบรม แตควรใช การขาดความรู
1.2 อยาใช ขาดการบํารุงรักษา แตควรใช ความเสื่อมของอุปกรณ
1.3 อยาใช ลูกคาสั่งงานกะทันหัน แตควรใช ไมทราบความตองการของลูกคา

เปนตน (กิติศักดิ์ พลอยพานิชเจริญ. 2550 : 173)
2. ไมใชการจําแนกสาเหตุตาม 4M มาเปนสาเหตุของปญหาเสมอ แตตองใชการจําแนก

สาเหตุที่มีความสัมพันธกับอาการของปญหาที่พิจารณา ในกระบวนการผลิต อาจจะใชสาเหตุ
จาก 4M (คน เครื่องจักร วัตถุดิบ วิธีการ และอาจจะเพิ่มวิธีการวัด) แตสําหรับในกระบวนการ
ขายอาจจะใชสาเหตุจากทฤษฎีสวนผสมของการตลาด คือ 4P (ผลิตภัณฑ ชองทางจําหนาย
ราคา และการสงเสริมขาย) ในขณะที่กระบวนการดานการบริการอาจจะใชสาเหตุจากปจจัยที่
เก่ียวของกับการประสานงาน (interface) กับลูกคา คือ 4P (บริการ วิธีการ สถานที่ นโยบาย)
เปนตน

3. ไมใชแผนภาพกางปลาเปนจุดประสงคในการวิเคราะห แตตองใชแผนภาพกางปลา
ตามวิธีในการระดมสมอง ซึ่งอาจจําแนกออกเปนวิธีการ วิเคราะหความแปรผันและการกําหนด
รายการของสาเหตุ ดังที่ไดกลาวมาแลว

ขอควรระวังที่สําคัญมากอีกประการหนึ่งในการสรางแผนภาพกางปลา คือ “สมอง”
ที่ระดม สําหรับนํามาจัดเปนสาเหตุในกางปลาจะตองอยูภายใตขอเท็จจริงเสมอซึ่งไดแก ความรู
ในเทคโนโลยีเฉพาะ ตลอดจนวิธีคิดเชิงสถิติผานหลักการ 3 จริงจึงควรระลึกเสมอวากอนการ
ระดมสมอง จะตองม่ันใจวาสมาชิกทุกคนมีสมองอยางเพียงพอตอการระดมดังกลาวแลว (กิติศักดิ์
พลอยพานิชเจริญ. 2548 : 174)

แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการวัตถุดิบคงคลัง (Inventory Management)
เสาวนิตย จันทนโรจน (2551) ไดทําการศึกษาเก่ียวกับแนวคิดของการจัดการวัตถุดิบ

คงคลัง โดยระบุวา ในอุตสาหกรรมการบริการดานอาหาร จําเปนตองมีหนาที่เก่ียวกับการสั่งซื้อ
รับซื้อ เก็บรักษาเบิกจายวัตถุดิบ เพื่อเตรียมนําออกไปใชเปนอาหารสําหรับการใหบริการภายใน
หองอาหารของโรงแรม (Buffet) ซึ่งวัตถุดิบที่เก่ียวของกับการนํามาประกอบอาหารที่ตองจัดซื้อ
ประกอบดวย ผลไม ผัก เนื้อสัตว และอาหารแหง เปนตน โดยวัตถุดิบเหลานี้จําเปนตองมีการ
เลือกซื้ออยางถูกวิธี ตามมาตรฐานที่กําหนด ตองมีการเก็บรักษาเพื่อใหวัตถุดิบคงคุณภาพ
ไมใหเกิดการเสื่อมสภาพ และปลอดภัยจากการถูกขโมย และเม่ือผูประกอบอาหารตองการ
วัตถุดิบก็สามารถนํามาใชไดอยางรวดเร็ว ไมเสียเวลา และจะตองมีการใหความสําคัญกับ
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1. มาตรฐาน (Standard) ที่เปนคุณลักษณะที่ตองการเพื่อใชในการเปรียบเทียบ และ
ตัดสินใจ โดยผูบริหารเปนผูกําหนดจัดต้ังขึ้นมาโดยระบุถึงรายละเอียดวิธีการเตรียมหรือวิธีการ
ผลิตเพื่อใหไดผลิตภัณฑตามตองการ

2. มาตรฐานคุณภาพ (Quality Standard) ที่เปนการกําหนดจัดระดับคุณภาพของ
วัตถุดิบที่นํามาเพื่อเตรียมเปนอาหาร ซึ่งจําเปนตองจัดต้ังคุณภาพสําหรับวัตถุดิบแตละอยางที่
สั่งซื้อ

3. มาตรฐานของปริมาณ (Quantity Standard) ที่เปนการชั่งวัดตวงวัตถุดิบ ตามสูตร
วิธีการจัดเตรียม เพื่อใหแนใจวาการเตรียมวัตถุดิบแตละครั้งผูไดรับบริการจะไดปริมาณที่เทากัน
และมีความสมํ่าเสมอทั้งเครื่องปรุงตองเทากัน

4. มาตรฐานของวิธีการผลิต (Standard Procedure) ที่เปนวิธีการผลิตที่ถูกตองใน
การเตรียมอาหารที่ตองการ ซึ่งทุกครั้งที่ผลิตจําเปนตองปฏิบัติใหถูกตองตามวิธีขั้นตอนการปรุง
อาหารที่ระบุไว

5. มาตรฐานการปฏิบัติงานที่ไดวางแผนไว (Predetermined Standard) ที่เปนแนว
ทางการดําเนินงานทั้งหมดของการปฏิบัติงานกอนลงมือทํางาน โดยผูบริหารจําเปนตองเปนผู
กําหนดมาตรฐานการควบคุมคาใชจายตางๆ วางแผนการดําเนินงาน และทําการควบคุมการ
ปฏิบัติงานใหเปนไปตามมาตรฐานที่ไดวางไว

ดังนั้น การควบคุมที่ดีจึงมีความจําเปนเปนอยางย่ิง ซึ่งระบบควบคุมที่ดีสามารถ
พิสูจนไดจากงบกําไรขาดทุนในแตละเดือน ถาหากบางเดือนมีกําไรสูง ในขณะอีกเดือนขาดทุน
แสดงวาระบบควบคุมยังมีขอบกพรอง ซึ่งอาจหมายถึงการเสียตนทุนไปโดยไมไดรับผลตอบแทน
ดังนั้น ผูบริหารจึงจําเปนตองแกปญหา โดยการจัดระบบควบคุมที่มีประสิทธิภาพหรือการทํางานที่
ไมไดผลตามเปาหมาย ซึ่งการควบคุมตนทุนของอาหาร (Food Cost Control) วิธีการควบคุม
ตนทุนตองทําการบันทึกขอมูลตัวเลขตางๆทั้งนี้เพื่อนํามาใชในการตัดสินใจในการควบคุมและ
ปรับปรุงการดําเนินงานเพื่อใหตนทุนและผลตอบแทนเปนไปตามเปาหมายที่กําหนดเอาไว การ
ควบคุมตนทุนของอาหารจําเปนตองควบคุมปจจัยตางๆ เหลานี้ การสั่งซื้อ (Purchasing) การ
รับของ (Receiving) การเก็บรักษา (Storing) การเบิกจาย เคลื่อนยายวัตถุดิบ (Issuing,
Transfers) และการผลิต (Production) เปนตน

นอกจากนี้ ตามการศึกษาขางตน พบวา สินคาคงคลัง (Inventory) คือ วัสดุหรือสินคา
ที่มีไวเพื่อขาย หรือมีไวใชในอนาคต สินคาคงคลังนี้อาจเปนไปไดหลายอยางทั้งนี้ขึ้นอยูกับ
ลักษณะของกิจการ เชน สินคาคงคลังของโรงงาน ไดแก วัตถุดิบ ชิ้นสวนอะไหล สินคาคงคลัง
ของหางสรรพสินคา ไดแก เสื้อผาสําเร็จรูป ของเลน เปนตน สินคาคงคลังของหองอาหาร ไดแก
วัตถุดิบอาหารสดและอาหารแหง (เสาวนิตย จันทนโรจน. 2551 : 139) ประกอบกับสินคาคงคลัง
(Inventory) ถือไดวา เปนทรัพยากรที่รอการเปลี่ยนจากสภาวะหนึ่งไปอีกสภาวะหนึ่ง เชน วัตถุดิบ
ที่รอการแปรสภาพเปนสินคา หรือสินคาสําเร็จรูปที่เก็บอยูในคลังสินคาเพื่อรอการจําหนาย หรือ
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สินคาที่อยูในกระบวนการผลิต หรืออะไหลที่รอการเบิกจาย (เกศินี วิฑูรชาติ; และคณะ. 2550)
ดังนั้น สินคาคงคลังเปนแหลงรวมตนทุนสวนหนึ่งของบริษัท ซึ่งมีมูลคาสูงถึง 40% ของมูลคา
ทรัพยสินทั้งหมดของบริษัท ซึ่งสินคาคงคลังเริ่มมาจากกระบวนการสั่งซื้อของเขามา หรือจาก
การสั่งผลิตขึ้นมา จะขึ้นอยูกับปริมาณความตองการของลูกคาเปนสําคัญในความตองการ
บางครั้งอาจจะมีทั้งคงที่และไมคงที่ซึ่งจะตองอาศัยการจัดการควบคุมสินคาคงคลังที่มีประสิทธิภาพ
นอกจากนี้ สินคาคงคลังยังถือไดวาเปนสินทรัพยของบริษัทที่ใหทั้งประโยชนและโทษ ประโยชน
ก็คือ การทําใหการผลิตไมหยุดชะงัก มีสินคาขายใหลูกคาตลอดเวลา สวนโทษก็คือ การที่มี
สินคาคงคลังมากเกินความจําเปนจะมีผลทําใหเงินทุนหมุนเวียนติดขัด หรือขาดทุน ถาสินคา
เหลานั้นไมสามารถนําไปใชประโยชนไดอีก (จันทรจิรา ใจทับทิม. 2552)

จากขอมูลดังกลาวขางตน ทําใหผูวิจัยพบวา การจัดการสินคาคงคลัง (Inventory
Management) หมายความ ถึงการเก็บทรัพยากรไวใชในปจจุบันหรือในอนาคต เพื่อใหดําเนินการ
กิจการไปไดอยางราบรื่น ผานการวางแผนกําหนดปริมาณสินคาคงคลังที่เหมาะสม และการ
จัดการคลังสินคา เปนการจัดการในการรับ การจัดเก็บ หมายถึง การจัดสงสินคาใหผูใหผูรับเพื่อ
กิจกรรมการขาย เปาหมายหลักในการบริหาร ดําเนินธุรกิจ ในสวนที่เก่ียวของกับคลังสินคาก็
เพื่อใหเกิดการดําเนินการใหเปนระบบใหคุมกับการลงทุน การควบคุมคุณภาพของการเก็บการ
หยิบสินคา การปองกัน ลดการสูญเสียจากการดําเนินงานเพื่อใหตนทุนการดําเนินงานตํ่าที่สุด

หนาที่ของสินคาคงคลัง
สินคาคงคลังมีความเก่ียวของกับหนาที่ตางๆ ที่ชวยเพิ่มความยืดหยุนใหกับการ

ปฏิบัติการของบริษัท โดยมีหนาที่สําคัญ 4 ประการ ไดแก
1. เพื่อทําใหสวนตางๆ ของกระบวนการผลิตเปนอิสระตอกัน เชน ในกรณีของอัตรา

การไดรับวัตถุดิบ มีความไมแนนอนหรือไมคงที่ การมีสินคาคงคลังอาจมีความจําเปนเพื่อ
ปองกันปญหาเหลานี้

2. เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลงความตองการ รวมทั้งเปนทางเลือกใหกับลูกคา
3. เพื่อสรางความไดเปรียบจากสวนลดการสั่งซื้อ เนื่องจากการสั่งซื้อในปริมานที่สูง

อาจไดราคาตอหนวยที่ลดลงในสวนของตนทุนวัตถุดิบ หรือคาใชจายในการสงมอบสินคา
4. ปองกันกรณีการเกิดภาวะเงินเฟอ หรือ ภาวการณเปลี่ยนแปลงราคาของสินคา

(จันทรจิรา ใจทับทิม. 2552)

ประเภทของสินคาคงคลัง
สินคาคงคลังสามารถจําแนกออกเปน 4 ประเภทที่สําคัญ คือ
1. สินคาคงคลังประเภทวัตถุดิบ (Raw Material Inventory) หมายถึง สิ่งที่องคการ

จัดซื้อหรือจัดหามา เพื่อนํามาใชในกระบวนการผลิต โดยมีวัตถุประสงคเพื่อลดความแปรผันจาก
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ผูจัดหาวัตถุดิบในสวนของคุณภาพ ปริมาน หรือระยะเวลาในการสงมอบ ที่สามารถเปลี่ยน
แปลงไดตลอดเวลา

2. สินคาคงคลังประเภทงานระหวางทํา Work-in-Process Inventory (WIP) หมายถึง
วัสดุหรือวัตถุดิบที่ไดมีการเปลี่ยนแปลงสภาพแลว แตยังไมเปนสินคาสําเร็จรูปโดยสมบูรณ งาน
ระหวางทําเปนสิ่งที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต เนื่องจากในการผลิต เนื่องจากในการผลิตนั้น จะ
มีรอบเวลาในการผลิต (Cycle time) เกิดขึ้น ดังนั้น การลดรอบเวลาในการผลิต ซึ่งเห็นไดวา
95% ของรอบเวลานั้น เปนชวงเวลาของสินคาคงคลังประเภทงานระหวางทําทั้งสิ้น

3. สินคาคงคลังประเภทอะไหลสําหรับการซอมบํารุง (Maintenance/Repair/Operating :
MROs) หมายถึง วัสดุหรืออะไหลที่มีสํารองไว เพื่อการซอมบํารุง และการซอมแซม เพื่อปองกัน
ไมใหเกิดภาวะอะไหลขาดแคลน หรือจัดหาไมไดในยามที่เครื่องมือหรืออุปกรณชํารุดเสียหาย

4. สินคาคงคลังประเภทผลิตภัณฑสําเร็จรูป (Finished Goods Inventory) หมายถึง
สินคาที่ผานกระบวน การผลิตขั้นสุดทายออกมาเปนผลิตภัณฑที่สมบูรณ และรอคอยการสง
มอบใหกับลูกคาตอไปผลิตภัณฑสําเร็จรูป อาจถูกจัดเปนสินคาคงคลัง เนื่องจากความตองการ
ของลูกคาในอนาคตไมแนนอน ผูผลิตจําเปนตองมีสินคาจํานวนหนึ่งสํารองไว  (จันทรจิรา
ใจทับทิม. 2552)

การจัดการสินคาคงคลัง
ผูจัดการฝายปฏิบัติการมีหนาที่สรางระบบสําหรับการจัดการสินคาคงคลัง โดยมี

ขอพิจารณา 2 ประการไดแก (1) จะจัดแบงประเภทของสินคาคงคลังไดอยางไร หรือการแบง
ประเภทสินคาคงคลังตามฐานกิจกรรม และ (2) การบันทึกรายการสินคาคงคลังจะสามารถรักษา
ความถูกตองแมนยําไวไดอยางไร (จันทรจิรา ใจทับทิม. 2552)

การควบคุมสินคาคงเหลือ (Inventory Control) เปนกระบวนการตอเนื่องในการ
ควบคุมสินคาหรือวัตถุดิบที่ไดจัดซื้อเขามาโดยใหมีการเบิกจายอยางถูกตองและตองมีสินคา
หรือวัตถุดิบสํารองในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อลดปญหาที่อาจเกิดจากวัตถุดิบขาดมือ (Stock Out)
แตก็อาจสงผลตอตนทุนในการเก็บรักษาวัตถุดิบใหสูงตามไปดวย ในทางกลับกันหากวัตถุดิบคงคลัง
ขาดมือก็ทําใหเสียโอกาสในการสรางรายไดใหกับโรงแรมและอาจเสียลูกคาใหกับคูแขงไดใน
อนาคต

หนาที่หลักของวัตถุดิบคงคลัง (Functions of Inventories)
วัตถุประสงคในการเก็บรักษาวัตถุดิบคงคลังที่ มีความหลากหลายแตกตางกัน

สามารถจําแนกออกตามหนาที่ได 5 ลักษณะ ตามการศึกษาของ (โรงแรม ABC. 2555) คือ
1. วัตถุดิบคงคลังแบบสงผาน (Transit Inventories) เปนวัตถุดิบคงคลังที่อยูระหวาง

เตรียมการเคลื่อนยายจากพื้นที่หนึ่งไปยังพื้นที่อ่ืน
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2. วัตถุดิบคงคลังแบบปองกัน (Buffet Inventories) หรือวัตถุดิบที่ปลอดภัย (Safety
Stock) เปนวัตถุดิบเพื่อปองกันเหตุการณไมแนนอนของปริมาณวัตถุดิบและความตองการใช
งาน โดยการปองกันปญหาวัตถุดิบขาดมือ (Stock Out) และสั่งซื้อกลับคืน (Backorder) ทั้งนี้
เพื่อใหองคหรือหนวงงานที่รับผิดชอบสามารถดําเนินงานตอไปไดอยางราบรื่นและตอเนื่อง

3. วัตถุดิบคงคลังแบบลวงหนา (Anticipation Inventories) เพื่อปองกันความเสี่ยงที่
อาจเกิดขึ้นตามสถานการณความไมแนนอน เชนวัตถุดิบขึ้นราคา (น้ํามัน นําตาล เนื้อสัตว)
เทศกาล (เทศกาลกินเจ) หรือความผันผวนตามเศรษฐกิจเปนตน ทั้งนี้เพื่อใหการดําเนินธุรกิจไม
สะดุดติดขัดสามารถดําเนินงานไดอยางไมขาดตอนในทุกเทศกาลแมจะเปนชวงเทศกาลหยุดยาว
(เทศกาลสงกรานต, เทศกาลปใหม)

4. วัตถุดิบแบบคูควบ (Decoupling Inventories) ระบบวัตถุดิบคงคลังที่ชวยในการ
หมุนเวียนของวัสดุ และกระบวนการดําเนินงานไดอยางราบรื่นในอัตราคงที่

5. วัตถุดิบคงคลังแบบวงจรชีวิต (Cycle Inventories) หรือวัตถุดิบคงคลังที่สั่งซื้อ
(Lot-Size Inventory) รอบระยะเวลาในการสั่งซื้อวัตถุดิบในแตละครั้ง เพื่อใหตนทุนการสั่งซื้อ
และการจัดเก็บรักษาวัตถุดิบใหตํ่าที่สุด ซึ่งวัตถุดิบคงคลังแบบวงจรชีวิตจะเปนเครื่องมือที่สําคัญ
ที่ชวยบริหารระบบวัตถุดิบคงคลัง ประกอบกับสินคาคงเหลือในธุรกิจประเภทโรงแรมนั้นมี
สวนประกอบไปดวย 2 สวน

5.1 สิ่งที่มีไวเพื่อขาย (For Sale) ไดแกวัตถุดิบที่นํามาใชในการประกอบเปน
อาหาร ไดแก เนื้อสัตว ผักสด ผลไม เครื่องปรุงตางๆ เปนตน สวนเครื่องดื่ม ไดแก เหลา เบียร
น้ําผลไม ซึ่งวัตถุดิบเหลานี้ถือเปนตนทุนที่มีไวเพื่อขาย

5.2 สิ่งที่มีไวเพื่อใชในการปฏิบัติงาน (For Operating) เปนอุปกรณของใชเพื่อ
นํามาใชในการจัดเตรียมใหกับลูกคาที่เขามารับประทานอาหาร ไดแก อุปกรณในแผนกหองครัว
เปนตน ซึ่งอุปกรณเหลานี้ถือเปนตนทุนการบริการและคาใชจายในการดําเนินงานของแผนก
หองครัว

