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บทคดัย่อ 

 การวจิยัครั ÊงนีÊไดก้าํหนดความมุง่หมายของการศกึษา คอื (1) 

เพืÉอศกึษากระบวนการจดัการวตัถุดบิคงคลงัห้องครวัของอาหารสด และ

อาหารแห้งของหอ้งครวัของโรงแรมคอนวเีลยีม สุวรรณภูม ิและ (2) เพืÉอ

ศกึษาแนวทางในการจดัการวตัถุดบิคงคลงัหอ้งครวัของโรงแรมคอนวีเลยีม 

สุวรรณภูม ิเป็นการศกึษาในเชิงคุณภาพทีÉมุง่ศกึษาขอ้มูล และวิเคราะห์

ขอ้มลูจากเอกสาร และคาํสมัภาษณ์ทีÉเกีÉยวขอ้งของกลุ่มตวัอยา่งต่างๆ ผู้วิจยั

จงึสามารถสามารถกาํหนดสมมตฐิานของการศกึษาในรูปแบบการวิจยัเชิง

คุณภาพ คอื การบรหิารจดัการวัตถุดิบทีÉมีค่าใช้จ่ายผนัแปรสูงทีÉสุดสอง

อนัดบัของอาหารสดและอาหารแหง้ จะทําให้การจดัการวตัถุดิบคงคลงั

ห้องครวัของโรงแรมคอนวีเลียม สุวรรณภูมิ เป็นไปอย่างมปีระสิทธภิาพ

สูงสดุ ซึÉงผลการศึกษา พบว่า  
 ปัจจุบนัในส่วนทีÉเกีÉยวข้องกบัการเบิกจ่ายนั Êน เกิดปัญหาทีÉ

สาํคญั คอื ปัญหาของการเน่าเสีย และปัญหาจากการตรวจสอบขอ้มลูจาก

การทํางานของแผนกครัว ทีÉยงัขาดความรอบคอบ ขาดความรู ้และขาด

ทกัษะในการบรหิารจดัการคลงัสนิคา้ประเภทอาหารสด และอาหารแหง้ อีก

ทั ÊงปัญหาทีÉเกิดข ึÊนจากกระบวนการหลงัซืÊอ ซึÉงจะพบว่า ภายหลังทีÉซ ืÊอ

วตัถุดบิอาหารแหง้มาแลว้ เมืÉอนําไปเกบ็ไวใ้นสถานทีÉจดัเกบ็ กลบัพบว่า ม ี

วัตถุดิบประเภทอาหารแห้งชนิดเดียวกัน ซ ึÉงแสดงให้เห็นว่า เกิดความ

ผดิพลาดจากระบบการส ั ÉงซืÊอ หรอืเกดิจากความไมร่อบคอบของพนกังานทีÉ

ปฏิบตังิานในส่วนทีÉเกีÉยวขอ้งต่างๆ ดงันั Êน โรงแรมคอนวีเลยีม สุวรรณภูม ิจงึ

ควรมกีารจดัทําระบบวตัถุดบิคงคลงั ประเภทอาหารแหง้ ใหม้คีณุภาพ และมี

ประสิทธภิาพเพ ิÉมมากยิÉงขึÊน โดยโรงแรมคอนวีเลียม สุวรรณภูม ิควรมกีาร

จดัทาํโปรแกรมทีÉจะใหพ้นกังานไดล้งชืÉอ และทําการเบกิวตัถดุบิต่างๆ อยา่ง

ถูกต้อง ครบถ้วน ตลอดจนโรงแรมจะต้องมรีะบบการบรหิารจดัการโดยใช้

เทคโนโลยเีป็นฐาน และมคีวามทนัสมยั มาใชใ้นการบรหิารงาน 

 

คาํสาํคญั: การจดัการวตัถุดบิคงคลงั, โรงแรม 

 

 

 

Abstract 

 The objective of this research was aimed on learning the 

management of fresh ingredient and dried ingredient in treasury of 

Convelenint suvarnabhumi and process of managing the inventory in 

the kitchen. It was the qualitative learning in the data and analysis 

from the document and interviewing the audiences. The researcher 

could create the hypothesis of qualitative learning by using the first 

two highest variable expenses on fresh and dried ingredient which will 

be given the best result for making the research. 