ในการบริหารจัดการสินคาคงเหลือหองอาหารในโรงแรมฯ ผูบริหารควรใหความ สําคัญ
ควบคุม ดูแลวัตถุดิบคงคลัง เนื่องจากวัตถุดิบคงคลังเปนปจจัยที่มีความสําคัญในการดําเนินงาน
กิจการ ทั้งนี้เนื่องจากวัตถุดิบคงคลังถือเปนทรัพยสินที่มีมูลคาสูงที่สุดในกลุมของทรัพยสิน
หมุนเวียน ดังนั้น สาเหตุที่นํามาซึ่งความลมเหลวของกิจการสวนหนึ่งมาจากปญหาของขาดการ
ควบคุมวัตถุดิบ ถาหากวัตถุดิบและวัตถุดิบสิ้นเปลืองอยูในคลังวัตถุดิบไมเพียงพอตอจํานวน
ลูกคาที่เขามารับประทานอาหารหรือความตองการของลูกคาที่มารับประทานอาหาร ก็สงผล
กระทบตอสภาพจิตใจของลูกคาและอาจมีผลกระทบไปถึงบริษัทคูคาที่ทําหนาที่นําเที่ยวใหเกิด
ความไมพอใจ ในธุรกิจประเภทบริการโรงแรมที่พัก หองอาหาร ดลตรี และหองสัมมนา วัตถุดิบ
ที่มีไมเพียงพอตอปริมาณความตองการของลูกคายอมไมเกิดผลดี อาจทําใหเสียโอกาสการทํา
กําไรและอาจเสียความไวเนื้อเชื่อใจ อันเปนเหตุทําใหเสียคูคาไดในอนาคต แตถาหากถือครอง
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วัตถุดิบคงคลังในปริมาณที่มากเกินความจําเปนก็จะสงผลเสียตอตนทุนในการจัดเก็บรักษา
วัตถุดิบคงคลังและเงินทุนที่เพิ่มขึ้นในสวนราคาวัตถุดิบคงคลัง

จากขอมูลดังกลาวขางตน มีความสอดคลองกับการบริหารคลังสินคานั้น (โลจิสติกส
คอเนอร. 2556) ไดกลาววา การบริหารคลังสินคาเปนปจจัยที่สําคัญตอการบริหารงานภายใน
องคกร ซึ่งมีการจัดแบงรูปแบบในการจัดเก็บสินคานั้นออกเปน 6 แนวคิด คือ

1. ระบบการจัดเก็บโดยไรรูปแบบ (Informal System) เปนรูปแบบการจัดเก็บสินคาที่
ไมมีการบันทึกตําแหนงการจัดเก็บเขาไวในระบบ และสินคาทุกชนิดสามารถจัดเก็บไวตําแหนง
ใดก็ไดในคลังสินคา ซึ่งพนักงานที่ปฏิบัติงานในคลังสินคานั้นจะเปนผูที่รูตําแหนงในการจัดเก็บ
รวมทั้งจํานวนที่จัดเก็บ ซึ่งจะเห็นไดวารูปแบบการจัดเก็บนี้เหมาะสําหรับคลังสินคาที่มีขนาดเลก็
มีจํานวนสินคาหรือ SKU นอย และมีจํานวนตําแหนงที่จัดเก็บนอยดวย สําหรับในการทํางานใน
นั้นจะมีการแบงพนักงานที่รับผิดชอบเฉพาะเปนโซนๆ โดยที่แตละโซนนั้นไมไดมีแนวทางการ
ปฏิบัติในเรื่องการจัดเก็บแลวแตพนักงานที่ปฏิบัติงานในโซนนั้นๆ ดังนั้น จึงไมไดมีแนวทางที่
เหมือนกัน จึงทําใหอาจเกิดปญหาการจัดเก็บหรือการที่หาสินคานั้นไมเจอในวันที่พนักงานที่
ประจําในโซนนั้นไมมาทํางาน ตารางดานลางจะแสดงการเปรียบเทียบขอดี และขอเสียของ
รูปแบบการจัดเก็บสินคาโดยไรรูปแบบ

2. ระบบจัดเก็บโดยกําหนดตําแหนงตายตัว (Fixed Location System) เปนรูปแบบ
ในการจัดเก็บสินคารูปแบบนี้เปนแนวคิดที่มาจากทฤษฎีกลาวคือ สินคาทุกชนิดหรือทุก SKU
นั้นจะมีตําแหนงจัดเก็บที่กําหนดไวตายตัวอยูแลว ซึ่งการจัดเก็บรูปแบบนี้เหมาะสําหรับ
คลังสินคาที่มีขนาดเล็ก มีจํานวนพนักงานที่ปฏิบัติงานไมมากและมีจํานวนสินคาหรือจํานวน
SKU ที่จัดเก็บนอยดวย โดยจากการศึกษาพบวาแนวคิดการจัดเก็บสินคานี้จะมีขอจํากัดหาก
เกิดกรณีที่สินคานั้นมีการสั่งซื้อเขามาทีละมากๆ จนเกินจํานวน Location ที่กําหนดไวของสินคา
ชนิดนั้นหรือในกรณีที่สินคาชนิดนั้นมีการสั่งซื้อเขามานอยในชวงเวลานั้น จะทําใหเกิดพื้นที่ที่
เตรียมไวสําหรับสินคาชนิดนั้นวาง ซึ่งไมเปนการใชประโยชนของพื้นที่ในการจัดเก็บที่ดี

3. ระบบการจัดเก็บโดยจัดเรียงตามรหัสสินคา (Part Number System) เปนรูปแบบ
การจัดเก็บโดยใชรหัสสินคา (Part Number) มีแนวคิดใกลเคียงกับการจัดเก็บแบบกําหนด
ตําแหนงตายตัว (Fixed Location) โดยขอแตกตางนั้นจะอยูที่การเก็บแบบใชรหัสสินคา นั้นจะมี
ลําดับการจัดเก็บเรียงกันเชน รหัสสินคาหมายเลข A123 นั้นจะถูกจัดเก็บกอนรหัสสินคา
หมายเลข B123 เปนตน ซึ่งการจัดเก็บแบบนี้จะเหมาะกับบริษัทที่มีความตองการสงเขา และนํา
ออกของรหัสสินคาที่มีจํานวนคงที่เนื่องจากมีการกําหนดตําแหนงการจัดเก็บไวแลว ในการ
จัดเก็บแบบใชรหัสสินคานี้ จะทําใหพนักงานรูตําแหนงของสินคาไดงาย แตจะไมมีความยืดหยุน
ในกรณีที่องคกรหรือบริษัทนั้นกําลังเติบโตและมีความตองการขยายจํานวน SKU ซึ่งจะทําให
เกิดปญหาเรื่องพื้นที่ในการจัดเก็บ
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4. ระบบการจัดเก็บสินคาตามประเภทของสินคา (Commodity System) เปนรูปแบบ
การจัดเก็บสินคาตามประเภทของสินคาหรือประเภทสินคา (Product Type) โดยมีการจัด
ตําแหนงการวางคลายกับรานคาปลีกหรือตาม Supermarket ทั่วไปที่มีการจัดวางสินคาในกลุม
เดียวกันหรือประเภทเดียวกันไว ตําแหนงที่ใกลกัน ซึ่งรูปแบบในการจัดเก็บสินคาแบบนี้จัดอยู
ในแบบ Combination System ซึ่งจะชวยในการเพิ่มประสิทธิภาพในการจัดเก็บสินคาคือ มีการ
เนนเรื่อง การใชงานพื้นที่จัดเก็บ มากขึ้น และยังงายตอพนักงาน ในการคาหาสินคาทราบถึง
ตําแหนงของสินคาที่จะตองไปหยิบ แตมีขอเสียเชนกันเนื่องจากพนักงานที่หยิบสินคาจําเปนตองมี
ความรูในเรื่องของสินคาแตละชิดหรือแตละย่ีหอที่จัดอยูในประเภทเดียวกัน ไมเชนนั้นอาจเกิด
การหยิบจับสินคาผิดชนิดได จากตารางแสดงขอดีและขอเสียของการจัดเก็บในรูปแบบนี้

5. ระบบการจัดเก็บที่ไมไดกําหนดตําแหนงตายตัว (Random Location System)
เปนการจัดเก็บที่ไมไดกําหนดตําแหนงตายตัว ทําใหสินคาแตละชนิดสามารถถูกจัดเก็บไวใน
ตําแหนงใดก็ไดในคลังสินคา แตรูปแบบการจัดเก็บแบบนี้จําเปนตองมีระบบสารสนเทศในการ
จัดเก็บและติดตามขอมูลของสินคาวาจัดเก็บอยูในตําแหนงใดโดยตองมีการปรับปรุงขอมูลอยู
ตลอดเวลาดวย ซึ่งในการจัดเก็บแบบนี้จะเปนรูปแบบที่ใชพื้นที่จัดเก็บอยางคุมคา เพิ่ม การใช
งานพื้นที่จัดเก็บและเปนระบบที่ถือวามีความยืดหยุนสูง เหมาะกับคลังสินคาทุกขนาด

6. ระบบการจัดเก็บแบบผสม (Combination System) เปนรูปแบบการจัดเก็บที่
ผสมผสานหลักการของรูปแบบการจัดเก็บในขางตน โดยตําแหนงในการจัดเก็บนั้นจะมีการ
พิจารณาจากเงื่อนไขหรือขอจํากัดของสินคาชนิดนั้นๆ เชน หากคลังสินคานั้นมีสินคาที่เปนวัตถุ
อันตรายหรือสารเคมีตางๆ รวมอยูกับสินคาอาหาร จึงควรแยกการจัดเก็บสินคาอันตราย และ
สินคาเคมีดังกลาวใหอยูหางจากสินคาประเภทอาหาร และเครื่องดื่ม เปนตน ซึ่งถือเปนรูปแบบ
การจัดเก็บแบบกําหนดตําแหนงตายตัว สําหรับพื้นที่ที่เหลือในคลังสินคานั้น เนื่องจากมีการ
คํานึงถึงเรื่องการใชงานพื้นที่จัดเก็บ ดังนั้น จึงจัดใกลที่เหลือมีการจัดเก็บแบบไมไดกําหนด
ตําแหนงตายตัว (Random) ก็ได โดยรูปแบบการจัดเก็บแบบนี้เหมาะสําหรับคลังสินคาทุกๆ
แบบ โดยเฉพาะอยางย่ิงคลังสินคาที่มีขนาดใหญและสินคาที่จัดเก็บนั้นมีความหลากหลาย

แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการคุณภาพตามหลักการบริหารคุณภาพทั่วทั้งองคกร (Total
Quality Management : TQM)

แนวคิดเก่ียวกับการบริหารจัดการคุณภาพทั่วทั้งองคกร (Total Quality Management :
TQM) ซึ่งเปนระบบบริหารคุณภาพที่มุงเนนการใหความสําคัญสูงสุดตอลูกคาภายใตความ
รวมมือของพนักงานทั่วทั้งองคกรที่จะปรับปรุงงานอยางตอเนื่อง เพื่อใหสามารถตอบสนองตอ
ความตองการได TQM จึงเปนแนวทางที่หลายองคกรนํามาใชปรับปรุงงาน เปนระบบที่มอง
ภาพรวมทั้งองคกร เปนระบบที่ปรับปรุงการวางแผน การจัดองคกร และการทําความเขาใจใน
กิจกรรมที่เก่ียวของกับแตละบุคคลในแตละระดับเพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพ ใหมีความยืดหยุน
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เพื่อที่จะสามารถแขงขันได TQM เปนระบบที่สามารถนําไปใชไดกับทุกองคกร ประสิทธิภาพ
ของการจัดองคกรในระบบนี้ขึ้นอยูกับการปฏิบัติตามบทบาทหนาที่ของทุกคนในการนําองคกร
ไปสูเปาหมาย โดยที่มุงหวังไวสูงสุด ซึ่งมีแนวคิดพื้นฐานใน 4 ดาน คือ

1. ดานความเหมาะสมกับมาตรฐาน (Fitness to Standard) การกําหนดคุณภาพตาม
มาตรฐานจะเปนการกําหนดคุณภาพตามความตองการของผูออกแบบ โดยผูควบคุมคุณภาพจะ
ทดสอบวาผลิตภัณฑเปนไปตามมาตรฐานหรือไม และพยายามรักษาคุณภาพจากการตรวจสอบ
ในกระบวนการผลิต

2. ดานเหมาะสมกับประโยชนใชสอย (Fitness to Use) การสรางสินคาหรือบริการที่
มีคุณภาพ และตอบสนองความตองการใชงาน จะมีความละเอียดออนในการดําเนินงานที่ทุก
กระบวนการในการผลิตโดยการบริการจะตองเชื่อมโยงและสรางคุณคาในการใชงานแกลูกคา
โดยศึกษาความตองการ เพื่อนํามาพัฒนาปรับปรุงการดําเนินงานของธุรกิจอยูเสมอ

3. ดานเหมาะสมกับตนทุน (Fitness to Cost) ผูที่ผลิตสินคา หรือบริการที่มี
คุณภาพสูง และตนทุนตํ่าจะสามารถกําหนดราคาที่เหมาะสม และสามารถแขงขันกับคูแขงไดใน
รูปแบบที่หลากหลาย โดยเฉพาะกลยุทธการเปนผูนําดานตนทุน (Cost Leadership) ซึ่งผูผลิต
จะใชเทคนิคการบริหาร กระบวนการ เทคโนโลยี และทรัพยากรมนุษย เพื่อลดความผิดพลาด
และอุปสรรคในการดําเนินงานใหตํ่าที่สุด

4. ดานเหมาะสมกับความตองการที่แฝงเรน (Fitness to Latent Requirements)
องคการคาธุรกิจในยุคโลกาภิวัตน ไมเพียงแตจะตองสรางสินคาและบริการในรูปแบบเดิม แต
จะตองศึกษา คนหา และนําเสนอความตองการที่ลูกคายังไมตระหนัก ซึ่งจะสรางคุณคาเพิ่ม
(Value Added) ใหแกผลิตภัณฑ และบริการเพื่อสรางความชื่นชมจากลูกคา ซึ่งจะชวยสราง
ความกาวหนาและความสําเร็จใหแกธุรกิจ (รัตน สุภาศาสตร. 2556)

การศึกษาดังกลาวขางตน มีความสอดคลองกับการศึกษาของ (ณัฏฐพันธ เขจรนันทน;
และคณะ (2545) ที่พบวา หลักเกณฑในการคัดเลือกแหลงวัตถุดิบเปนปจจัยที่สําคัญมากในการ
ประกอบอาหาร การพิจารณาเลือกแหลงวัตถุดิบ มีหลักเกณฑในการพิจารณาได คือ

4.1 ประเภทวัตถุดิบ
นโยบายองคกรในการตัดสินใจคัดเลือกอาหารที่จะขายในเมนู (Menu Planning)

วาจะผลิตอะไร จะผลิตอยางไร ในปริมาณการขาย และราคาขายที่เทาไร โดยตองศึกษาหา
ขอมูลจากลูกคากลุมเปาหมายขององคกร ทั้งเรื่องรสชาติของอาหารและราคาที่เหมาะสม ที่จะ
ทําใหลูกคาและเจาของธุรกิจพึงพอใจ รวมถึงการศึกษาในเรื่องความตองการที่อาจเปลี่ยนไป
ของผูบริโภคทั้งจากเรื่องสมัยนิยม หรือเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลงไปดวย

4.2 ราคา
องคกรจะมีการกําหนดนโยบายของวัตถุดิบในเรื่องราคาที่จะซื้อไดโดยการ

เปรียบเทียบจากนโยบายเรื่องราคาขายสินคาในเมนูขององคกร ภายใตแนวความคิดหลักของ
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การบริหารธุรกิจอาหารที่วา “ของถูกที่สุดไมไดแปลวาจะดีที่สุดเสมอไป” ดังนั้น การคัดเลือก
แหลงขายวัตถุดิบจึงตองตัดสินใจเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพสัมพันธกับราคาเหมาะสมกัน โดย
คัดเลือกจากคุณภาพที่ตองการ สอดคลองกับราคาที่จะซื้อไดตามนโยบายขององคกร และ
พิจารณาเปรียบเทียบระหวางราคาจากราคาตลาด กับราคาที่แหลงขายวัตถุดิบนําเสนอใหราคา
ซื้อเปนสิ่งสําคัญที่จะมีผลตอตนทุนของธุรกิจมาก เนื่องจากราคาขายไมสามารถที่จะ
เปลี่ยนแปลงไดอยางบอยนัก ดังนั้น หนวยการจัดซื้อจะตองใชความระมัดระวังในการตัดสินใจ
ซื้อในเรื่องของราคาใหมาก โดยเฉพาะในยุคปจจุบันที่ราคาสินคามีการเพิ่มขึ้นอยูตลอดเวลาจาก
ภาวะเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลง หากหนวยการจัดซื้อพบวาวัตถุดิบชนิดใดมีราคาที่สูงขึ้นอยาง
ตอเนื่อง จะตองทําการแจงใหผูบริหารองคกรทราบทันที เพื่ออาจจะตองมีนโยบายการปรับราคา
ขายใหสูงขึ้นในอนาคตตอไป

4.3 คุณภาพ
ในการจัดซื้อวัตถุดิบจะตองมีการกําหนดคุณภาพไวอยางชัดเจนวาตองการ

สินคาที่มีคุณสมบัติโดยละเอียดอยางไรบาง โดยการกําหนดคุณสมบัตินี้จะตองกําหนดรวมกัน
ระหวางผูบริหารองคกร ตามนโยบายเรื่องราคาขององคกร และผูผลิต/พอครัว โดยหนวยการ
จัดซื้อจะตองม่ันใจในแหลงผลิตที่ทําการคัดเลือก วาจะสามารถสงวัตถุดิบตามคุณภาพที่ตกลง
กันนี้ไดอยางตอเนื่อง และสมํ่าเสมอเทาที่องคกรตองการได

4.4 ระยะเวลา
หนวยการจัดซื้อจะตองมีการกําหนดตารางเวลาการสั่งซื้อและหมายกําหนดที่

ควรจะตองไดรับสินคา วาเม่ือไหร เพื่อที่จะไดเปนการบริหารจํานวนสินคาคงคลังอยางถูกตอง
(STOCK CONTROL) โดยคํานึกถึงชวงการผลิต วาในแตละวันหรือแตละอาทิตย จะใชวัตถุดิบ
ชนิดตางๆ เหลานี้ไปอยางไร และเทาไร โดยที่สินคาคงคลังจะตองไมขาด เพราะจะมีผลตอการ
ขาย หรือไมมีมากเกินไป ซึ่งจะทําใหเกิดตนทุนที่สูงขึ้นโดยไมมีความจําเปนได รวมถึงการ
คํานึงถึงฤดูกาลที่อาจมีผลทําใหแหลงผลิตวัตถุดิบมีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องระยะเวลาได
เนื่องจากวัตถุดิบบางชนิดเปนวัตถุดิบที่ขึ้นกับฤดูกาล เชน ผัก หรือผลไมบางชนิด เปนตน

5. การพยากรณ
การพยากรณ คือ การประมาณ หรือ การคาดคะเนวาอะไรจะเกิดขึ้นในอนาคต

เชน การพยากรณยอดขายของ 3 ปขางหนา การพยากรณมีบทบาทสําคัญกับทุกดาน ทั้ง
หนวยงานของรัฐบาล และเอกชน รัฐบาลตองประมาณ หรือ พยากรณรายได รายจายในปหนา
เพื่อนํามาวางแผน เอกชนตองพยากรณยอดขาย เพื่อนํามาวางแผนการผลิต สินคาคงคลัง
แรงงาน เปนตน การพยากรณแบงได 2 ประเภท

5.1 การพยากรณเชิงคุณภาพ (Qualitative Methods) เปนการพยากรณที่ใชผูที่มี
ประสบการณ ความรู ความสามารถ เปนผูพยากรณ โดยไมใชตัวแบบทางคณิตศาสตร จึง
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ตรวจสอบความแมนยําของการพยากรณไดยากกวาการพยากรณเชิงปริมาณ การพยากรณเชิง
คุณภาพประกอบดวย

5.1.1 การคาดคะเน หรือ ประมาณการ (Judgment) วิธีนี้มักใชกับธุรกิจ
ขนาดเล็กที่มีเจาของคนเดียวหรือหนวยงานขนาดเล็กที่หัวหนามีอํานาจเต็ม เจาของหรือหัวหนา
งานจะคาดการณยอดขาย หรือสิ่งที่จะเกิดขึ้นในอนาคต โดยอาศัยประสบการณที่ทํางานในดาน
นั้นๆ มาเปนระยะเวลานานพอ

5.1.2 การระดมความคิด (Jury of Executive Operation) วิธีนี้เปนการระดม
ความคิด หรือประชุมกลุมผูบริหารของบริษัท เชน ประชุมคณะกรรมการบริหาร เพื่อใหทุกคน
ออกความคิดเห็นเก่ียวกับสิ่งที่จะเกิดในอนาคต เชน ยอดขายปหนา จะเปนเทาใด ควรพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมหรือไม และผลสรุปจะไดเสียงสวนใหญของการประชุม แตวิธีนี้จะมีขอเสียตรงที่
อาจเกิดความเอนเอียง หรือ เกรงใจทําใหไมกลาออกความคิดเห็น ถาความคิดเห็นไมตรงกับคน
อ่ืนๆ หรือไมตรงกับความคิดเห็นของผูมีอํานาจมากกวาหรือผูถือหุนใหญ และมักจะเห็นดวยกับ
ความคิดเห็นของผูมีอํานาจหรือผูถือหุนใหญ

5.1.3 การพยากรณยอดขาย (Sale Force Composite Forecasts) เปนการ
พยากรณโดยใหแตละฝาย เชน ใหหัวหนาฝายขายตามภาคตางๆ ประมาณยอดขาย แลวนํามา
รวมกันทุกภาคกลายเปนคาพยากรณยอดขายรวมของบริษัท หรือใหตัวแทนขายแตละคน
ประมาณยอดขายของตนเองแลวนํามารวมกันเปนยอดขายรวมของบริษัท การพยากรณ
ยอดขายโดยวิธีนี้คอนขางจะแมนยํา เนื่องจากตัวแทนขายแตละคน/หนวยจะใกลชิดกับลูกคา/
ตลาดมาก ทําใหคาดคะเนไดถูกตอง

5.1.4 พยากรณโดยการสํารวจตลาด (Survey of Expectations and Anticipations)
เปนการพยากรณยอดขายโดยทําการสํารวจลูกคาหรือผูที่คาดวาจะเปนลูกคาเพื่อตรวจสอบวา
ในอนาคตลูกคาตองการสินคาอะไรบาง จํานวนเทาใด ดวยการทําวิจัยตลาด ซึ่งอาจใชการ
สัมภาษณตัวตอตัว โทรศัพทหรือจดหมาย เปนตน

5.1.5 การพยากรณดวยเทคนิคเดลไฟ (Delphi) เทคนิคเดลไฟเปนเทคนิคที่
แกขอเสียของวิธีระดมความคิด ซึ่งอาจกอใหเกิดความเอนเอียง หรือคลอยตามผูอ่ืน เทคนิคเดล
ไฟ จึงแกปญหาโดยการไมใหผูบริหารพบปะกัน หรือมาประชุมกัน หรือระดมความคิดเห็นกัน
ซึ่งๆหนา แตจะสงคําถามเก่ียวกับสิ่งที่ตองการพยากรณใหผูบริหารทุกคนเขียนตอบมา พรอม
ทั้งระบุเหตุผล เชน ยอดขายปหนาควรเปนเทาใด ควรออกผลิตภัณฑใหมหรือไม เพราะเหตุใด
ดังนั้น โดยวิธีนี้จะไดความคิดเห็นของทุกคน และไมมีการชี้นํา เม่ือไดคําตอบจากทุกคนแลวให
นํามารวมกัน ซึ่งมักจะพบวาจะมีความคิดเห็นที่แตกตางกันออกไป ผูรวบรวมจะตองสรุป แลว
สงกลับไปใหผูบริหารทุกคนเปนรอบที่ 2 เพื่อใหแสดงความคิดเห็นเพิ่มเติม เปนเชนนี้ไปเรื่อยๆ
จนไดขอสรุปเปนหนึ่งเดียว
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ดังนั้น กระบวนการสั่งซื้อวัตถุดิบจําเปนตองทราบจํานวนผูรับประทานอาหารเพื่อ
ทําการประเมินการสั่งซื้อโดยใชหลักการพยากรณเชิงปริมาณที่จําเปนตองใชขอมูลเชิงตัวเลข
(จํานวนลูกคาที่เขามารับประทานอาหาร) การพยากรณเชิงปริมาณตามความสัมพันธ (Casual
Forecasting) เปนการพยากรณปจจัยที่คาดวามีความสัมพันธกันระหวางปริมาณการสั่งซื้อ
วัตถุดิบกับจํานวนลูกคาที่เขามารับประทานอาหาร

5.2 การพยากรณเชิงปริมาณ (Quantitative Methods) เปนการพยากรณที่ใช
ขอมูลเชิงปริมาณ (ตัวเลข) ในอดีตเพื่อนํามาพยากรณคาในอนาคต โดยสรางตัวแบบทาง
คณิตศาสตร การพยากรณประเภทนี้แบงออกเปน 2 เทคนิคยอย คือ

5.2.1 การพยากรณความสัมพันธ (Casual Forecasting) เปนเทคนิคที่ใช
ปจจัยที่คาดวาจะมีความสัมพันธกับตัวแปรที่จะพยากรณ เชน ถาตองการพยากรณยอดขาย จะ
พิจารณาหาความสัมพันธระหวางยอดขายกับคาโฆษณา รายไดของประชากร สภาพสินคา เปนตน
การหาความสัมพันธดังกลาวจะใชเทคนิคที่เรียกวา การวิเคราะหความถดถอย และสหสัมพันธ

5.2.2 การพยากรณอนุกรมเวลา (Time Series Forecasting) เปนเทคนิคที่
ใชเฉพาะขอมูลในอดีตของตัวแปรที่ตองการพยากรณ เพื่อพยากรณคาของตัวแปรนั้นในอนาคต

แนวคิดเกี่ยวกับการสื่อสารภายในองคกร
การสื่อสารเปนกิจกรรมที่มีความสําคัญตอมนุษยซึ่งทําใหมนุษยมีความเจริญ ความคิด

ของมนุษยที่ล้ําเลิศอาจเปลี่ยนใหเปนจริงและสามารถนําไปปฏิบัติไดโดยอาศัยกระบวนการ
สื่อสารความรูทุกอยางไมวาจะเปนทางดานวิทยาศาสตร ศิลป สังคมศาสตร หรือ พฤติกรรม
ศาสตรอาจนํามาถายทอด เก็บรักษาไวและปรับปรุงใหดีขึ้นโดยอาศัยการสื่อสารทั้งสิ้นการ
สื่อสารไมเพียงแตจะทําใหมนุษยไดประโยชนจากความรูที่สั่งสมมาจากอดีตแตยังชวยใหเกิด
ความตอเนื่องของความเจริญกาวหนานั้นแกสังคมมนุษยในอนาคต (เสนาะ ติเยาว. 2541 : 2-4)
และการขาดระบบการสื่อสารที่ดีไมเพียงแตจะกระทบตอการประสานงานระหวางผูปฏิบัติงาน
เทานั้นแตจะทําใหหนาที่ตางๆ ในองคการไมอาจดําเนินงานตอไปได การสื่อสารจึงเปนตัวเชื่อม
กิจกรรมตางๆ ระหวางหนวยงานในองคการและในฐานะที่เปนเครื่องมือในการทํางานการสื่อสาร
จะชวยใหผูปฏิบัติงานเขาใจบทบาทของแตละคนและทําใหกิจกรรมของแตละหนวยงานใน
องคการมีความเปนอันหนึ่งอันเดียวกัน องคการเปนระบบสังคมหนึ่ง ซึ่งแตละคนทํางานรวมกัน
โดยอาศัยระบบการจัดอํานาจบังคับบัญชาและการแบงงานกันทําเพื่อบรรลุเปาหมายรวมกัน
การสื่อสารนับวาเปนเครื่องมืออยางหนึ่งของผูบริหารที่นํามาใชในการตัดสินใจการติดตามงาน
และการแกไขงานใหถูกตองตรงตามวัตถุประสงคและใหเหมาะสมกับสภาพแวดลอมในขณะนั้น
โดยความสําคัญของการสื่อสารในองคการอาจพิจารณาได 3 ลักษณะดวยกัน คือ
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1. การสื่อสารทําใหเกิดความหมาย กระบวนการในการสื่อสารที่เลือกใชคําพูดหรือ
สัญลักษณหรือวิธีการใดๆ ไดอยางถูกตองเหมาะสมก็เพราะบุคคลนั้นเขาใจความหมายของการ
สื่อสารที่เลือกใชนั้น ซึ่งจะทําใหบุคคลอ่ืนที่ติดตอเขาใจความหมายอยางเดียวกัน

2. การสื่อสารทําใหคาดคะเนความคิดกันได เปนการแสดงกิริยาอาการที่เก่ียวของกับ
การสื่อสารก็ดีจะสะทอนใหเห็นแนวคิดหรือพฤติกรรมบางอยางของบุคคลซึ่งหากไดมีการติดตอ
สื่อสารระยะแรกๆ อาจไมเขาใจ แตเม่ือมีการสื่อสารกันนานๆ เขาจนเกิดความคุนเคยและเรียนรู
พฤติกรรมทางการสื่อสารจึงสามารถคาดคะเนพฤติกรรมและแนวความคิดของอีกฝายหนึ่งได

3. การสื่อสารทําใหมีการเปลี่ยนแปลงขอมูลกัน การแลกเปลี่ยนขอมูลระหวางกันนั้น
มีอยู 3 ลักษณะ คือ

3.1 รูปแบบของการสื่อสาร รูปแบบการสื่อสารที่สําคัญมี 2 อยาง คือ การสื่อสาร
โดยใชคํา เชน การเขียนหรือการพูด ในลักษณะออกคําสั่งใหดําเนินงาน การสัมภาษณเพื่อ
คัดเลือกพนักงาน หรือการเขียนรายงาน จดบันทึก

3.2 การสื่อสารโดยไมใชคําพูด (ภาษากาย) เชน การแสดงออกทางสีหนา น้ําเสียง
ที่พูด กิริยาทาทาง การแตงกาย การจัดโตะเกาอ้ีที่ทํางาน

3.3 สภาพของการสื่อสารที่เกิดขึ้นในองคกร สภาพของการสื่อสารที่เกิดขึ้นไดแก
การสื่อสารระหวางบุคคล ในลักษณะพบหนากันระหวาง 2 คน มีทั้งการสื่อสารกลุมยอย พบปะ
เพื่อแลกเปลี่ยนขอมูลเพื่อแกไขปญหาในการทํางาน และการสื่อสารเปนกลุมใหญ เปนการ
สื่อสารของสมาชิกในองคการกับบุคคลภายนอกองคการ

นอกจากนี้ตามการศึกษาของ (เสนาะ ติเยาว. 2541 : 5-7) ยังพบประเด็นที่สําคัญของ
การสื่อสารกับกิจกรรมขององคการ คือ องคการตางๆ ที่ต้ังขึ้นมานั้นเพื่อดําเนินการตางๆ ให
บรรลุวัตถุประสงค องคกรจึงตองอาศัยเครื่องมือหลายอยางเพื่อใหงานนั้นบรรลุวัตถุประสงค
และการสื่อสารเปนเครื่องมืออยางหนึ่งที่ทําใหองคกรประสบความสําเร็จ กิจกรรมทุกอยางของ
องคกรลวนอาศัยการสื่อสาร แบงออกเปน 5 สวน ประกอบไปดวย

1. การตัดสินใจ เพื่อใหการตัดสินใจมีขอผิดพลาดนอยที่สุด ผูตัดสินใจจําเปนตองมี
ความรูในการหาขอมูลมาเปนสวนประกอบ ความรูความชํานาญทางการสื่อสารจะเขามามี
บทบาทอยางมาก จะตองมีขอมูลพรอม เลือกขอมูลที่ตรงกับเรื่องที่จะตัดสินใจสามารถวิเคราะห
แปลความหมายขอมูลและประมาณผลของขอมูลไดอยางถูกตองตลอดจนการสงตอขอมูลไปยัง
บุคคลและหนวยงานที่เก่ียวของกับการตัดสินใจ

2. ความเจริญและพัฒนา องคกรจําเปนตองมีความเจริญกาวหนาซึ่งเกิดจากการ
พัฒนาในดานตางๆ ไดแก พัฒนาผลิตภัณฑ การตลาด กระบวนการผลิต การพัฒนาไดมากหรือ
นอย ขึ้นอยูกับตัวบุคคล แลวองคกรก็มีสวนสําคัญอยางมากในการจัดใหมีการอบรม การสอน
งานเพื่อสรางบรรยากาศในการทํางาน เพื่อใหผูปฏิบัติงานไดรับความรูและเทคนิคใหมๆ ในการ
ทํางาน การพัฒนาบุคลากรจึงตองอาศัยการสื่อสารเปนสําคัญ โดยจัดหาขอมูลในรูปแบบตางๆ
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ใหกับบุคลากรตลอดจนมีการแจงขาวสารหรือแหลงขอมูลที่เปนประโยชนตอพนักงาน การ
สื่อสารจึงเขามาชวยในการพัฒนาบุคคลากรและเตรียมบุคคลากรใหพรอมที่จะแกปญหาตางได
อยางเหมาะสม

3. ความเชี่ยวชาญเฉพาะดาน ลักษณะเชี่ยวชาญเฉพาะดานนี้เปนสวนที่ทําใหองคการ
บรรลุวัตถุประสงค การสรางความเขาใจและความรวมมือระหวางกันจะเปนหนทางหนึ่งที่เสริม
ทัศนคติความรูดานดีใหบุคคลเต็มใจและยินดีทํางานที่ตนมีความถนัด และมีความเชี่ยวชาญ
ระบบการสื่อสารที่ดีจะชวยใหเกิดบรรยากาศความเขาใจระหวางกัน ชวยจูงใจใหเกิดความรูสึก
ทางดานดี เพราะทุกคนรูวาเขาไดรับผลตอบแทนอะไรหากเขาทําดีและเกิดผลเสียอะไรหากไม
ปฏิบัติตามหนาที่อยางเต็มความสามารถ

4. เทคโนโลยี งานขององคกร คือ การผลิตสินคาหรือการบริการเพื่อตอบสนองความ
ตองการของลูกคา ความสําเร็จหรือความลมเหลวองคการขึ้นอยูกับความเจริญกาวหนาทางดาน
เทคโนโลยี ความรูทางดานเทคโนโลยีทําใหองคการอยูในฐานะที่จะแขงขันกับองคการอ่ืนได
การสื่อสารจึงมีบทบาทสําคัญในการสรางความรูทางดานเทคโนโลยี โดยองคการจะตองจัดใหมี
คูมือ การแนะแนว และหนังสือเอกสารหลักฐานตางๆ เพื่อเก็บบันทึกความรูเหลานี้ไวอยาง
ถูกตองเหมาะสม การเพิ่มความรูทางดานเทคโนโลยีจะตองมีความรูความชํานาญทางดานการ
สื่อความหมายจะตองรูวิธี การนําเสนอขอมูล การขยายความ การตีความและการกระตุนใหเกิด
ความสนใจ

5. การควบคุมและการประสานงาน งานหลักของผูบริหาร คือ การควบคุมและชักจูง
พฤติกรรมของบุคคลใหเปนไปตามที่ตองการ การประสานงานก็เชนเดียวกันเปนงานที่ตองการ
ทําควบคูไปกับการควบคุม ผูบริหารจะตองติดตามการเปลี่ยนแปลงอยางใกลชิดเพื่อใหการ
ดําเนินงานในหนวยประสานและสอดคลองกัน การควบคุมและการประสานงาน จะตองอาศัย
ความรูทางดานการสื่อสารจึงจะติดตามงานใหดําเนินไปตามแผนที่กําหนดไว ผูบริหารจําเปนตอง
ตัดสินใจ ประเมิน และการวิเคราะหสถานการณตางๆ อยางถูกตอง

จากขอมูลดังกลาวขางตน ทําใหผูวิจัยสามารถสรุปไดวา การติดตอสื่อสารและ
ประสานงานกันในองคกร ถือไดวา มีความสําคัญเปนอยางมาก เนื่องจากจะทําใหเกิดประสิทธิภาพ
ในการวางแผน และพัฒนา รวมถึงสามารถแกไข และชวยเหลืองานตางๆ รวมกันได อันจะ
สงผลทําใหเกิดประสิทธิผลในการปฏิบัติงานที่เพิ่มมากย่ิงขึ้น

แนวความคิดเกี่ยวกับการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis
กระบวนการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis เปน

กระบวนการในการบริหารจัดการคลังสินคา ที่จะชวยในการพิจารณาเพื่อลดภาระทางดานคาใชจาย
ตางๆ เชน ในการบริหารคลังสินคาที่เปนวัตถุดิบประเภทอาหารนั้น กลุมธุรกิจตางๆ จะตองมี
การพิจารณาวา วัตถุดิบของสถานประกอบการของตน มีเพียงพอตอการใชใหบริการกับลูกคา
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หรือไม โดยสามารถพยากรณไดดวยวิธีการทางสถิติ หรือการพยากรณจากชวงเวลาหนึ่งไปยัง
ชวงเวลาหนึ่ง เปนตน และรูปแบบที่สําคัญของการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี
ABC Analysis นี้จะ จะมีการพยากรณตามองคประกอบที่สําคัญ คือ (พิภพ ลลิตาภรณ. 2552 :
231-239)

1. การพยากรณวัตถุดิบที่มีจํานวนลดลงเหลือนอยกวารอยละ 20 ตามมาตรฐานกลา
บงที่สถานประกอบการกําหนดไว ซึ่งหากวัตถุดิบมีตํ่ากวาเกณฑ สถานประกอบการสามารถทํา
การจัดซื้อวัตถุดิบตางๆ ได

2. การพยากรณวัตถุดิบที่มีมากกวารอยละ 80 ซึ่งหากวัตถุดิบดังกลาว เปนวัตถุดิบที่
ไมสามารถเก็บใชไดนาน ในการควบคุมวัตถุดิบนั้น ผูประกอบการจะตองมีการระบายหรือใช
วัตถุดิบตางๆ ใหลดลงมากที่สุด เปนตน

จากขอมูลดังกลาว ทําใหผูวิจัย พบวา ในการจัดสรรหรือการวิเคราะหความสําคัญ
ของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis นั้น จะตองใหความสําคัญกับวัตถุดิบแบงออกเปน 3
สวน คือ (1) วัตถุดิบ A เปนวัตถุดิบที่ผูประกอบการจะตองใหความสําคัญเปนพิเศษ รองลงมา
คือ (2) วัตถุดิบ B เปนวัตถุดิบที่ผูประกอบการจะตองใหความสําคัญรองลงมา คือ อยูในระดับ
ปานกลาง และ (3) วัตถุดิบ C คือ วัตถุดิบที่สถานประกอบการมีการใชนอยที่สุด และเห็น
ความสําคัญนอยที่สุด ซึ่งสุดสวนในการบริหารจัดการหรือการแบงวัตถุดิบตามการวิเคราะห
ความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis นั้น สามารถแบงได ดังนี้

1. ประเภท A มีวัตถุดิบคงคลังประมาณ 15-20 เปอรเซ็นตของรายการวัตถุดิบคงคลัง
ทั้งหมด แตมีมูลคาสูงสุดประมาณ 60-80 เปอรเซ็นตของมูลคาวัตถุดิบคงคลังทั้งหมด

2. ประเภท B มีวัตถุดิบคงคลังประมาณ 20-30 เปอรเซ็นตของรายการวัตถุดิบคงคลัง
ทั้งหมด แตมีมูลคาสูงสุดประมาณ 15-25 เปอรเซ็นตของมูลคาวัตถุดิบคงคลังทั้งหมด

3. ประเภท C มีวัตถุดิบคงคลังประมาณ 50-60 เปอรเซ็นตของรายการวัตถุดิบคงคลัง
ทั้งหมด แตมีมูลคาสูงสุดประมาณ 5-10 เปอรเซ็นตของมูลคาวัตถุดิบคงคลังทั้งหมด

ดังนั้น สถานประกอบการตางๆ จะตองมีการพิจารณาและจัดสรรกระบวนการใชวัตถุดิบ
ตางๆ ใหถูกตอง เหมาะสมกับสภาวการณหรือสถานการณตางๆ รวมถึง ควรจะตองมีการ
ตรวจสอบถึงประเภทของวัตถุดิบตางๆ อยางสมํ่าเสมอ เพื่อทําใหไมเกิดการขาดแคลนวัตถุดิบ
ระหวางการนําไปสูการปฏิบัติงานจริงตอไป

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ
จิดาภา พระโคตร; และคณะ (2551) ไดทําการศึกษา เรื่อง การเพิ่มขีดความสามารถ