 Fortunately, there were some problems in withdrawal the 

ingredient from the treasury. First of all the wasted of fresh ingredient 

and checking in inventory in the kitchen, they were still lacking of 

knowledge and skill of inventory management. Second, the 

information of purchasing order that the staff needed to check every 

day were making some mistakes. There were some ingredients that 

repeatedly purchase in the treasury. It was shown that the purchasing 

process have mistake because there were lacking of these skills. 

Furthermore, Convelient Suvarnabhumi needed to improve the 

process of managing the inventory by using the program that suitable 

for the employees to learn and understand the process in order for 

the easily and clearly understanding. For instance, the program of 

inventory management needed to be up-to-date which will be helpfully 

for the working process. 
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1. บทนํา 

 ธุรกิจด้านบริการในประเทศไทยมหีลายรูปแบบ โดยเฉพาะ

ธุรกิจการบรกิารประเภทโรงแรมทีÉมแีนวโน้มในการขยายตวัสูงขึÊนอย่าง

ต่อเนืÉอง เป็นผลมาจากนกัลงทุนทั Êงในและต่างประเทศ ได้รบัการตอบสนอง

จากนโยบายทางภาครฐัใหก้ารสนบัสนุนอุตสาหกรรมการท่องเทีÉยวมาอย่าง

ต่อเนืÉอง ส่งผลใหส้ภาพวะการแข่งขนัรุนแรง การประกอบการธุรกิจการ

โรงแรมนั Êนตอ้งเตรยีมความพรอ้มในการใหบ้รกิารลูกคา้โดยมอีงคป์ระกอบ

หลกัทีÉสําคญั 9 แผนก ได้แก่ แผนกตอนรบัส่วนหน้า (Reception Dept.) 

แผนกรบัจองหอ้งพกั (Reservation Dept.) แผนกการตลาดและงานขาย 

(Sales & Marketing Dept.) แผนกบญัชีและการเงนิ (Account and 

Finance Dept.) แผนกแมบ่า้น (House Keeping) แผนกช่างซอ่มบํารุง 

(Maintenance Dept.) แผนกรกัษาความปลอดภยั (Security Dept.) แผนก

หอ้งอาหาร (Food & Beverage Dept.) และแผนกหอ้งครวั (Kitchen Dept.) 