ในการควบคุมการบริหารงานและการวางแผนการตลาดในธุรกิจรานอาหาร กรณีศึกษารานแซบ
นัวครัวอีสาน จังหวัดขอนแกน โดยมีการกําหนดวัตถุประสงค คือ เพื่อศึกษาแนวทางในการเพิ่ม
ขีดความสามารถในการควบคุมการบริหารงาน และการศึกษาการวางแผนการตลาดในกลุม
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ธุรกิจรานอาหาร คือ รานแซบนัวครัวอีสาน โดยเปนการวิจัยเชิงคุณภาพ ที่มุงศึกษาถึงสาเหตุที่
ทําการศึกษาเพื่อทําการวิเคราะหการดําเนินงานหาสาเหตุของปญหา และใชแผนภูมิกางปลา
สาเหตุของปญหาเกิดจากไมมีการบันทึกขอมูลสินคาคงคลัง ขาดระบบการเบิก-จายสินคาที่ดี
ไมทราบจํานวนสินคาหมุนเวียน ผลการศึกษา พบวา การเลือกใชกําหนดมาตรฐานการ
ปฏิบัติงานที่มีประโยชนในการสรางแรงจูงใจ การควบคุมงาน การประเมินผลการปฏิบัติงาน
และชวยเพิ่มประสิทธิภาพการปฏิบัติงานจากการเปรียบเทียบผลงานที่ทําได มีการบันทึก
รายการสินคา เอกสารการเบิก-จายสินคา กําหนดระยะเวลาการตรวจนับสินคาทั้งหมดนี้เพื่อ
เพิ่มขีดความสามารถในการควบคุมการบริหารงาน

วรพุทธ ศิลาจันทร; และคณะ (2551) ไดทําการศึกษา เรื่อง การเพิ่มประสิทธิภาพการ
จัดการภายในองคกร กรณีศึกษา รานบาบีคิว ฮัท โดยมีวัตถุประสงค คือ เพื่อศึกษาสาเหตุของ
ปญหาเกิดจากการลาชาในการใหบริการเสิรฟอาหารในชวงที่ลูกคามาก และเพื่อศึกษาแนว
ทางการลดปญหาการใหบริการลาชาในการเสิรฟอาหาร โดยเปนการวิจัยแบบคุณภาพ และใช
เทคนิคการวิเคราะหดวย Swot Analysis ผลการศึกษา พบวา ปริมาณการใชวัตถุดิบ เพื่อจัดทํา
แผนประมาณการจัดซื้อวัตถุดิบ Swot Analysis การวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภค (6W1H) เปน
การวิเคราะหถึงพฤติกรรมการบริโภค การวิเคราะหคูแขงขัน การแบงสวนตลาด การเลือกตลาด
เปาหมาย และการวางตําแหนงผลิตภัณฑ (STP) สามารถใชเปนแนวทางในการลงมือปฏิบัติจริง
และผูปฏิบัติงานก็ควรจะตองมีการใหความสําคัญกับการบริการ และความรวดเร็วในการบริการ
เพิ่มมากย่ิงขึ้น

ศิขรินทร มหาพราหมณ (2556) ไดทําการศึกษา เรื่อง การวัดประสิทธิภาพการ
บริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลาง โดยมี
วัตถุประสงคเพื่อ (1) เพื่อสรางเครื่องมือวัดประสิทธิภาพการบริหารจัดการคลังสินคาของ
หางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลาง (2) เพื่อศึกษาปญหา อุปสรรรค และ
แนวทางในการบริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือ
ตอนลาง โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากแบบสอบถาม (Questionnaire) ที่ใชเก็บขอมูลจากผูจัดการ,
รองผูจัดการ และบุคลากรผูดูแลเก่ียวกับการบริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโก
โลตัส ในกลุมภาคเหนือตอนลางประกอบไปดวย จังหวัดพิษณุโลก จังหวัดเพชรบูรณ และจังหวัด
ตาก จํานวน 240 ราย และ วิเคราะหขอมูลโดยใชคาสถิติ คาความถ่ี (Frequency) คารอยละ
(Percentage) คาเฉลี่ย (Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และสหสัมพันธ
พหุคูณ (Multiple Correlation) ผลการศึกษา พบวาประสิทธิภาพการบริหารจัดการคลังสินคา
ของหางสรรพสินคา เทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางโดยภาพรวม อยูในระดับดีเม่ือ
วิเคราะหรายละเอียดแตละขอพบวา สวนใหญอยูในระดับดีที่สุด คือ สไตลของผูบริหารดานการ
บริหารจัดการคลังสินคาอยูในระดับดีที่สุด รองลงมาคือ โครงสรางการบริหารจัดการคลังสินคา
และกลยุทธการบริหารจัดการคลังสินคาและระบบการบริหารจัดการคลังสินคา สวนในดานที่มี
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การบริหารจัดการคลังสินคาอยูในระดับดี ไดแก พนักงานที่ปฏิบัติงานดานการบริหารจัดการ
คลังสินคา ทักษะในการปฏิบัติงานดานการบริหารจัดการคลังสินคา และคานิยมรวมเก่ียวกับการ
ปฏิบัติงานดานการบริหารจัดการคลังสินคา ตามลําดับ โดยมีผลการวิเคราะหเปนรายดานดังนี้

1. ดานกลยุทธการบริหารจัดการคลังสินคาพบวาประสิทธิภาพการบริหารจัดการ
คลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางอยูในระดับดีที่สุดเม่ือ
วิเคราะหรายละเอียดแตละขอ พบวา สวนใหญมีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดี
ที่สุด เรียงความสําคัญ 3 อันดับแรก หนวยงานของทานมีการคํานึงถึงตนทุนในการบริหารสินคา
คงคลังอยางมีประสิทธิภาพ รองลงมาไดแก หนวยงานของทานมีการตรวจเช็คสินคาคงคลังทุกๆ
6 เดือนและหนวยงานทานมีการวางแผนการบริหารจัดการคลังสินคาอยางเปนระบบและ
มาตรฐานของเทสโกโลตัสสวนในดานที่มีการบริหารจัดการคลังสินคาอยูในระดับดี ไดแก
หนวยงานของทานมีการกําหนดปริมาณของสินคาคงคลังที่เหมาะสม เชน สินคาคงคลังไมคาง
นานจนเกินไป

2. ดานโครงสรางการบริหารจัดการคลังสินคาพบวาประสิทธิภาพการบริหารจัดการ
คลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางอยู ในระดับดีที่สุดเม่ือ
วิเคราะหรายละเอียดแตละขอ พบวา มีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดีที่สุด
เรียงความสําคัญ 3 อันดับแรก ไดแก หนวยงานของทานมีการจัดวางโครงสรางการบริหารงานที่
มีประสิทธิภาพตามกระบวนการของการบริหารคลังสินคาของเทสโกโลตัส รองลงมาไดแก การ
ใหสิทธิ์และการกระตุนใหพนักงานมีสวนรวมในการบริหารจัดการคลังสินคาและการสนับสนุนให
พนักงานมีความคิดสรางสรรคเก่ียวกับการบริหารจัดการคลังสินคาใหมีประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น

3. ดานระบบการบริหารจัดการคลังสินคา พบวาประสิทธิภาพการบริหารจัดการ
คลังสินคาของหางสรรพสินคา เทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางอยูในระดับดีที่สุดเม่ือ
วิเคราะหรายละเอียดแตละขอพบวา มีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดีที่สุด 2
ดาน ไดแก มีเครื่องมืออุปกรณที่ทันสมัยและพรอมตอการใชงาน และหนวยงานของทาน
กระบวนการขั้นตอนการบริหารจัดการคลังสินคาที่สวนประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูใน
ระดับดี คือ หนวยงานของทานมีการจัดเก็บสินคาอยางเปนระบบ หาใหงายตอการคนหาสินคา
หยิบสินคาและการหาไปใช และมีระบบการบริหารจัดการคลังสินคาที่ทันสมัย และรวดเร็ว
ถูกตอง

4. ดานพนักงานที่ปฏิบัติงานดานการบริหารจัดการคลังสินคาพบวาประสิทธิภาพการ
บริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางอยูในระดับดี
เม่ือวิเคราะหรายละเอียดแตละขอพบวา เรื่องที่มีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดี
ที่สุด ไดแก พนักงานมีความรู ความเขาใจ ในระบบการจัดการคลังสินคาของเทสโกโลตัสสวน
ประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดี คือ พนักงานมีความกระตือรือรนในเก่ียวกับการ
บริหารจัดการคลังสินคา ต้ังแตการรับสินคา การจัดเก็บสินคา และการกระจายสินคาของเทสโก
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โลตัส และพนักงานมีความเชี่ยวชาญและสามารถใหความคิดเห็นเก่ียวกับการบริหารจัดการ
คลังสินคารวมกับผูบังคับบัญชาไดเปนอยางดี และมีประโยชนแกเทสโกโลตัส

5. ดานสไตลของผูบริหารดานการบริหารจัดการคลังสินคา พบวา ประสิทธิภาพการ
บริหารจัดการคลังสินคาของหางสรรพสินคาเทสโกโลตัสในกลุมภาคเหนือตอนลางดานสไตล
ของผูบริหารดานการบริหารจัดการคลังสินคาอยูในระดับดีที่สุด เม่ือวิเคราะหรายละเอียดแตละ
ขอพบวา สวนใหญมีประสิทธิภาพการบริหารจัดการฯ อยูในระดับดีที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก
ความเปนผูนา และสามารถทาใหกับผูใตบังคับบัญชายอมรับนับถือไดเปนอยางดีโดยไมลังเล
หรือตอตานมีความกระตือรือรนและแกไขปญหาที่เกิดขึ้นในหนวยงานไดเปนอยางดี และมีการ
วางแผนการบริหารจัดการคลังสินคาที่ถูกตองและรวดเร็ว



บทที่  3
วิธีการดําเนินงาน

การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
ผูศึกษาไดกําหนดแนวทางในการดําเนินการศึกษา ซึ่งมีรายละเอียดในเรื่องการเก็บรวบรวม
ขอมูล การจัดทําและการวิเคราะหขอมูล โดยมีวิธีการดําเนินการดังตอไปนี้

1. การเก็บรวบรวมขอมูล
2. ขั้นตอนในการดําเนินงาน
3. การวิเคราะห
4. แนวทางการแกไข

การเก็บรวบรวมขอมูล
1. ขอบเขตการศึกษา

การศึกษา เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
จะสามารถกําหนดขอบเขตของการเก็บรวบรวมขอมูล โดยแบงออกเปน

1.1 ขอบเขตของการเก็บรวบรวมขอมูลดานตัวแปรที่ใชในการศึกษา คือ (1) ตัวแปร
ทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของอาหารสด และอาหารแหง คือ กระบวนการผลิต
(Work in Process) การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม (Total Quality Management) การ
บริหารคลังสินคา และการควบคุมคุณภาพทั่วทั้งองคการ (Total Quality Control) และตัวแปร
ทางดานแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองอาหาร โรงแรมฯ คือ (1) การวางแผนจัดการ
วัตถุดิบอาหารสด และอาหารแหง (2) การปฏิบัติงานของพนักงานโรงแรมฯ ตอการบริหารงาน
ดานอาหารสด และอาหารแหง

1.2 ขอบเขตของการเก็บรวบรวมขอมูลดานประชากรและกลุมตัวอยาง โดย
ประชากรที่ใชในการศึกษา คือ ผูที่มีสวนเก่ียวของกับการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของ
โรงแรมฯจํานวน 7 คน ซึ่งเปนการสัมภาษณคนที่เก่ียวของโดยตรงเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบ
คงคลังครบทุกคน โดยแบงออกเปน หัวหนาครัว 2 คน (กะเชาและกะเย็น), ผูชวยกุก 2 คน (กะ
เชาและกะเย็น), และสุดทายแผนกบัญชีและสโตร จํานวน 2 คน แบงออกเปน หัวหนาแผนก
บัญช ี1 คน ผูชวยบัญช ี(แผนกสโตร) 1 คน และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก 1 คน ดังนั้น กลุม
ตัวอยางที่จะใชสําหรับการศึกษาครั้งนี้ ผูวิจัยจะใชจํานวนทั้งหมด คือ 7 คน เพื่อทําใหเกิดความ
ถูกตองของขอมูลที่สมบูรณมากที่สุด
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1.3 ขอบเขตดานระยะเวลา ใชขอมูลคาใชจายที่เปนตนทุนผันแปรของแผนก
หองครัวยอนหลัง 12 เดือน ต้ังแต มกราคม-ธันวาคม ยอนหลังเปนระยะเวลา 2 ป มาทําการ
วิเคราะห ทําการสัมภาษณ และประมวลผลขอมูล สรุปผลและขอเสนอแนะแนวทางการปรับปรุง
การเก็บรวบรวมขอมูล

2. ขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data)
เปนการเก็บรวบรวมขอมูลจากภายในโรงแรมฯ ดวยตัวเลขเชิงสถิติ (อัตราสวน

รอยละ) โดยรวบรวมขอมูลคาใชจายเฉลี่ยรวมที่เกิดขึ้นยอนหลัง พรอมทั้งการสังเกตและการมี
สวนรวมในการทํางาน การสัมภาษณพนักงานที่เก่ียวของเปนลักษณะปลายเปดเพื่อใหผูถูก
สัมภาษณสามารถแสดงออกถึงความคิดเห็นที่เก่ียวของกับปญหาที่พบของการปฏิบัติงานตางๆ
เพื่อเรียงลําดับความสําคัญของปญหาที่เกิดขึ้น สรางโครงรางแผนผังกางปลาเพื่อวิเคราะหหา
สาเหตุของปญหา เพื่อหาแนวทางในการแกไขและปรับปรุงประสิทธิภาพการบริหารจัดการวัตถุดิบ

ขั้นตอนในการดําเนินงาน
ขั้นตอนการดําเนินการเพื่อการศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังแผนก

หองครัวของโรงแรมฯ มีองคประกอบของการศึกษา ประกอบดวย
1. การศึกษาขอมูลของบริษัท ทฤษฎี หลักการ/แนวคิด และงานวิจัยที่เก่ียวของ
2. สรางแบบสัมภาษณเพื่อสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน
3. วิเคราะหขอมูลและหาสาเหตุของปญหา (ผังกางปลา)
4. การสรางเปนแนวทางในการปรับปรุงประสิทธิภาพในการบริหารวัตถุดิบคงคลัง

ของโรงแรมฯ โดยผูวิจัยจะนําเสนอตามแผนภาพตางๆ ดังนี้

รูปที่ 6 ขั้นตอนการดําเนนิการศึกษาหาแนวทางจัดการวตัถุดิบคงคลังแผนกหองครัว
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ขั้นตอนที่ 1 การศึกษาขอมูลของบริษัท ทฤษฎี หลักการ/แนวคิด และงานวิจัยที่
เก่ียวของ

1. ศึกษาขอมูลของบริษัท ผูวิจัยทําการสํารวจและเก็บขอมูลเก่ียวกับคาใชจายผัน
แปรเฉลี่ยหองครัว เดือน มกราคม-ธันวาคม ต้ังแตป พ.ศ. 2554-2555 พบวา ลักษณะโครงสราง
คาใชจายผันแปร สามารถแบงออกเปน 6 รายการ โดยคาใชจายสูงสุดสองอันดับแรก เกิดจาก
วัตถุดิบอาหารสดและอาหารแหง

2. การศึกษาทฤษฎี หลักการ/แนวคิด ผูวิจัยไดทําการศึกษาเอกสาร แนวคิด ทฤษฎี
ตางๆ ประกอบดวย (1) ขอมูลโรงแรม ABC (2) แนวคิดเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบคงคลัง
(Inventory Management) (3) ขอบเขตการทํางาน หนาที่และความรับผิดชอบของแผนก
หองครัว (4) การจัดการคลังอาหารสดและอาหารแหง โดยเนนการบริหารคุณภาพทั่วทั้งองคกร
(Total Quality Management : TQM) (5) คุณลักษณะของพื้นที่และสถานที่เก็บรักษา (6) ผัง
กางปลา (Ishikawa) และ (8) การสื่อสารภายในองคกรพบวา ในการศึกษา เรื่อง แนวทางการ
จัดการวัตถุดิบคงคลังแผนกหองครัวของโรงแรมฯ ครั้งนี้ จะมีตัวแปรที่สําคัญ ไดแก

2.1 ตัวแปรทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของอาหารสด และอาหารแหง
คือ กระบวนการผลิต (Work in Process) การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม (Total Quality
Management) การบริหารคลังสินคา 6 ประการ และการควบคุมคุณภาพทั่วทั้งองคการ (Total
Quality Control)

2.2 ตัวแปรทางดานแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองอาหาร โรงแรมฯ คือ
(1) การวางแผนจัดการวัตถุดิบอาหารสด และอาหารแหง (2) การปฏิบัติงานของพนักงาน
โรงแรมฯ ตอการบริหารงานดานอาหารสด และอาหารแหง

3. การศึกษางานวิจัยที่เก่ียวของ ผูวิจัยไดทําการศึกษาเอกสาร และงานวิจัยที่
เก่ียวของของ (ขนิษฐา สกุลเดียว. 2554)

จิดาภา พระโคตร; และคณะ (2551) วรพุทธ ศิลาจันทร; และคณะ (2551) และนักวิชาการ
ทานอ่ืนๆ พบวา ในการบริหารงานเก่ียวกับการบริหารจัดการคลังสินคาประเภทตางๆ จะตองให
ความสําคัญกับ (1) การวิเคราะหคูแขง (2) การวิเคราะหถึงขอมูลการสั่งซื้อวัตถุดิบ ปริมาณการ
ใชวัตถุดิบ เพื่อจัดทําแผนประมาณการจัดซื้อวัตถุดิบ SWOT Analysis การวิเคราะหพฤติกรรม
ผูบริโภค (6W1H) เปนการวิเคราะหถึงพฤติกรรมการบริโภค เปนตน และ (3) แนวทางการสราง
แรงจูงใจ การควบคุมงาน การประเมินผลการปฏิบัติงาน และชวยเพิ่มประสิทธิภาพการ
ปฏิบัติงานจากการเปรียบเทียบผลงานที่ทําได มีการบันทึกรายการสินคา เอกสารการเบิก-จาย
สินคา อยางครบถวน
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ขั้นตอนที่ 2 สรางแบบสัมภาษณเพื่อสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน
การศึกษาในการเก็บขอมูล ผูศึกษาไดใชวิธีการสัมภาษณพนักงานที่เก่ียวของของ

โรงแรมฯ โดยเลือกพนักงานที่มีสวนเก่ียวของกับการศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลัง
ไดแก

1. หัวหนากุก (แผนกหองครัว) จํานวน 2 ทาน
2. ผูชวยหัวหนากุก (แผนกหองครัว) จํานวน 2 ทาน
3. หัวหนาแผนกรับจองหองพัก จํานวน 1 ทาน
4. หัวหนาบัญชี จํานวน 1 ทาน
5. ผูชวยแผนกบัญชี (สโตร) จํานวน 1 ทาน

เครื่องมือในการศึกษา
ในการเก็บขอมูลโดยใชวิธีการสัมภาษณพนักงานแผนกหองครัว เพื่อศึกษาเก็บขอมูล

ในสวนกระบวนการทํางาน หนาที่ที่รับผิดชอบที่เก่ียวของกับการบริหารจัดการวัตถุดิบคงคลัง
อาหารสดและอาหารแหง โดยแบบสัมภาษณนั้นจะนํามาวิเคราะหถึงทราบถึงสาเหตุของปญหา
ที่เกิดเพื่อหาแนวทางการในการจัดการวัตถุดิบคงคลังอาหารสดและอาหารแหง ไดแก

- สภาพการณแขงขันโดยทั่วไปของผูตอบสัมภาษณ ประกอบดวย ขอที่ 1
- โครงสรางรายไดและคาใชจายรวมของโรงแรม ประกอบดวย ขอที่ 2-4
- กระบวนการบริหารจัดการ ปญหา/แนวทางในการแกไขปญหาและขอเสนอแนะ

ประกอบดวย ขอที่ 5-8
การจัดระบบขอมูลที่ไดมาสอดคลองกับความมุงหมายที่ทําการศึกษาวิจัยในครั้งนี้

การวิเคราะห
ผูศึกษาดําเนินการวิเคราะหขอมูล จากการสังเกต การเขามีสวนรวม และการสัมภาษณ

พนักงานในโรงแรมฯ เพื่อหาสาเหตุและปจจัยที่กอใหเกิดปญหาที่สงผลกระทบตอตนทุนคาใชจาย
วัตถุดิบอาหารสดและวัตถุดิบอาหารแหงมีตนทุนสูงสุดสองอันดับแรก

แนวทางแกไข
หลังจากการวิเคราะหจนทราบถึงปญหาและปจจัยที่เกิดขึ้น ผูศึกษาคนหาแนวทาง

การจัดการวัตถุดิบตามหลักการ/แนวคิด และทฤษฎีที่สามารถนํามาประยุกตใชกับปญหาในการ
ทําศึกษาวิจัยครั้งนี้ พรอมทั้งเสนอแนะแนวทางการบริหารจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของ
โรงแรมฯ ตัวอยางใหมีประสิทธิภาพสูงสุด



บทที่  4
บทสรุป และขอเสนอแนะ

การศึกษาในบทที่ 4 เรื่อง แนวทางในการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม
ABC ในครั้งนี้ ผูวิจัยจะแบงวิเคราะหผลการการศึกษาออกเปน 3 สวน ไดแก

สวนที่ 1 การศึกษาขอมูล
สวนที่ 2 ปญหาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
สวนที่ 3 แนวทางการแกไขปญหาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC

สวนที่ 1 การศึกษาขอมูล
ขอมูลโรงแรม
โรงแรม ABC เปดใหบริการหองพัก ตลอด 24 ชั่วโมง มีสิ่งอํานวยคําสะดวกใหกับ

ลูกคาที่เขามาใชบริการ อาทิเชน หองนวดและสปา 24 ชั่วโมง สระวายน้ํา หองออกกําลังกาย
รวมถึงหองอาหารที่พรอมใหบริการ โดยกําหนดการใหบริการอาหารเชา (Buffet) ต้ังแต 6.00-
10.00 น. และเปดใหบริการอีกรอบ ต้ังแต 16.00-24.00 น.

หนาที่และความรับผิดชอบ

รูปที่ 7 ผังโครงสรางองคกรของโรงแรม ABC

ผังโครงสรางองคกรของโรงแรมฯ แสดงใหเห็นวาตําแหนงคณะกรรมการมีอํานาจ
สูงสุดในการตัดสินใจ โดยตําแหนงกรรมการผูจัดการทั่วไปรองลงมาเปนผูดูแลทุกแผนกและมี
หนาที่รายงานตรงตอคณะกรรมการ ถัดมาเปนองคประกอบที่สําคัญซึ่งประกอบดวย 9 แผนก
โดยมีสวนเก่ียวของกับแนวทางการจัดการวัตถุดิบอาหารสดและอาหารแหงเพียง 3 แผนกหลัก
ไดแก
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1. แผนกหองครัว
2. แผนกรับจองหองพัก
3. แผนกบัญชีและการเงิน

การวิเคราะหรายละเอียดหนาที่แตละแผนกที่เก่ียวของ
การวิเคราะหรายละเอียดหนาที่แตละแผนกที่เก่ียวของ จําเปนตองทราบหนาที่ ความ

รับผิดชอบ ขอบเขตการทํางานของแตละแผนกที่สอดคลองกับวัตถุประสงคที่กําหนดไว ทั้งนี้
โดยอาศัยขอมูลจากการสัมภาษณ เพื่อนํารายละเอียดที่ไดรับมาศึกษา สามารถสรุปไดดังนี้

ตารางที่ 2 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกหองครัว (หัวหนากุกกะเชา)

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

ตรวจเช็ครายการชื่อ
อาหารประจําวัน

สํารวจวัตถุดิบ
คงคลัง

ควบคุมดูแลรายการ
อาหารใหเปนตามตาราง
ท่ีกําหนด

ประกอบอาหารเชา
(บุฟเฟต)

เตรียมวัตถุดิบ ควบคุมคุณภาพรสชาติ
สีสัน หนาตาของอาหาร

สํารวจปริมาณ
อาหารตอจํานวน
ลูกคา

เดินสํารวจความ
เรียบรอย

หัวหนากุกสอบถาม
จํานวนลูกคาท่ียังไมลง
มารับประทานอาหาร

ตรวจสอบการ
ทํางาน

ตรวจ
รายละเอียด
ความถูกตอง

เช็คความถูกตองเนื้อหา
ของงานท่ีไดมอบให

ตรวจสอบความ
เรียบรอยในพื้นท่ี

เดินสํารวจ
ตรวจเช็ค
ภาพรวม

เช็คอุปกรณและพื้นท่ีให
ถูกสุขลกัษณะ สะอาด
เรียบรอย

ลงบันทึกตนทุนท่ี
เกิดขึ้น

ตรวจสอบ
รายละเอียด

บันทึกรายการและ
ปริมาณของวัตถุดิบท่ี
นํามาใชในแตละวัน

หองครัว หัวหนากุก
(กะเชา)

ตรวจเช็ควัตถุดิบ
ท่ีมาสงตามใบสั่งซื้อ

ลงบันทึก
รายการวัตถุดิบ
นอกใบคําสั่งซื้อ

เช็ครายการวัตถุดิบตาม
ประเภทและจํานวนท่ี
ไดรับตามใบสั่งซื้อและ
นอกใบสั่งซื้อ
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จากการสัมภาษณหัวหนาพอครัว (กะเชา) พบวา มีหนาที่ในการควบคุมดูแลรายการ
อาหารใหเปนตามตารางที่กําหนด ควบคุมคุณภาพของรสชาติอาหารใหมีคุณภาพเปนไปตาม
มาตรฐานที่กําหนดไว มีการกําหนดและจัดตารางเวลาและหนาที่ของพนักงานใตบังคับบัญชา
ทําการควบคุมการทํางานของพนักงานในรอบใหเรียบรอย ใชวัตถุดิบใหมีประสิทธิภาพสูงสุด
เพื่อลดตนทุนคาใชจาย และตรวจดูแลหองครัวและอุปกรณใหอยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ
เปนตน

ตารางที่ 3 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกหองครัว (หัวหนากุกกะบาย)

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

ตรวจเช็ควัตถุดิบ สํารวจวัตถุดิบ
คงคลัง

เช็ควัตถุดิบท่ีจําเปนใน
การประกอบอาหาร
(ขาย)

เช็คจํานวนลูกคา
สําหรับวันถัดไป

ประสานงาน
แผนกรับจอง
หองพัก

แผนกรับจองหองพักสง
ใบรายงานจํานวนลูกคา
ท่ีเขาพักประจําวัน

กําหนดรายการ
อาหารสําหรับ
บุฟเฟตตอนเชาใน
วันรุงขึ้น

เตรียมวัตถุดิบ จัดเตรียมวัตถุดิบ โดย
พยากรณปริมาณของ
วัตถุดิบใหเพียงพอและ
เหมาะสมกับจํานวน
ลูกคา และปรับเปลี่ยน
รายการอาหารใหมีความ
หลากหลายไมซ้ํา
ติดตอกัน

ตรวจสอบการ
ทํางาน

ตรวจรายละเอียด
ความถูกตอง

เช็คความถูกตองเนื้อหา
ของงานท่ีไดมอบให
ผูปฏิบัติงาน

ตรวจสอบความ
เรียบรอยในพื้นท่ี

เดินสํารวจตรวจ
เช็คภาพรวม

เช็คอุปกรณและพื้นท่ีให
ถูกสุขลกัษณะ สะอาด
เรียบรอย

หองครัว หัวหนากุก
(กะบาย)

ลงบันทึกตนทุนท่ี
เกิดขึ้น

ตรวจสอบ
รายละเอียด

บันทึกรายการและ
ปริมาณของวัตถุดิบท่ี
นํามาใชในแตละวัน
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จากการสัมภาษณกลุมหัวหนากุก (กะบาย) พบวา กลุมพอครัวมีหนาที่สําคัญ คือ การ
จัดการงานดานเอกสาร ตรวจสอบวัตถุดิบและอนุมัติใบคําสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารสด อาหารแหงและ
เครื่องปรุงวันตอวัน และทําการตรวจเช็คและควบคุมวัตถุดิบคงคลังทั้งอาหารสดและอาหารแหง
ใหมีปริมาณที่เหมาะสมเพียงพอตอการใชงานลวงหนา รวมถึงการพยากรณความตองการของ
ลูกคาที่ใชบริการ จากแผนกพนักรับจองหองพัก (Reservation Dept.) เปนตน

ตารางที่ 4 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกหองครัว (ผูชวยหัวหนา กะเชาและกะบาย)

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

เช็คใบรายงาน
ประจําวัน

ตรวจเช็คใบ
รายการอื่นท่ี
เกี่ยวของ

เช็คใบรายงาน ชื่อ
รายการอาหารและ
จํานวนลูกคา (บุฟเฟต
ตอนเชา)

จัดเตรียมวัตถุดิบ
และอุปกรณ

สํารวจและ
ตรวจเช็ควัตถุดิบ
คงคลัง

ลาง ทําความสะอาด
วัตถุดิบ จัดเตรียม
วัตถุดิบใหอยูในสภาพ
พรอมใชงาน เชน แบง
วัตถุดิบ(สด)เปนถุง
ถุงละ 1 กิโล

สํารวจปริมาณ
วัตถุดิบในแตละ
ประเภท

บันทึกลงใบ
รายงาน

เช็คปริมาณคงเหลือของ
แตละประเภทเพื่อสั่งซื้อ
วัตถุดิบท่ีขาดหรือกําลัง
จะหมด

ตรวจสอบการความ
เรียบรอย

ตรวจรายละเอียด
ความถูกตอง

เช็ครายการอาหารท่ีปรุง
สําเร็จแลว หนาตาของ
อาหาร

ทําความสะอาดใน
พื้นท่ี

สํารวจตรวจเช็ค
ภาพรวม

ทําความสะอาดอุปกรณ
และพื้นท่ีใหถูกสุขลักษณะ
สะอาด เรียบรอย

หองครัว ผูชวยหัวหนา
(กะเชา)

ขนยายและตรวจเช็ค
วัตถุดิบท่ีมาสงตาม
ใบสั่งซื้อ

จัดเก็บวัตถุดิบ
วัตถุดิบท่ีไดรับ

ขนยายและจัดเก็บ
วัตถุดิบท้ังอาหารสดและ
อาหารแหง
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จากการสัมภาษณกลุมตําแหนงชวยหัวหนากุก จํานวน 2 ทาน พบวา กลุมดังกลาวมี
หนาที่สําคัญ คือ จัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณในการทําอาหารในแตละวัน โดยการคํานวณ
ปริมาณวัตถุดิบที่จะนํามาใชใหเพียงพอตอจํานวนลูกคาที่เขามารับประทานอาหารประจําวัน
และสํารวจปริมาณวัตถุดิบอาหารสดในคลังเพื่อสั่งซื้อวัตถุดิบ รวมถึงทําความสะอาดวัตถุดิบ
พรอมจัดเก็บวัตถุดิบในปริมาณที่พอเหมาะ (ถุงละ 1 กิโลกรัม) เพื่อสะดวกในการนํามาใช ตลอดจน
ตรวจเช็ควัตถุดิบเขาใหตรงตามใบสั่งซื้อในแตละวัน

ตารางที่ 5 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกรับจองหองพัก

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

ตรวจเช็คจํานวน
หองวาง

เช็คอีเมลและ
เคร่ืองมือสื่อสาร
ชองทางอื่น(เชน
Fax,โทรศัพท)

ทําการยืนยันการรับจอง
และยืนยันการยกเลิก
หองพักจากลกูคา

สรุปจํานวนหองพัก
ท่ีผานการรับจอง
หองพักในวนันั้น ณ
วันปจจุบัน

ตรวจสอบใบ
รายงานตาม
ความถูกตอง

สรุปจํานวน Booking ท่ี
ผานการตอบรับพรอม
ยืนยันการรับจองหองพัก
แลวจึงตองานใหแผนก
ตอนรับลูกคา

รับจอง
หองพัก

หัวหนา
ประจําแผนก

สรุปจํานวนลูกคา
ประจําวัน

ประสานงาน
แผนกหองครัว
สงใบรายงาน

สงใหแผนกหองครัวตอน
เย็น (จํานวนลกูคาท่ีทํา
การจองเขามาลวงหนา
อยางนอย 3 วัน)

จากการสัมภาษณพบวา แผนกพนักรับจองหองพัก (Reservation Dept.) จะมีหนาที่
ตรวจเช็คจํานวนหองวางในแตละวันของแตละเดือน แลวทําการยืนยันการรับจองและยืนยันการ
ยกเลิกหองพักจากลูกคา ทั้งผานชองทางอินเตอรเน็ต ชองทางโทรศัพท โทรสาร เปนตน พรอม
ทั้งตรวจเช็คจํานวนหองพักที่วางระหวางวัน และทําการสรุปจํานวนหองพักที่ผานการรับจอง
หองพักในวันนั้น ณ วันปจจุบัน ประกอบกับสรุปจํานวน Booking ที่ผานการตอบรับพรอม
ยืนยันการรับจองหองพักแลวจึงสงใหแผนกตอนรับลูกคา (Reception Dept.) และจัดทําปราย
งานประจําวันถึงจํานวนหองพักในแตกลุม (ทัวร, FIT, และ In House) และจํานวนลูกคาแตละกลุม
ที่เขาพักและมีคูปองรับประทานอาหารเชาใหกับแผนกหองครัว เปนตน ซึ่งในการพยากรณ
อาหารของแตละวันนั้น แผนกพนักรับจองหองพัก (Reservation Dept.) จะมีแนวทาง คือ ทํา
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การสรุปจํานวนลูกคาประจําวัน (จํานวนลูกคาที่ทําการจองเขามาลวงหนาอยางนอย3วัน)สงให
แผนกหองครัวตอนเย็นเพื่อใหเจาหนาที่ที่เก่ียวของสามารถประเมินจํานวนลูกคากับวัตถุดิบคงเหลือ
ในคลัง และพยากรณจํานวนวัตถุดิบกอนทําการออกใบคําสั่งซื้อในปริมาณที่เหมาะสมกับจํานวน
ลูกคา และตรวจสอบจาก (1) จํานวนลูกคาที่เขามารับประทานอาหารเชา (จํานวนลูกคา Check In)
(2) แนวโนมการจองของลูกคา (ตรงชวงเทศกาล หรือตรงกับฤดูการทองเที่ยว (Low, High) (3)
กลุมลูกคาที่เขามาพัก (ทัวร หรือ Fit) (4) เศรษฐกิจภาครวมที่สงผลกระทบตอประชากรครัวเรือน
(นอก) (5) สถานการณภายในประเทศเอ้ืออํานวยหรือสงผลกระทบตอการทองเที่ยว (6) พฤติกรรม
ความชอบการรับประทานอาหารแตละชาติมีความแตกตางกัน (ชาวจีน ชอบรายการอาหารที่เนน
ผัดผัก ชาวไทย ชอบอาหารที่มีรสชาติจัดจานเปนตน) เปนตน

ตารางที่ 6 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกบัญชีและการเงิน

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

ทําคาแรงงานรายวัน
และรายเดือน

เช็ควันคาด ลา
มาสาย

คํานวณคาแรงของ
พนักงาน เพื่อจายคาแรง

แยกประเภท ลง
บันทึกรายรับ-
รายจาย

ตรวจสอบ
เอกสารท่ีไดรับ
และแบงแยก
ประเภท

จัดทํางบ รายไดและ
คาใชจายตางๆ ท่ีเกิดขึ้น
ภายในโรงแรม

ยื่นชําระคาภาษี ตรวจสอบ
เอกสารเพื่อ
ความถูกตอง

จัดทําเอกสารเพื่อยื่น
ชําระภาษีในสวนตางๆ
ของโรงแรมฯ

บัญชีและ
การเงิน

หัวหนา
ประจําแผนก

คํานวณตนทุน
คาใชจายอาหารเชา
(บุฟเฟต)

ตรวจสอบราคา
ตนทุนของ
วัตถุดิบ

จัดทํารายงานตนทุนการ
ใชวัตถุดิบอาหารสดและ
แหงท่ีเกิดขึ้นในแตละวัน

จากการสัมภาษณ หัวหนาบัญชี พบวา กลุมดังกลาวมีหนาที่ คือ ตรวจเช็คเอกสาร
รายรับ-รายจาย จัดทํางบการเงินของบริษัท ตรวจสอบเอกสารความถูกตองรวมถึงจัดทํางบ
รายงานประจําเดือน และรายงานประจําป ย่ืนเรื่องภาษีกรมสรรพกร และจัดทําการตรวจสอบ
คาใชจายที่เกิดขึ้นภายในโรงแรมฯ รวมถึงมีการคํานวณดานตนทุน (Cost) ของรายการอาหาร
เชา-เย็นประจําวัน
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ตารางที่ 7 รายละเอียดหนาที่ความรับผิดชอบแผนกบัญชีและการเงิน

แผนก ความ
รับผดิชอบ

หนาทีห่ลัก หนาทีร่อง รายละเอียด

บัญชีและ
การเงิน

ผูชวยบัญชี
(สโตร)

ตรวจเช็ควัตถุดิบ
อาหารแหงภายใน
หองสโตร

ตรวจนับวัตถุดิบ ลงบันทึกขอมูลรายการ
วัตถุดิบแตละประเภทแต
ละแผนก

ออกคําสั่งซื้อวัตถุดิบ
อาหารแหง

เปรียบเทียบ
ราคาตนทุนของ
วัตถุดิบ

ออกใบคําสั่งซื้อวัตถุดิบ
ตางๆ ท่ีจําเปนตองใชใน
การประกอบอาหาร

ตรวจเช็คสภาพ
วัตถุดิบท่ีไดรับ

ลงบันทึกรายการ
วัตถุดิบรับเขา

ตรวจสอบประเภท
จํานวน และราคา ตรง
ตามใบคําสั่งซื้อท่ีไดรับ

ควบคุมการเบิก-จาย
วัตถุดิบประจําวัน

การเบิกจาย
วัตถุดิบ

ลงบันทึก และควบคุม
การเบิกจายวัตถุดิบ ตาม
รายการท่ีเบิก

จากการสัมภาษณผูชวยบัญชี (แผนกสโตร) พบวา กลุมดังกลาวมีหนาที่ คือ สั่งซื้อ
วัตถุดิบอาหารแหงตามความจําเปน ในปริมาณที่พอเหมาะ และตรวจเช็คและประเมินจํานวน
วัตถุดิบคงเหลือในคลังมีจํานวนที่พอเพียงในการเบิกใชหรือไมเพื่อ พยากรณการสั่งซื้อ รวมถึง
จัดเก็บวัตถุดิบโดยแยกประเภทของวัตถุดิบตามความเหมาะสม การควบคุมการเบิก-จายวัตถุดิบ
ในแตละรอบ (จํานวนครั้งในการเบิก) การลงบันทึกรายการรับเขา-เบิกจายของวัตถุดิบในแตละ
รอบ การควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบที่ไดรับเขามาแตละครั้ง (อาหารแหง) เพื่อใหตรงตามความ
ตองการของลูกคา ตลอดจนการจัดหาแหลงวัตถุดิบที่มีคุณภาพและราคาถูก เพื่อสํารองวัตถุดิบ
ยามจําเปน เปนตน

สวนที่ 2 ปญหาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
การศึกษาถึงสภาพปญหาในการกระบวนการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของ

โรงแรมฯ ดวยกระบวนการสังเกตการณ เขาไปมีสวนรวมในการดําเนินงาน และการสัมภาษณ
พนักงานที่เก่ียวของ สามารถสรุปเปนประเด็นปญหาที่สําคัญ ดังรายละเอียด ตอไปนี้
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1. ปญหาดานบุคลากรที่เก่ียวของกับการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว โรงแรม
ABC ที่มาจากการสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน

คําสัมภาษณของหัวหนาเชฟ (ชวงเชา) ไดระบุวา ปญหาที่พบ เชน (1) ลูกคาเขา
มาปริมาณไมเทากันแตละวัน (2) ลูกคาเปนอิสลาม (3) ขาดการบอกจํานวนลูกคาจากแผนก
ตอนรับ หรือความชอบ หรือศาสนา (4) การติดตอสื่อสารระหวางกันไมดีเทาที่ควร สวนหัวหนา
เชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา ปญหาที่เกิดขึ้น และเปนอุปสรรค คือ (1) ขาดการบอกลวงหนาถึง
ลูกคาที่เขามาใชบริการในโรงแรมฯ (2) ตนเองและผูชวย ลืมวามีวัตถุดิบอยูแลว แตสั่งซื้อเพิ่ม
เพราะไมไดทําดัชนีไว สวนผูชวยเชฟ (ชวงเชา) และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น) ไดสรุปวา เพิ่มเติม
จากหัวหนาเชฟ คือ ปญหาทางดานการแพอาหารของลูกคา ซึ่งปญหาในสวนนี้ แผนกบัญชีและ
หัวหนาแผนกรับจองหองพัก จะไมมีการตอบในประเด็นดังกลาว เปนตน ดังนั้น การประเมิน
สถานการณอาหารสด และอาหารแหงนั้น การจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว เชน หัวหนาพอ
ครัว และผูชวยพอครัว จะไมไดใหความสําคัญกับประเด็นดังกลาวเทาใดนัก เพราะจะมีการ
นําเอาวัตถุดิบที่กําลังจะหมดอายุมาทําเปนอาหารบุปเฟตเพื่อใหกับลูกคาที่มาใชบริการใน
โรงแรมฯไดรับประทาน แตกตางกับแผนกบัญชีที่จะตองมีการตรวจสอบคาใชจาย และทําการ
จัดซื้ออาหารสด และอาหารแหงตามที่การจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว ไดมีการสั่งซื้อมา เปนตน

2. ปญหาดานงบประมาณของการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว โรงแรม ABC ที่มา
จากการสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน

ตนทุนอาหารสด อาหารแหง ทางแผนกบัญชี จะมีการกําหนดมาแลว ซึ่งหัวหนา
เชฟ จะทําเพียงสั่งอาหารสด อาหารแหงตามที่ตองการ หรือหมดแลวเทานั้น และหัวหนาเชฟ
(ชวงเย็น) ไดระบุวา ตนทุนตางๆ ของอาหารสด อาหารแหง ทางโรงแรมฯจะมีการคนที่เขามา
จัดสงอยูแลว ซึ่งตนทุนที่แทจริงนั้น จะตองไปถามแผนกบัญชีตางๆ ที่ทําหนาที่อนุมัติ และเบิก
จายเงินที่แทจริง สอดคลองกับผูชวยเชฟ (ชวงเชา) และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา ทางฝาย
แหนกหองครัว จะมีการบริหารจัดการอาหารสด อาหาร เพื่อนําไปประกอบอาหาร และลดความ
สูญเสียจากอาหารเนาเสียเทานั้น ตนทุนจริงๆ จะแยกสวนกับหนาที่ในสวนนี้ไป และเม่ือ
พิจารณาจากหัวหนาแผนกบัญชี ผูชวยบัญชี คนที่ 1 ไดระบุวา การบริหารตนทุนของอาหารสด
และอาหารแหงนั้น แผนกบัญชีจะมีการจัดซื้อมาตามคําสั่งของแผนกหองครัว ซึ่งการจัดซื้อแตละ
ครั้ง สวนใหญแผนกบัญชีจะทําการจัดซื้อหรือออรเดอรมาทั้งหมด แผนกบัญชีจะทําหนาที่เปน
ผูติดตอบริษัทคูคาที่จะมาจัดสงอาหารสด และอาหารแหงให และเม่ือบริษัทดังกลาวมาสง
วัตถุดิบ แผนกหองครัวก็จะมีการตรวจสอบความถูกตองอีกครั้งหนึ่ง แตก็มีบางครั้ง ที่เกิดความ
ผิดพลาดในการจัดสงวัตถุดิบ แผนกบัญชีก็จะมีการตีกลับ และจัดซื้อใหถูกตองตามที่แผนก
หองครัวไดออรเดอรไว ดังนั้น แผนกบัญชีจะมีกระบวนการ คือ (1) รับออรเดอรจากแผนกหองครัว
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(2) พิจารณาบริษัทคูคา (3) จัดซื้อจัดจาง (4) ตรวจสอบความถูกตอง ซึ่งเปนกระบวนการทีแผนก
บัญชีในโรงแรมฯ ไดมีการบริหารจัดการในปจจุบัน

นอกจากนี้ หัวหนาเชฟ (ชวงเชา) ไดระบุวา ในสวนของรายไดนั้น ตนเองไมรูวา
ไดกําไรมากนอยเทาใด แตตนเองไดรับแจงมาเทานั้น และการกําหนดราคาอาหาร จะตัวกําหนด
จากปริมาณการใชของ ความตองการ ผลกําไรจากการคละวัตถุดิบ เปนตนเพราะตนมีหนาที่แค
ระบุลงบันทึกปริมาณการใชของวัตถุดิบเทานั้น ซึ่งเทาที่สังเกต อาหารที่จัดทําหมดบาง ไมหมด
บาง ดังนั้น รายไดรวมๆ คงจะตองไปถามที่แผนกบัญชีเอง มีความสอดคลองกับหัวหนาเชฟ
(ชวงเย็น) ที่ระบุวา ปจจุบันลูกคาจะมารับประทานในชวงเชาที่เปนอาหารแบบบุฟเฟตซึ่งเปน
ราคาหองพักรวมอาหารเชาอยูแลว อยางที่ทราบวัตถุดิบบางชนิดมีอายุสั้น และอาหารแหงบาง
ชนิดแผนกสโตรเบิกมาใหใชเพราะใกลวันหมดอายุ จึงจําเปนตองนําประกอบอาหาร และลูกคา
สวนใหญก็ชอบบุฟเฟต เพราะมีความอรอย สามารถรับประทานไดจนอ่ิม ไมแพงจนเกินไป แต
ถาถามเรื่องผลกําไร ขอใหไปถามกับฝายบัญชีโดยตรง ซึ่งผูชวยเชฟ (ชวงเชา) และผูชวยเชฟ
(ชวงเย็น) ไมไดมีสวนเก่ียวของกับการบริหารจัดการโครงสรางและรายไดโดยรวมของโรงแรมฯ
แตอยางใด และเม่ือพิจารณาจากหัวหนาแผนกบัญชี และ ผูชวยบัญชี ไดสรุปวา ผลกําไรนั้น มี
หลายลักษณะ และผลกําไรที่เกิดขึ้นจากอาหารสด อาหารแหง ฝายบัญชีจะเปนคนดําเนินการ
อยูแลว เชน อาหารสดที่มีปริมาณใชวัตถุดิบมากที่สุด คือ ไขไก และนม เนื่องจากเปนวัตถุดิบที่
มีความสําคัญ จัดหาไดงาย อีกทั้งเปนวัตถุดิบสําหรับประกอบอาหารไทย และอาหารฝรั่ง
ประเภทขนมปง สวนอาหารแหงที่มีปริมาณการใชมากที่สุด คือ จําพวกเนย แปง ขาวสาร และอ่ืนๆ
เปนตน อีกทั้งเม่ือพิจารณาจากการวางแผนถึงราคาตอหนวย (บาท) ของอาหารสด และอาหารแหง
ซึ่งเปนกระบวนการที่โรงแรมฯ จะตองมีการพิจารณาวา อาหารสด และอาหารแหง มีราคาทีป่รบั
เพิ่มขึ้นหรือไม และทิศทางของราคาตางๆ เปนอยางไร เพื่อทําใหโรงแรมฯ สามารถวางแผนใน
การกําหนดคาใชจาย รวมถึงคาใชจายผันแปรตางๆ และนําไปสูการกําหนดเปนราคาที่
เหมาะสมตอการใหบริการตอไป และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก ไดสรุปวา ลักษณะโครงสราง
รายไดของโรงแรมฯ สวนหนึ่งมาจากการขายหองพักรวมอาหารเชาและการที่ลูกคาเดินเขามา
ซื้อคูปองอาหารเชาเอง ดังนั้นจึงตองมีการประสานงานระหวางแผนกรับจองหองพักและแผนก
หองครัวใหทราบถึงจํานวนคน

ดังนั้น เม่ือพิจารณาถึงโครงสรางและรายไดโดยรวมของโรงแรมฯ แผนกบัญชีจะมี
บทบาทที่มากกวาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว ซึ่งแผนกบัญชีจะทําหนาที่ในการวางแผน
งาน และทําการจัดซื้อ จึงทําใหจําเปนจะตองมีการศึกษาถึงราคา มีการประเมินราคาจากแหลงที่
จะซื้อมาเสียกอน เพื่อทําใหไดซื้อวัตถุดิบที่เปนอาหารสด และอาหารแหงที่ถูก มีตนทุนที่ตํ่า
และสามารถนําไปใชการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว ประกอบอาหารไดอยางคุมคามากที่สุด
อีกทั้งการแบงคาใชจายของการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว สามารถแบงออกเปน 2 สวน คือ
อาหารสด และอาหารแหง ซึ่งสอดคลองกับคําสัมภาษณของหัวหนาเชฟ (ชวงเย็น) ผูชวยเชฟ
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(ชวงเชา) และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น) ประกอบกับเม่ือพิจารณาจากหัวหนาแผนกบัญชี พบวา การ
แบงคาใชจายที่จะทําใหเกิดรายไดนั้น จะมีอยูหลายประการ เชน คาใชจายจากอาหารสด และ
อาหารแหง รวมถึงตนทุน ตนทุนแปรผัน คาน้ํา คาไฟฟา คาแกส และอ่ืนๆ อีกหลายอยาง ที่มา
เปนตนทุน และนําไปคํานวณกับผลกําไรตอไป และสอดคลองกับผูชวยบัญชี ไดระบุวา ตนทุน
ของอาหาร วัตถุดิบ คาเครื่องใชไฟฟาในหองอาหาร คาวัสดุอุปกรณ หรือคาความเสื่อมตางๆ
และ คาความเสียหายจากการที่ลูกคาทําจานแตก และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก ไดระบุวา
ไมทราบ ไมมีขอมูล

ประกอบกับหัวหนาเชฟ (ชวงเชา) และหัวหนาเชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา ปจจุบัน
ลูกคาที่มาใชบริการในโรงแรมฯ จะมีการสั่งอาหารขึ้นไปรับประทานในหองพักอยูแลว ซึ่งจะถือ
วา มีความแตกตางกับการบริหารจัดการแบบบุฟเฟต เพราะไดกําไรที่เพิ่มขึ้น เพราะอาหารบาง
ประเภทมีตนทุนที่ตํ่า แตสามารถขายไดราคาสูง เชน ขาวหอมมะลิ ขาวตน และอ่ืนๆ เปนตน
ประกอบกับตามการสัมภาษณของผูชวยเชฟ (ชวงเชา) และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น) ระบุวา ไมมี
ทางขาดทุน เพราะขายอาหารที่มีตนทุนตํ่า แตมีราคาแพง โดยเฉพาะบุฟเฟต ที่ขาดทุนยาก
นอกจากนี้ หัวหนาแผนกบัญชี ไดระบุวา ไมขาดทุน แตสิ่งที่โรงแรมฯมีความตองการมากที่สุด
คือ การไดรับผลกําไรที่มากกวาเดิม ซึ่งจริงๆ ปญหาบางอยางเขาใจหัวหนาเชฟ และแผนก
หองครัว วาอาหารสด อาหารแหงตองมีการจัดซื้อมาสํารองไวเผ่ือลูกคาสั่ง แตถามีวิธีการที่จะทํา
ใหเกิดการลดความเนาเสียของอาหารพวกนั้นได ก็จะทําใหเกิดผลกําไรที่มากย่ิงขึ้นไปอีก
สอดคลองกับผูชวยบัญชี ไดระบุวาตนทุนของอาหาร วัตถุดิบ คาเครื่องใชไฟฟาในหองอาหาร
คาวัสดุอุปกรณ หรือคาความเสื่อมตางๆ และ คาความเสียหายจากการที่ลูกคาทําจานแตก และ
หัวหนาแผนกรับจองหองพัก ระบุวา คิดวาไมนาขาดทุน เพราะราคาหองพักรวมอาหารเชามี
มูลคาสูงกวาราคาหองพักธรรมดาที่ไมรวมอาหารเชา

ดังนั้น ในการบริหารจัดการทางดานตนทุน กําไร เพื่อทําใหเกิดการไมขาดทุนนั้น
ผูที่เก่ียวของตางๆ ของโรงแรมฯ จะมีการพิจารณาตนทุน ผลกําไรตางๆ อยูแลว จึงทําใหไมเกิด
ปญหาของการขาดทุนในการบริหารจัดการของแผนกหองครัวตอไป

3. ปญหาดานวัสดุ อุปกรณ และสถานที่ของการจัดการวัตถุดิบคงคลังโรงแรมคอน
วีเนี่ยนต แกรนด สุวรรณภูมิ ที่มาจากการสัมภาษณกลุมตัวอยาง จํานวน 7 คน

ปญหาของการบริหารจัดการอาหารสดนั้น คอนขางมีปญหาพอสมควร เนื่องจาก
วัตถุดิบตองจัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสมจึงคงรักษาความสดของวัตถุดิบได ตูแชแข็งจึงควร
นํามาเพิ่มอีกสักตู เพราะของสดเรามีปริมาณเยอะ เก็บรักษาไมดีก็เนาเสียตองทิ้ง เสียดายของ
(หัวหนากุก (ชวงเชา)) ซึ่งสอดคลองกับ (หัวหนากุก (ชวงเย็น) และไดเพิ่มเติมวา วัตถุดิบอาหารสด
บางประเภทมีปริมาณมากเกินความจําเปน ไดสรุปวา การบริหารจัดการวัตถุดิบอาหารสดหรือ
อาหารแหง จะมีปญหาในการบริหารจัดการแตกตางกันอยูแลว เพราะคําวาของสด คือ สด จะ
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เก็บไมไดนาน แตอาหารแหงก็ไมใชวาจะไมมีปญหา มีแตนอยกวาอาหารสดมากนัก โรงแรม
อ่ืนๆ ก็มีปญหานี้ ถาจะแขงกัน คงวัดกันที่ฝมือมากกวา ซึ่งสามารถนําเสนอไดตามแผนภาพ
ตอไปนี้

รูปที่ 8 ปญหาวัตถุดิบคงคลังมีมากเกินไป

จากรูปที่ 8 ผูวิจัยพบวา ปจจุบันหองจัดเก็บวัตถุดิบ (แผนกสโตร) มีวัตถุดิบคงคลังมี
มากเกินไป สงผลใหเกิดปญหาในการหาของยาก ซับซอน และตรวจเช็คลําบาก ไมแบงแยก
ประเภทของวัตถุดิบ และไมจัดทําปายบอกประเภทของวัตถุดิบ อีกทั้ง ยังทําใหผูปฏิบัติงานคน
ปจจุบันที่ไมทราบวา ผูปฏิบัติงานคนกอนหนา เก็บวัตถุดิบไวที่ใด
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รูปที่ 9 การจัดวัตถุดิบที่ไมเปนระเบียบ

จากรูปที่ 9 การจัดเก็บวัตถุดิบก็ไมเปนระเบียบเรียบรอย ขาดการตรวจเช็ควัตถุดิบ
เกิดปญหา วัตถุดิบเกาที่มีไมถูกนําไปใช และวัตถุดิบใหมก็มีอยูเปนจํานวนมาก เนื่องจากเปน
วัตถุดิบอาหารสดซึ่งมีความจําเปนตองเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ถูกตองเพื่อคงสภาพและคุณภาพ
ใหมีความสดจึงตองเก็บไวในตูแชแข็ง

รูปที่ 10 ปญหามีของเสียมากเกินไป
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จากรูปที่ 10 วัตถุดิบคงเหลือที่พรอมใชในการปรุงอาหารไมไดมีการแยกแยะประเภท
ของวัตถุดิบอยางชัดเจนทําใหอาจจะเสียเวลาในการเช็ควัตถุดิบคงเหลือ บรรจุภัณฑของ
วัตถุดิบคงเหลือไมไดมีการนําเอาบรรจุภัณฑมาแยกใหเรียบรอยอาจจะมีผลตอความเรียบรอย
ในการจัดการวัตถุดิบคงเหลือ

รูปที่ 11 ปญหาสถานที่ไมเอ้ืออํานวย หรืออุปกรณจัดเก็บไมเพียงพอโดยเฉพาะอาหารประเภท
ของสด

เนื่องจากสั่งซื้อมากเกินความจําเปน ซึ่งจะสงผลตอการเก็บสินคาในตูเย็น และอุปกรณใน
การเตรียมอาหารไมไดมีฝาปดที่มิดชิดซึ่งอาจจะทําใหวัตถุดิบที่เตรียมไวไดรับสิ่งสกปรกโดยตรง
และอาจจะมีผลตอความสะอาดในการปรุงอาหาร
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รูปที่ 12 ปญหาการจัดเก็บที่ไมมิดชิด

จากรูปที่ 12 พบวา ตูเก็บวัตถุดิบแหงไมไดมีการแยกประเภทวัตถุดิบใหชัดเจน
วิธีการจัดเก็บ การเก็บรักษาไมปลอดภัยไมมิดชิด งายตอการสูญหาย

4. ปญหาทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวทั่วไป โรงแรม ABC
ปญหาของการบริหารจัดการอาหารแหงไมคอยจะเปนปญหามากนัก เนื่องจาก

แผนกบัญชี(สโตร) เปนผูรับผิดชอบสวนใหญ มีแคกระบวนการเบิกวัตถุดิบบางครั้งใชเวลานาน
หากมีการขั้นตอนหรือวิธีการจัดเก็บที่ดีคงงายในการคนหา สถานที่เก็บของไมเปนระเบียบ ควร
จัดใหเปนระเบียบใหเรียบรอย จะไดงายตอการหยิบจับหรือเบิกของ วัตถุดิบบางอยางไม
จําเปนตองเก็บไวในที่สูงเพราะตองใชทุกวัน นอกจากนี้ ยังมีความสอดคลองกับการสัมภาษณ
ของ(ผูชวยเชฟ (ชวงเชา)) คือ การประเมินสภาวการณตางๆ ของอาหารสด อาหารแหง หรือ
อาหารประเภทใด ก็ไมมีความสําคัญ เพราะปจจุบันโรงแรมABC ลูกคาที่มาใชบริการจะเปน
ลูกคาที่พักในหองอยูแลว ซึ่งสวนใหญทุกโรงแรมก็ทําอาหารเชาบุฟเฟตแบบที่โรงแรมฯทําอยู
แลว และสอดคลองกับ(ผูชวยเชฟ (ชวงเย็น)) ไดสรุปวา วัตถุดิบบางชนิดตองย่ืนพื้นมีติด
หองครัว เพราะตองนํามาปรุงอาหารและออกเปนจํานวนมาก ไดแก ไขไก แฮม ไสกรอก ขนมปง
วัตถุดิบเหลานี้จะขาดไมได ซึ่งหนาที่การตรวจเช็คเปนหนาที่ผมและตองรายงานการใชใหหัวหนา
ทราบอีกที หากวัตถุดิบขาดหรือไมพอใชจําเปนตองเปลี่ยนเมนูรายการอาหาร ซึ่งบางครั้งก็
ฉุกระหุก เตรียมวัตถุดิบไมทัน แตไมวาสถานการณตางๆ จะเปนอยางไร การที่ผมมีทําหนาที่
เปนผูชวย ก็จะตองทําหนาที่ตรงนี้ใหดีที่สุด ถาผมทําดี ผมก็จะสามารถตอบสนองตอความ
ตองการของลูกคาได
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นอกจากนี้ หัวหนาแผนกบัญชี ไดสรุปวา เรื่องที่เก่ียวของกับการจัดการวัตถุดิบ
คงคลังหองครัวของโรงแรมฯที่ถามมานี้ ถาเปนวัตถุดิบอาหารสดตองถามหัวหนาเชฟโดยตรง
เพราะหัวหนาเชฟ จะตอบขอมูลไดดีกวา สวนวัตถุดิบอาหารแหงเปนหนาที่ของผูชวยบัญชี
(สโตร) เปนผูควบคุมดูแลโดยตรง สวนในดานอาหาสดนั้นหากมีความจําเปนเรงดวน ในบริบท
ทํางานจริง หัวหนาเชฟจะมีการสงใบเบิกมา เพื่อใหแผนกบัญชีไปทําเรื่องเบิกจายเงินอยูแลว
ซึ่งแผนกบัญชีก็มีระบบการตรวจสอบเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวบอยครั้ง เชน
จะถามวา อาหารแหงประเภทใด หมดบาง ทําไมหมดเร็ว หรืออยางไร หรือสวนอาหารสดนั้น
ลืมสั่งซื้อหรือวาของมาไมครบ อยางไร เพื่อทําใหเกิดความโปรงใสในการทํางานบัญชี และ
ตรวจสอบความถูกตองของหัวหนาเชฟอีกรอบหนึ่ง สอดคลองกับผูชวยบัญชี ที่ระบุวา การเบิก
จายเงินของอาหารสด อาหารแหง จะเนนที่หัวหนาเชฟทานนําเสนอมาใหกับฝายบัญชี แตสวน
ใหญทางฝาย ก็ไมมีการลดหรือไมอนุมัติเงินเพื่อไปซื้ออาหารสด อาหารแหง แตจะมีเพียง
ตรวจสอบวา ถาอาหารไหนเปนที่ตองการ ก็จะเบิกบอย แตอาหารแหงถามีการเบิกบอย
จนเกินไป จะมีการถามวา ทําไมเบิกบอยเทานั้น แตการเบิกจายเงินของอาหารสด อาหารแหง
หรือการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว จะขึ้นอยูกับหัวหนาเชฟเปนหลักโดยตรง บัญชีเพียงแต
ทํางบ และเบิกจายงบใหตามนั้น และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก ระบุวา มีการประสานงาน
ระหวางแผนกตลอด เพื่อสงใบรายงานจํานวนลูกคาที่เขาพักในแตละวันใหแผนกหองครัวทราบ
เพื่อจะไดพิจารณาถึงประเภทของอาหาร ปริมาณ ตองเพียงพอตอจํานวนลูกคาที่เขารับประทาน
อาหารแตละวัน เพราะเนื่องจากการแขงขันทางการตลาดมีความรุนแรงเพราะมีโรงแรมเกิดขึ้น
หลายแหงในบริเวณนี้ จึงอาจสงผลกระทบในการเบิกจายเงินของอาหารสด อาหารแหง หรือการ
จัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว แตการตัดสินใจจะขึ้นอยูกับความรับผิดชอบของหัวหนาเชฟเปน
หลักโดยตรง
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จากการศึกษาถึงปญหาตางๆ ดังกลาวขางตน สามารถนําเสนอไดเปนแผนผัง
กางปลา (Ishikawa) ไดดังตอไปนี้