ทุกแผนกถอืเป็นองค์ประกอบพืÊนฐานทีÉสําคญัต่อการให้บรกิารทีÉดแีละต้องม ี

มาตรฐานสากลในแต่ละระดบัของประเภทโรงแรม โดยเฉพาะโรงแรมABC 

(Transit Hotel) ทีÉเน้นการขายบรกิารห้องพกัสําหรบัเดินทางต่อโดยโดยสาร

ดว้ยสายการบนิระดบั 4 ดาว เพืÉอปรบัใหเ้ขา้กบัลกัษณะความตอ้งการของ

ลูกคา้เฉพาะกลุ่ม การบรกิารห้องพกัทีÉสะอาด สิÉงอํานวยความสะดวกตา่งๆ 

เช่น ห้องประชุม ห้องอาหาร ห้องออกกําลงักาย สระว่ายนํÊา  เ ป็นต้น 

นอกจากนั ÊนโรงแรมประเภทนีÊต้องใหค้วามสําคญัเรืÉองของเวลา การบรกิาร

จงึตอ้งทีÉอาศยัความรวดเรว็ ความปลอดภยั ความสะดวกสบาย และมลูค่า

ความเหมาะสมกบัราคา และเพืÉอเพิÉมความประทบัใจ ทางโรงแรมฯยงัให้

ความสําคญัเรืÉองของอาหารเช้า มใีหเ้ลือกรบัประทานหลากหลายประเภท 

ทัÊงอาหารไทย จนี และนานาชาติ นอกจากนัÊนเรืÉองของภาพลกัษณ์ของ

อาหาร ความสด ความสะอาด ปรมิาณ และรสชาตขิองอาหารถอืเป็นปัจจยัทีÉ

สําคัญอกีส่วนหนึÉงของโรงแรมทีÉสามารถรกัษาฐานลูกคา้เก่าและสามารถ

ดงึดดูลูกคา้รายใหม่ๆ  ทีÉเลอืกมาใชบ้รกิารกบัทางโรงแรมฯ 

 ดงันั ÊนในงานวิจยันีÊ ผูศ้ึกษาได้ทําการศึกษาถึงแนวทางการ

บรหิารจดัการวตัถุดบิแผนกหอ้งครวั  เพราะหากสั ÉงซืÊอวตัถุดิบมากเกินไปจะ

ส่งผลกระทบโดยตรงต่อระบบการจดัการ ทั Êงยงัส่งผลต่อตน้ทุนส่วนเกิดทีÉ

ส ั ÉงซืÊอวตัถุดบิมากเกินความจําเป็นอีกด้วย ในทางตรงขา้ม ถา้ปรมิาณการ

สั ÉงซืÊอวตัถุดบิไม่เพยีงพอหรอืน้อยเกนิไปจะขาดแคลนวตัถุดิบ  ซึÉงส่งผล

กระทบต่อกระบวนการปฏิบตังิานในข ั Êนตอนต่อไป ทั Êงยงัสูญเสียรายได้และ

อาจส่งผลกระทบต่อจติใจของผูบ้รโิภคหรอืลูกคา้ทีÉเขา้รบับริการ ดงันัÊนเพืÉอ

สรา้งความพงึพอใจให้กับลูกค้าและการอยู่รอดขององค์กร จงึจําเป็นตอ้ง

ปรบัปรุงกระบวนการปฏิบตัิงานเพืÉอให้เกิดประสทิธิภาพโดยนําระบบการ

จดัการ จดัสรรวตัถุดิบใหเ้กดิประโยชน์สูงสุด  

 

2. วตัถปุระสงค์การวิจยั 

 การศกึษา เรืÉอง แนวทางในการจดัการวตัถุดบิคงคลงัห้องครวั

ของโรงแรม ABC  สามารถกําหนดความมุง่หมายของการศกึษา คอื  
 1.  เพืÉอศกึษากระบวนการจดัการวตัถุดิบคงคลังห้องครวัของ

อาหารสด และอาหารแหง้ของห้องครวัของโรงแรม ABC 

 2.  เพืÉอศกึษาแนวทางในการจดัการวตัถุดบิคงคลงัหอ้งครวั

ของโรงแรม ABC 

 

3. การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจยัทีÉเกีÉยวข้อง 

3.1 แนวคิดเกีÉยวกบัการจดัการวตัถดิุบคงคลงั 

  สนิคา้คงคลงัมคีวามเกีÉยวขอ้งกบัหน้าทีÉต่างๆ ทีÉชว่ยเพิÉมความ

ยดืหยุ่นใหก้บัการปฏิบตักิารของบรษิทั โดยมหีน้าทีÉสําคญั 4 ประการ ไดแ้ก ่

 1.  เพืÉอทาํให้ส่วนต่างๆ ของกระบวนการผลติเป็นอสิระต่อกนั 

เช่น ในกรณีของอตัราการได้รบัวตัถุดบิ มคีวามไมแ่น่นอนหรอืไมค่งทีÉ การมี

สนิคา้คงคลงัอาจมคีวามจาํเป็นเพืÉอป้องกนัปัญหาเหล่านีÊ 

 2.  เพืÉอป้องกันการเปลีÉยนแปลงความต้องการ รวมท ั Êงเป็น

ทางเลอืกใหก้บัลกูคา้ 

 3.  เพืÉอสรา้งความไดเ้ปรยีบจากส่วนลดการสั ÉงซืÊอ เนืÉองจาก

การสั ÉงซืÊอในปรมิานทีÉสูง อาจได้ราคาต่อหน่วยทีÉลดลงในส่วนของตน้ทุน

วตัถดุบิ หรอืค่าใช่จา่ยในการสง่มอบสนิคา้ 

 4.   ป้องกนักรณีการเกิดภาวะเง ินเฟ้อ หรือ ภาวการณ์

เปลีÉยนแปลงราคาของสนิคา้ (จนัทรจ์ริา ใจทบัทมิ. 2552) 