รูปที่ 13 ปญหาของแผนกหองครัว โรงแรม ABC

จากรูปผังกางปลา ดังกลาวขางตน สามารถสรุปไดวา ปญหาของการจัดการวัตถุดิบ
คงคลังหองครัว โรงแรมABC จะมีอยู 4 ปญหาที่สําคัญ คือ

ปญหาที่เกิดขึ้นจากบุคลากร
1. การขาด ลา มาสายของพนักงานในแผนก โดยไมแจงลวงหนา
2. ขาดการบอกจํานวนลูกคาจากแผนกตอนรับ หรือความชอบ
3. การติดตอสื่อสารระหวางกันไมดีเทาที่ควร
4. หัวหนาเชฟและผูชวย ลืมวามีวัตถุดิบอยูแลว แตสั่งซื้อเพิ่ม
5. ขาดการใสใจขอมูลลูกคา เชน ศาสนา โรคประจําตัว เปนตน

ปญหาที่เกิดขึ้นจากงบประมาณ
1. ปญหาการขาดการแสดงตนทุน รายรับ และรายจายอยางละเอียด
2. ปญหาทางดานผลกําไรที่มีความผันแปรตางๆ เชน คาน้ํา คาไฟฟา คาแกส และ

อ่ืนๆ
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3. ปญหาทางดานการขาดการวางแผนในการกําหนดคาใชจาย รวมถึงคาใชจายผัน
แปรตางๆ

4. ปญหาทางดานการขาดการประมาณราคาความคุมทุนของอาหารสดและอาหาร
แหง

ปญหาที่เกิดขึ้นจากวัสดุ อุปกรณ และสถานที่
1. ปญหาวัตถุดิบคงคลังมีมากเกินไป ทําใหเกิดการเนาเสีย และเสื่อมสภาพ
2. ปญหาทางดานการจัดวัตถุดิบที่ไมเปนระเบียบ
3. ปญหามีของเสียมากเกินไป
4. ปญหาสถานที่ไมเอ้ืออํานวย หรืออุปกรณจัดเก็บไมเพียงพอโดยเฉพาะอาหาร

ประเภทของสด
5. ปญหาการจัดเก็บที่ไมมิดชิด

ปญหาทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว
1. ขาดการทําดัชนีวาการนําอาหารเขา และอาหารออก
2. ปญหาการขาดกระบวนการพยากรณการใชอาหารสด
3. ปญหาการสั่งซื้ออาหารสด บางครั้งนานจนเกินไป
4. ปญหาความผิดพลาดจากการตรวจสอบ และตรวจรับหลังกอนลงลายเซ็นจัดซื้อ

สวนที่ 3 แนวทางการแกไขปญหาการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัวของโรงแรม ABC
1. แนวทางการแกไขปญหาที่เกิดขึ้นจากบุคลากร

- แนวทางการแกไขปญหาวินัยการทํางานของพนักงานภายในแผนก หัวหนาเชฟ
จะตองเปนแบบอยางที่ดี และผูใตบังคับบัญชาตองยึดถือเคารพทําตามกฎระเบียบ ขอบังคับ ซึ่ง
ทางผูบริหารไดกําหนดนโยบายใหพนักงานทุกแผนกยึดถือปฏิบัติ เพื่อความเปนระเบียบ
เรียบรอย ไมเอาเปรียบเพื่อนรวมงาน หากมีผูฝาฝน หัวหนามีอํานาจในการวากลาวตักเตือน ลง
บันทึกการขาด ลา มาสาย โดยสรุปเปนรายเดือน พรอมทั้งติดประกาศใหผูใตบังคับบัญชาได
ทราบโดยทั่วกัน ทั้งนี้เพื่อนํามาใชในการประเมินผลการทํางานในชวงปลายป

- แนวทางการแกไขปญหาดานการสื่อสารที่ไมดี หัวหนาเชฟจําเปนตองตองมี
การบูรณาการขอมูลจากแผนกรับจองหองพักที่ทําหนาที่ในการยืนยันการจองหองพักจากลูกคา
โดยแผนกรับจองหองพักตองสงใบสรุปยอดจํานวนหองพักแตละวันลวงหนาอยางนอย 3 วัน
เพื่อทําใหหัวหนาเชฟไดรับขอมูลของลูกคาที่มีความถูกตอง เชน จํานวนหองพัก เพศของลูกคา
ความชอบของลูกคา การนับถือศาสนา โดยเฉพาะศาสนาอิสลาม เพื่อทําใหเกิดการวางแผนเพื่อ
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นําวัตถุดิบตางๆ เขามาปรุงอาหารใหเกิดการใชวัตถุดิบที่เกิดประโยชนสูงสุด และจะลดปญหา
การเนาเสียของอาหารสด และอาหารแหงตอไป

- แนวทางการแกไขพนักงานที่ขาดการใสใจตอหนาที่ หัวหนาแผนกควรมีการ
ตรวจสอบ ติดตามงานประจําวันของผูใตบังคับบัญชา (ผูปฏิบัติงาน) และควรมีการลงบันทึกการ
ทํางานใหมีลายลักษณอักษร เชน ใบรายการวัตถุดิบอาหารสดและอาหารแหงที่จําเปน ใบ
รายงานการสั่งซื้อวัตถุดิบ สมุดลงบันทึกตนทุนอาหารเชา เพื่อผูบริหารหรือผูจัดการสามารถเช็ค
และตรวจสอบได

2. แนวทางการแกไขปญหาที่เกิดขึ้นจากงบประมาณ
แนวทางการแกไขปญหาการขาดการแสดงตนทุน รายรับ และรายจาย รวมไปถึง

คาใชจายแปรผัน อันจะนําไปสูการพยากรณความตองการในการใชวัตถุดิบ และการเบิกจาย
งบประมาณทางการเงินตางๆ พบวา หัวหนาเชฟ (ชวงเชา) มีวิธีในการประมาณการณ คือ ดู
จากชวงเวลาที่ใชเปนประจํา และจากประสบการณในการประกอบอาหารมานานกวา 10 ป สวน
หัวหนาเชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา จากการพยากรณ ถาซื้ออาหารสดมาเยอะ ก็จะนําไปทําบุปเฟตใน
วันรุงขึ้นหรือวันตอไป เพื่อไมใหเกิดการสูญเสียหรือเนาเสียได สวนผูชวยเชฟ (ชวงเชา) ไดระบุ
วา หัวหนาเชฟจะเปนคนสั่งอาหาร และประมาณการสั่งวัตถุดิบตางๆ และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น)
ไดระบุวา หัวหนาเชฟจะประมาณการณวัตถุดิบที่เปนอาหารสด อาหารแหงตางๆ เปนตน

เสนอแนะแนวทางการแกปญหา ปริมาณการสั่งวัตถุดิบอาหารสดและแหงสําหรับ
โรงแรมฯ จะเปนสิทธิ์ขาดของหัวหนาเชฟ ซึ่งแผนกบัญชีก็ทําตามที่หัวหนาเชฟตองการ แตมี
เพียงประเด็น คือ หัวหนาเชฟจะตองตรวจเช็ควัตถุดิบที่ขาดหรือไมเพียงพอตอการประมาณ
การณใชในครั้งถัดไปใหรอบครบสามารถพยากรณสามารถประเมินจํานวนลูกคาที่เขามา
รับประทานอาหารไดในแตละวันจากตัวรายงานหองพัก การจัดเก็บรักษาวัตถุดิบคงคลังหองครัว
ไมใหเกิดความเนาเสีย และตองมีการจัดการวัตถุดิบโดยนํามาใชใหเกิดประโยชนสูงสุดเทานั้น

ดังนั้น การประมาณการณการใชอาหารสด และอาหารแหง จะตองอาศัย
ประสบการณในการบริหารงานของหัวหนาเชฟ อีกทั้งจะตองมีการพิจารณาจากคาสถิติในแตละ
ป รวมถึงการพิจารณาจากประเภทของลูกคา ความชอบของลูกคาในการรับประทานอาหาร
เพื่อทําใหเกิดความเหมาะสมในการประมาณการณการใชวัตถุดิบอยางถูกตองมากที่สุด

3. แนวทางการแกไขปญหาที่เกิดขึ้นจากวัสดุ อุปกรณ และสถานที่
แนวทางการแกไขปญหาวัตถุดิบคงคลังมีมากเกินไป จนทําใหเกิดการเนาเสีย

และเสื่อมสภาพ รวมถึงปญหาทางดานการจัดวัตถุดิบที่ไมเปนระเบียบ ตลอดจนปญหามีของ
เสียมากเกินไป หรือปญหาสถานที่ไมเอ้ืออํานวย หรืออุปกรณจัดเก็บไมเพียงพอโดยเฉพาะ
อาหารประเภทของสด และปญหาการจัดเก็บที่ไมมิดชิด ผูวิจัย พบวา โรงแรมโรงแรม ABC เกิด



53

ปญหาความเนาเสียของอาหารสด จํานวนมาก คิดเปนคาใชจาย จํานวน 50,000 บาทตอป และ
แนวทางที่จะปองกันไมใหเกิดวัตถุดิบที่เนาเสียนั้น จะตองจัดทําในรูปแบบของการบูรณาการทั้ง
ทางดานความรูของบุคลากร ดานกระบวนการทํางาน ดานสถานที่ และวัสดุ อุปกรณตางๆ เพื่อ
ทําใหสามารถบริหารงานวัตถุดิบคงคลัง ที่เปนอาหารสดไดอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด โดยอาศัย
หลักการที่สําคัญ คือ

3.1 ตัวอาคารตองมีสภาพม่ังคง แข็งแรง มีสภาพวะของอนามัยสิ่งแวดลอมที่ดี
สามารถปองกันแมลงวันและสัตวกัดแทะไมใหใหเขามาสูสถานที่เก็บรักษาอาหารสดและอาหารแหง
รวมถึงสถานที่ประกอบอาหาร โดยหองประกอบอาหารควรเปนหองแยกออกตางหากจากหอง
อ่ืนๆ ประตูไมควรเปดตรงสูหองรับประทานอาหาร หรืออยางนอยควรมีผนังก้ันเปนสัดสวน
ระยะทางเดินระหวางเคานเตอรไมควรนอยกวา 1 เมตร

3.2 พื้นสะอาด ควรเปนพื้นกระเบื้อง ไมมีรอยราว แตกชํารุด ลางดวยผงซักฟอก
น้ํายาฆาเชื้อโรคและน้ํารอนทุกวัน

3.3 ฝาผนังเปนกระเบื้อง ไมมีรอยแตกราว ชํารุด กระเบื้องเคลือบจะตองสูงกวา
พื้นไมตํ่ากวา 1.80 เมตร สวนของฝาผนังที่ตอกับพื้นหองจะตองทําเปนมุมมน เพื่องายตอการ
ทําความสะอาด บริเวณที่ปรุงอาหารที่ตองใชไฟ ควรใชวัสดุ ทนไฟ ผิวหนาเรียบไมดูดซึมน้ํา
และทําความสะอาดไดงาย เชน แผนอะลูมิเนียม สแตนเลส หรือกระเบื้องเคลือบสีขาว

3.4 มีการถายเทอากาศที่ดี จะตองมีการระบายอากาศในบริเวณ หุงตม และ
บริเวณหองลางภาชนะ โดยมีการปลอยระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศออกนอกอาคารที่
ออกแบบไวอยางเหมาะสม และมีจํานวนเพียงพอที่จะดูดควันไอ ไดมากที่สุดโดยมีการทําความ
สะอาดไขมันที่สําหรับดูดควันดวยน้ํายาเคมีอยางสมํ่าเสมอ

3.5 มีแสงสวางเพียงพอที่จะมองเห็นตัวอาหาร เครื่องปรุง หรือ ภาชนะไดชัดเจน
เพื่อไมใหเกิดความผิดพลาดในการหยิบจับ เกิดอุบัติเหตุระหวางการทํางาน และใหเห็นความ
สกปรกของอาหารและภาชนะได

3.6 อุณหภูมิบริเวณตางๆ จะตองเปนดังนี้
1) หองประกอบอาหารจะตองมีความเย็นระหวาง 20-22 องศาเซลเซียส
2) หองเก็บอาหารสดจะตองมีความเย็นตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส
3) การเก็บอาหารที่ผลิตแลว จะตองเก็บไวในหองเย็นที่มีอุณหภูมิไมเกินกวา

7 องศาเซลเซียส หรือที่ดีที่สุดไมเกิน 4 องศาเซลเซียส ตามมาตรฐานองคการอนามัยโลก
4) มีการแบงพื้นที่การเก็บอาหาร และการประกอบอาหาร ออกเปนสัดสวน

เพื่อปองกันการปนเปอนซึ่งอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิต
5) มีระบบการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขามาในบริเวณ ประกอบอาหาร

และบริเวณจําหนายอาหาร เปนตน
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4. แนวทางการแกไขปญหาทางดานการจัดการวัตถุดิบคงคลังหองครัว
หัวหนาเชฟ (ชวงเชา) ไดระบุวา การใชอาหารสด อาหารแหงใหหมด และไมเนา

เสีย สวนหัวหนาเชฟ (ชวงเย็น) ไดระบุวา ควรจะตองมีการจัดทําระบบการจัดเก็บที่ดี มีการ
เขียนปายกํากับไว และควรจะตองมีการเพิ่มพื้นที่ในครัว เพื่อทําใหวางอาหารไดอยางถูกตอง
และแบงอาหารออกเปนชองๆ หรือตู เชน อาหารแหงที่จะหมดในเดือน .... ตางๆ เพื่อทําใหเกิด
ความงายและมีประสิทธิภาพในการปองกันปญหาอาหารเนาเสีย อีกทั้งผูชวยเชฟ (ชวงเชา) ได
สรุปวา จะตองมีการนําเอาเทคโนโลยีหรือคอมพิวเตอรมาลงขอมูลตางๆ เชน วันรับวัตถุดิบเขา
(อาหารสด) และประมาณการการเนาเสียของอาหารสด อาหารแหง และผูชวยเชฟ (ชวงเย็น)
ไดสรุปวา จะตองมีการซื้ออาหารสด อาหารแหงไมมาก แตสั่งบอยๆ จะดีกวา สวนแผนกบัญชี
และหัวหนาแผนกรับจองหองพัก ไมมีการตอบขอมูลในครั้งนี้ เพราะเปนการบริหารจัดการของ
แผนกหองครัว ดังนั้น แนวทางในการแกไขปญหาตางๆ จะมีวิธีการดังตอไปนี้

4.1 การวางแผนจัดการวัตถุดิบอาหารสด และอาหารแหงในการศึกษาครั้งนี้
ผูวิจัยพบวา โรงแรมABC การบริหารอาหารสดของโรงแรมฯ มีรูปแบบของกระบวนการทํางานที่
ไมเปนระบบ ซึ่งพิจารณาไดจากรูปดังตอไปนี้

ตารางที่ 8 ขอมูลปริมาณการใช และมูลคาวัตถุดิบ
ปริมาณการใช มูลคาวัตถุดิบลําดับที่ รายการวัตถุดิบ

ตอเดือน สะสม %สะสม ตอเดือน สะสม %สะสม
1 ไขไกเบอร 3 140 140 18.8% 77,000 77,000 50.1%
2 อกไกสด 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 กุง 24 526 3.2% 6,720 143,910 4.4%
7 ขนมปง (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 ดังกลาวขางตนทําใหผูวิจัย พบวา กระบวนการทํางานของการบริหาร
วัตถุดิบคงคลัง กลุมผูปฏิบัติงานตางๆ ยังขาดความละเอียดและรอบคอบในการทํางาน จึงทําให
เกิดปญหาของการขาดแคลนวัตถุดิบคงคลังที่เปนอาหารสด เนื่องจาก พนักงานที่เก่ียวของ ไม
ทําการตรวจสอบเปนประจํา แตจะใชวิธีการสุมตรวจสอบ เชน 5 วันครั้ง หรือ 1 สัปดาหครั้ง
เปนตน จึงทําใหไมทราบวา อาหารสดมีปริมาณเหลืออยูเทาใด และไมมีการจัดทําเปนเอกสารที่
ชัดเจนวา วันใดใชอาหารไปจํานวนเทาใด และอาจจะทําใหเกิดการทุจริตได เปนตน
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ซึ่งแนวทางในการแกไขปญหาเก่ียวกับกระบวนการทํางานเพื่อใหเกิดประสิทธิภาพ
มากย่ิงขึ้นนั้น คือ

- ควรมีการสรางระบบ ระเบียบในการทํางาน คําสั่ง ใบประกาศ ใหมีความชัดเจน
และนํามาใช โดยพนักงานนั้นจําเปนตองมีองคความรูความสามารถในการทํางาน และนําเสนอ
ขอมูลไปใชไดอยางเปนระเบียบแบบแผนตอไป

- โรงแรม ABC ควรมีการออกกฎระเบียบถึงปริมาณการใชอาหารสดตางๆ ใหมาก
ย่ิงขึ้น และควรมีการลงบันทึกขอมูลประจําวันตอการใช เพื่อเปนหลักฐาน และเปนขอมูลสําหรับ
การวิเคราะหหรือพยากรณวัตถุดิบคงคลังตอไป

- โรงแรม ABC ควรมีการออกแบบฟอรม หรือเอกสารตางๆ เพื่อใหงายตอการให
พนักงานลงขอมูลตางๆ อยางถูกตอง และเปนระบบ เชน ใบสั่งซื้อรายการวัตถุดิบ สมุดลง
บันทึกตนทุน เปนตน

4.2 การควบคุมการสั่งซื้อ (Purchasing Control) โดยการซื้อวัตถุดิบจําเปนตอ
การเตรียมและการขายอาหาร การควบคุมการสั่งซื้ออยางถูกตองและมีประสิทธิภาพตอง
ควบคุมทั้งดานปริมาณและคุณภาพ ซึ่งปจจัยที่ในการควบคุมการสั่งซื้ออยางมีประสิทธิภาพ คือ
(1) หนาที่ความรับผิดชอบในการสั่งซื้อตองมีคนเดียว (2) ขอกําหนดของมาตรฐานดานคุณภาพ
(3) ระบุปริมาณการซื้อ (4) ซื้อวัตถุดิบในราคาที่เหมาะสม ดังนั้น ถาระบบการควบคุมการสั่งซื้อ
ไมดี ไมมีประสิทธิภาพ สงผลใหตนทุนเพิ่มมากขึ้น เพราะรับซื้อวัตถุดิบที่เกิดการเสียไดงายใน
ปริมาณที่มากเกินความจําเปน หรือซื้อวัตถุดิบโดยไมพิจารณาถึงคุณภาพ ทําใหนําไปผลิตอาหาร
ไมได ดังนั้น การควบคุมระบบการสั่งซื้อใหเปนไปตามเปาหมายที่ตองการนั้นจึงเปนสิ่งสําคัญ
มากในการควบคุมตนทุน

4.3 การควบคุมการรับของ (Receiving Control) โดยการควบคุมการรับของที่ดี
จําเปนตองตรวจสอบคุณภาพ ปริมาณ และราคา ใหถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนดไว เพราะ
ผูสงของอาจสงวัตถุดิบในปริมาณที่ผิดพลาด หรือคุณภาพวัตถุดิบตํ่ากวาที่ไดกําหนด หรือคิด
ราคาสูงกวาที่ตกลงกันไว เม่ือไดรับวัตถุดิบตามที่ตองการแลว ใหนําวัตถุดิบที่ไดรับนําเขาเพื่อ
ทําการเก็บรักษาตามสภาพการของอาหาร ทั้งนี้เพื่อเปนการปองกันการเสื่อมสภาพของวัตถุดิบ
และยังเปนการปองกันการสูญหายอีกดวย

4.4 การควบคุมการเก็บรักษา (Storing Control) โดยเจาหนาที่ควบคุมอาหาร
(Food Controller) จําเปนตองจัดมาตรฐานและวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบในแตละประเภททั้งนี้
เพื่อชวยลดตนทุนของคาใชจายนอยที่สุดหลังจากการรับวัตถุดิบจนกระทั้งถึงเวลาที่เบิกวัตถุดิบ
ไปใชเพื่อประกอบอาหาร ทั้งนี้เพราะชวงอายุการเก็บรักษาของวัตถุดิบประเภทที่เกิดการเสียได
งาย (Perishables) ซึ่งเปนประเภท ผักสด ผลไมสด เนื้อสัตว เปนตน ซึ่งอาหารประเภทนี้ ถาใช
ไมหมดในชวงระยะเวลา หรือ ถาวางทิ้งไวในอุณหภูมิที่ไมเหมาะสมเปนเวลานาน ก็จะเกิดการ
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เสียไดงาย ดังนั้น เจาหนาควบคุมจึงจําเปนตองต้ังระบบการทํางานเพื่อปองกันการสูญเสียของ
ตนดังกลาวตอไป

4.5 ขั้นตอนในการจัดเก็บวัตถุดิบคงคลัง และการเก็บรักษาสินคาและโรงแรม ABC
1) การตรวจรับและนับสินคาที่จะนําเขามาเก็บรักษา
2) การจัดเก็บสินคา เชน (1) จัดเก็บใหเหมาะสมกับสินคาแตละชนิด (2) สินคา

ที่เปนอาหารควรจัดแยกจากสินคาที่ไมใชอาหาร (3) จัดสินคาใหเปนหมวดหมูเพื่อความสะดวก
ในการนําไปใช (4) จัดเก็บสินคาในภาชนะที่ปดสนิท (5) จัดเก็บเพื่อความสะดวกในการหมุน
เวียนนําสินคาที่จัดเก็บกอนออกมาใชกอน (6) จัดระบบรักษาความปลอดภัยที่ดี (7) ไมควรมี
สินคาเก็บมากเกินไป

4.6 แนวทางการจัดเก็บวัตถุดิบ
1) การเก็บรักษาที่อุณหภูมิของตูเย็นและตูแชแข็ง การเก็บรักษาอาหาร

ประเภทเนื้อสัตว หองเก็บเนื้อสัตวมี 2 ประเภท คือ (1) หองเย็น (Cold Room) อุณหภูมิที่เหมาะสม
อยูที่ 1-4 องศาเซลเซียส (2) หองแชแข็ง (Deep Freezer) อุณหภูมิที่เหมาะสมอยูที่ -18 องศา
เซลเซียส

2) การเก็บอาหารประเภทผักและผลไมแตละชนิด อุณหภูมิที่เหมาะสมอยูที่
2-7 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ตํ่าเกินไปจะทําใหเกิดความเสียหายที่เรียกวา
“ความบอกช้ําจากความเย็น” (Chilling Injuries)

3) การเก็บอาหารสดประเภทอ่ืนๆ เชน ไขไก นมพาสเจอรไรซ ควรอยูในอุณหภูมิ
ที่ 3-8 องศาเซลเซียส และควรเก็บในภาชนะที่ปดมิดชิด

4) การเก็บรักษาในสภาพแหง (Dry Storage) หมายถึง การเก็บรักษาอาหาร
ประเภทที่ไมเสียหรือหมดอายุงาย เชน อาหารกระปองที่สามารถเก็บรักษาไดมนอุณหภูมิที่ไม
ตํ่ามาก อาหารแหง เชน ขาว ถ่ัวเมล็ดแหง แปง น้ําตาล การปฏิบัติในการเก็บรักษาในสภาพ
แหงสามารถทําได คือ (1) สถานที่จัดเก็บ ควรมีการถายเทอากาศอยางดีเพื่อชวยในการควบคุม
อุณหภูมิและความชื้น และชวยปองกันกลิ่นอับ อุณหภูมิของหองจะอยูประมาณ 10-20 องศา
เซลเซียส ความชื้นอยูประมาณรอยละ 50-60 หองที่มีความชื้นมากมีผลทําใหเกิดการเสื่อม
คุณภาพ (2) สภาพหองที่จัดเก็บควรมีพื้นที่ไมลื่นทําความสะอาดไดงาย ฝาและเพดานทาสีออน
และมีผิวเรียบเพื่อไมใหเปนที่หมักหมมของเชื้อโรค หรือสิ่งสกปรก (3) อุปกรณที่ใช ควรเลือก
อุปกรณชวยในการจัดเก็บใหเปนระเบียบและสะดวกในการนําสินคาไปใช (4) การเก็บรักษาวัสดุ
สิ้นเปลืองและวัสดุอุปกรณเครื่องใช อ่ืนๆ การจัดเก็บสินคาควรเก็บแยกออกจากสวนที่เปน
อาหาร
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ขอเสนอแนะ
ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยไปใช
การวิจัยในครั้งนี้ เปนการศึกษาถึงแนวทางการปฏิบัติงานของพนักงานโรงแรมABC

ตอการบริหารจัดการอาหารแหง ดังนั้น ผูวิจัยจึงมีการนําเสนอขอมูลและแนวทางตางๆ ที่สําคัญ
ประกอบไปดวย

1. ขอเสนอแนะทางดานดานบุคลากร พอครัว และแผนกสโตร ขาดการประสานงาน
รวมกันในการดําเนินงานเก่ียวกับวัตถุดิบคงคลัง ในวัตถุดิบอาหารแหง อันเกิดขึ้นจากปญหา 2
ประการ คือ (1) หัวหนาพอครัว ขาดการตรวจสอบวัตถุดิบคงคลังประเภทอาหารแหงอยางเปน
ประจํา และคิดวา มีอาหารแหงเพียงพอตอการใชงาน (2) แผนกสโตรขาดความรูในกระบวนการ
จัดเก็บอาหารแหง จึงทําใหอาหารแหงเกิดการเนาเสีย ซึ่งจากปญหาดังกลาวขางตน 2 ปญหา
ทําใหผูวิจัยพบวา ในบางครั้ง หัวหนาพอครัวทราบวา มีวัตถุดิบอาหารแหงอยูในคลังสินคา แต
พอไปทําการเบิกเพื่อนํามาประกอบอาหาร ปรากฏวา วัตถุดิบดังกลาวเกิดความเนาเสีย เปนตน
ดังนั้น แนวทางที่ดีที่สุดสําหรับการปรับปรุงและพัฒนาดานบุคลากร คือ โรงแรม ABC ควรมีการ
อบรม และพัฒนาความรูใหกับบุคลากรทุกระดับที่เก่ียวของในการปฏิบัติหนาที่ เพื่อเก็บรักษา
อาหารแหง ใหมีสภาพที่ดี และไมเนาเสีย รวมถึงจัดระบบที่จะสงเสริมความตระหนักใหกับ
ผูปฏิบัติงาน จะตองใหความสําคัญกับการตรวจสอบอาหารแหงตางๆ เปนตน

2. ขอเสนอแนะทางดานกระบวนการทํางาน ผูวิจัยพบวา ปจจุบันในสวนที่เก่ียวของ
กับการเบิกจายนั้น เกิดปญหาที่สําคัญ คือ ปญหาของการเนาเสีย และปญหาจากการตรวจสอบ
ขอมูลจากการทํางานของแผนกครัว ที่ยังขาดความรอบคอบ ขาดความรู และขาดทักษะในการ
บริหารจัดการคลังสินคาประเภทอาหารสด และอาหารแหง อีกทั้งปญหาที่เกิดขึ้นจาก
กระบวนการหลังซื้อ ซึ่งจะพบวา ภายหลังที่ซื้อวัตถุดิบอาหารแหงมาแลว เม่ือนําไปเก็บไวใน
สถานที่จัดเก็บ กลับพบวา มีวัตถุดิบประเภทอาหารแหงชนิดเดียวกัน ซึ่งแสดงใหเห็นวา เกิด
ความผิดพลาดจากระบบการสั่งซื้อ หรือเกิดจากความไมรอบคอบของพนักงานที่ปฏิบัติงานใน
สวนที่เก่ียวของตางๆ ดังนั้น โรงแรมฯ จึงควรมีการจัดทําระบบวัตถุดิบคงคลัง ประเภท
อาหารแหง ใหมีคุณภาพ และมีประสิทธิภาพเพิ่มมากย่ิงขึ้น โดยโรงแรมฯ ควรมีการจัดทํา
โปรแกรมที่จะใหพนักงานไดลงชื่อ และทําการเบิกวัตถุดิบตางๆ อยางถูกตอง ครบถวน
ตลอดจนโรงแรมฯจะตองมีระบบการบริหารจัดการโดยใชเทคโนโลยีเปนฐาน และมีความ
ทันสมัย เชน การนําเอาระบบการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังดวยวิธี ABC Analysis
มาใชในการบริหารงาน

3. ขอเสนอแนะทางดานอุปกรณและสถานที่ ผูวิจัยพบวา วัตถุดิบประเภทอาหารแหง
เสียงาย เนื่องจากโรงแรมABC มีสถานที่จัดเก็บไมถูกตอง เชน การจัดเก็บผัก และผลไมในชอง
ที่ไมใชชองเย็นแชแข็งที่ถูกตอง อีกทั้ง ยังมีกาจัดวางวัตถุดิบตางๆ อยางไมเปนระบบ จึงทําให
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เกิดปญหาทางดานการคนหาวัตถุดิบไมพบ แลวจําเปนจะตองสั่งซื้อวัตถุดิบใหม ทั้งๆ ที่มี
วัตถุดิบประเภทอาหารสด และอาหารแหงเหลืออยู เปนตน

4. ขอเสนอแนะทางดานวัตถุดิบ ผูวิจัยพบวา โรงแรม ABC และพนักงาน ยังไมมีการ
นําระบบการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังมาใช ซึ่งแนวทางในการปรับปรุงและ
พัฒนาการวิเคราะหความสําคัญของพัสดุคงคลังของแผนกหองครัว คือ

4.1 การเลือกวัตถุดิบ โดยผูปฏิบัติงานหรือพอครัวที่ทํางานอยูในโรงแรมฯ มีการ
พิจารณาถึงแหลงที่มาของอาหาร อาหารที่สะอาดยอมไดมาจากแหลงที่มาที่สะอาดปลอดภัย มี
การเลือกซื้อผัก ผลไมที่มีคุณภาพ สด สะอาด ไมขึ้นรา เปนตน สวนเนื้อสัตวนั้น ควรจะตอง
เนื้อสัตวที่สด มีการบรรจุหีบหออยางดี ไมเห็นเขียว หรือมีการพบจุดแดง จุดเขียวบนเนื้อสัตว
ตางๆ เพื่อทําใหไดเนื้อสัตวที่มีคุณภาพ มีมาตรฐาน และสามารถเก็บเปนเนื้อสัตวแบบแชแข็งได
และมีอายุการจัดเก็บที่ยาวนานเพิ่มมากย่ิงขึ้น โดยใชแนวทาง คือ

4.1.1 อาหารสด ตองไดรับการตรวจสอบผานการคัดเลือกคุณภาพอาหารทาง
กายภาพ เชนสภาพอาหารไมผิดปกติมีสีสดตามธรรมชาติไมเนาเสียและไมมีกลิ่นเหม็น

4.1.2 อาหารแหงตองไมขึ้นรา ไมมีกลิ่นอับตองลางทําความสะอาดกอนนํา
มาใชประกอบอาหาร

4.1.3 อาหารกระปอง ควรพิจารณาจากลักษณะของกระปอง ตองไมผิดปกติ
เชน ไมบุบ ไมขึ้นสนิม และมีการตรวจสอบวันหมดอายุ

4.1.4 การจัดเก็บสารปรุงแตงอาหาร โดยใชวิธีการ คือ ตองเปนตนสารที่ได
รับอนุญาตใหใชปรุงอาหารได และอยูในสภาพที่ดี สะอาด ไมเสื่อมคุณภาพ หรือมีสี กลิ่น รสที่
ผิดปกติอยูในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปลอดภัยมีฉลากถูกตอง เชนมีเลขทะเบียนตํารับอาหาร
(อย.) หรือมีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก.) เปนตน

4.1.5 น้ําแข็ง จะตองมีการจัดเก็บในภาชนะที่สะอาด ไมเปนสนิม มีฝาปด
และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ตองมีอุปกรณสําหรับคีบ หรือตักที่มีดามยาว
เพียงพอจะหยิบจับไดสะอาด และตองไมมีสิ่งของอ่ืนแชรวมอยูกับน้ําแข็ง

4.1.6 การกําจัดขยะมูลฝอยและเศษอาหาร ภายในรานอาหารสามารถแยก
ประเภทของขยะมูลฝอยได 2ลักษณะ คือ ขยะมูลฝอยเปยก เชน เศษอาหาร เศษเนื้อ เศษผัก
ตางๆ และ ขยะมูลฝอยแหง หมายถึงขยะมูลฝอยยอย ที่ไมเนาเปอยงาย สามารถเผาไหมไดถัง
รองรับขยะมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะ ปกปดมิดชิด ไมรั่วซึม ควรมีฝาปดเพื่อปองกันแมลงวันไมให
ลงไปเพาะพันธุ และปองกันสัตวตางๆ คุย เปนตน

4.1.7 ระบบบําบัดน้ําเสียและบอดักไขมัน รานอาหารตองติดต้ังบอดักไขมัน
หรือถังดักไขมันเชื่อมจากอางลางจาน บอดักไขมันมีประสิทธิภาพในการดักไขมัน เปนตน
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5. ขอเสนอแนะทางดานงบประมาณ พนักงานบัญชี และหัวหนาเชฟ จะตองมีการ
วิเคราะหงบประมาณ และมีการจัดทําแนวทางในการบริหารงบประมาณอยางถูกตอง ชัดเจน
เชน การจัดทําขอมูลแสดงตนทุนรายรับ รายจายตางๆ ใหละเอียด และมีประสิทธิภาพ รวมไป
ถึงการวิเคราะหตนทุนความผันแปรตางๆ ไมวาจะเปนคาน้ํา คาไฟฟา คาแกส และอ่ืนๆ เปนตน
นอกจากนี้ ผูที่มีสวนเก่ียวของจะตองรวมกันการวางแผนในการกําหนดคาใชจาย รวมถึง
คาใชจายผันแปรตางๆ ใหมีตนทุนที่ไมสูงจนเกินไป และลดรายจายที่จะเกิดขึ้น เพื่อทําใหเกิด
ความคุมทุนของอาหารสดและอาหารแหง ตอไปในอนาคต

ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยคร้ังตอไป
1. ควรมีการศึกษาถึงสภาพของอาคาร และสถานที่ในการจัดเก็บอาหารสด และ

อาหารแหงวามีความเหมาะสม และถูกตองตามคุณลักษณะหรือสภาพที่เหมาะสมตอการจัดเก็บ
วัตถุดิบตางๆ

2. ควรมีการใชวิธีการวิจัยแบบมีสวนรวม คือ การเขาไปสังเกตการณ หรือการ
ถายภาพการปฏิบัติงานในขั้นตอนของการจัดเก็บวัตถุดิบ เพื่อทําใหทราบวา ในองคกร
หนวยงาน หรือรานคาตางๆ มีการจัดเก็บอาหารเปนที่มีคุณภาพหรือประสิทธิภาพ และทําให
จัดเก็บอาหารไดอยางถูกตองมากย่ิงขึ้น

3. ควรมีการศึกษาและมีการจัดทําดัชนีวัดวาอาหารสด และอาหารแหงประเภทใด
สามารถอยูไดระยะเวลาเทาใด จึงไมเกิดการเนาเสีย เพื่อทําใหผูที่มีสวนเก่ียวของ สามารถ
ประมาณการณระยะเวลาที่จะนําอาหารสด และอาหารแหงเหลานั้น มาประกอบอาหารไดอยาง
เหมาะสม อีกทั้งจะตองมีการจดบันทึกรายละเอียดตางๆ เชน การจดวัน เดือน ปที่ซื้ออาหารสด
และอาหารแหงมา เพื่อทําใหผูปฏิบัติงานสามารถรูวา อาหารสดและอาหารแหงนั้น ซื้อมาวันใด
และวันหมดอายุ เปนตน
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ภาคผนวก ก.
แบบสัมภาษณ
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แบบสัมภาษณ
เร่ือง

แนวทางการจัดการวัตถุดบิคงคลังแผนกหองครัว  กรณีศึกษาโรงแรม ABC

แบบสัมภาษณฉบับนี้ เปนแบบสัมภาษณที่ใชประกอบการเก็บรวบรวมขอมูลสําหรับ
การวิจัย เรื่อง แนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังแผนกหองครัว โรงแรม ABC ซึ่งขอมูลจากคํา
สัมภาษณ ผูวิจัยจะเก็บไวเปนความลับทั้งชื่อ นามสกุล ตําแหนงงาน เปนตน รวมถึงขอมูลใน
การสัมภาษณ ผูวิจัยจะใชเปนเพียงขอมูลสําหรับการจัดทําวิจัยเทานั้น ดังนั้น ผูวิจัยจึงขอให
ผูสัมภาษณใหขอมูลที่มีความถูกตอง แมนยํา เพื่อทําใหผลการวิจัยในครั้งนี้มีความถูกตอง และ
สรางเปนแนวทางการจัดการวัตถุดิบคงคลังแผนกหองครัว โรงแรม ABC ที่สมบูรณแบบตอไป

ผูวิจัย

1. สภาวการณแขงขันที่รุนแรงในปจจุบัน สงผลทําใหทางการจัดการวัตถุดิบคงคลัง เชน อาหาร
สด และอาหารแหง เปนอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
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...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................

2. ลักษณะโครงสรางและรายไดรวมของโรงแรม ABC เก่ียวกับอาหารสด และอาหารแหง
ปจจุบันเปนอยางไร และมีขอดี ขอเสียอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
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...............................................................................................................................................
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...............................................................................................................................................
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3. ลักษณะโครงสรางรายไดของหองอาหาร มีการแบงคาใชจายประเภทใดบาง โปรดอภิปราย
พอสังเขป
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4. ปจจุบัน โรงแรม ABC ไดประสบปญหาเก่ียวกับการขาดทุนดานหองอาหารหรือไม อยางไร
โปรดอภิปรายพอสังเขป
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...............................................................................................................................................

5. กลุมตนทุนประเภทอาหารสด อาหารแหง และกลุมอาหารประเภทอ่ืนๆ ทางหองครัวของ
โรงแรม ABC มีกระบวนการบริหารงานอยางไร พบปญหาใดบาง และมีแนวทางการแกไข
ปญหาอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
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6. ทานมีการประมาณการปริมาณการสั่งซื้ออาหารตางๆ เชน อาหารสด และอาหารแหง
อยางไร พบปญหาใดบาง และมีแนวทางการแกไขปญหาอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
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7. ทานคิดวา แผนกหองครัวของทาน ปจจุบันมีปญหาอะไรบางที่สําคัญ และเปนอุปสรรคในการ
ทํางาน ที่เก่ียวกับอาหารสด และอาหารแหงโปรดอภิปรายพอสังเขป
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8. ทานมีวิธีการควบคุมหรือการจัดการสินคาคงคลังและการควบคุมสินคาคงเหลือ เชน อาหาร
สด และอาหารแหงของหองอาหารอยางไร โปรดอภิปรายพอสังเขป
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ขอบคุณสําหรับการตอบขอคําถาม
ผูวิจัย
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