 

 สนิคา้คงคลงัสามารถจาํแนกออกเป็น 4 ประเภททีÉสําคญั คอื  

 1.  สนิคา้คงคลงัประเภทวตัถดิุบ (Raw Material Inventory) 

หมายถึง สิÉงทีÉองคก์ารจดัซืÊอหรอืจดัหามา เพืÉอนํามาใช้ในกระบวนการผลิต 

โดยมีวัตถุประสงค์เพืÉอลดความแปรผันจากผู้จดัหาวัตถุดิบในส่วนของ

คุณภาพ ปรมิาน หรอืระยะเวลาในการส่งมอบ ทีÉสามารถเปลีÉยน แปลงได้

ตลอดเวลา 

 2.  สนิค้าคงคลงัประเภทงานระหว่างทํา Work-in-Process 

Inventory (WIP) หมายถึง วัสดุหรอืวตัถุดิบทีÉได้มกีารเปลีÉยนแปลงสภาพ

แล้ว แต่ยงัไมเ่ป็นสนิคา้สําเรจ็รปูโดยสมบูรณ์ งานระหว่างทําเป็นสิÉงทีÉเกิดขึÊน

ในกระบวนการผลติ เนืÉองจากในการผลิต เนืÉองจากในการผลตินัÊน จะมรีอบ

เวลาในการผลติ (Cycle time) เกดิขึÊน ดงันั Êน การลดรอบเวลาในการผลติ ซึÉง

เห็นไดว่้า 95% ของรอบเวลานัÊน เป็นชว่งเวลาของสนิคา้คงคลงัประเภทงาน

ระหว่างทาํทั ÊงสิÊน 

 3.  สินค้าคงคลังประเภทอะไหล่สําหร ับการ ซ่อมบํารุง 

(Maintenance/Repair/Operating : MROs) หมายถงึ วสัดหุรอือะไหล่ทีÉมี

สํารองไว้ เพืÉอการซ่อมบํารุง และการซอ่มแซม เพืÉอป้องกนัไมใ่หเ้กดิภาวะ

อะไหล่ขาดแคลน หรือจดัหาไม่ไดใ้นยามทีÉเครืÉองมอืหรอือุปกรณ์ชํา รุด

เสียหาย 

 4.  สินค้าคงคลังประเภทผลิตภัณฑ์สําเ ร็จรูป ( Finished 

Goods Inventory) หมายถึง สินค้าทีÉ ผ่านกระบวน การผลติขั Êนสุดท้าย

ออกมาเป็นผลิตภณัฑ์ทีÉสมบูรณ์ และรอคอยการส่งมอบให้ก ับลูกค้าต่อไป

ผลติภณัฑ์สาํเรจ็รปู อาจถกูจดัเป็นสนิคา้คงคลงั เนืÉองจากความต้องการของ

ลูกคา้ในอนาคตไมแ่น่นอน ผู้ผลิตจําเป็นตอ้งมีสินค้าจํานวนหนึÉงสํารองไว้ 

(จนัทรจ์ริา ใจทบัทิม. 2552) 

 

 



  

3.2 แนวความคิดเกีÉยวกบัการวิเคราะหค์วามสาํคญัของพสัดคุงคลงั

ด้วยวิธี ABC Analysis 

  กระบวนการวเิคราะห์ความสําคญัของพสัดคุงคลงัดว้ยวธิี ABC 

Analysis เป็นกระบวนการในการบรหิารจดัการคลงัสนิคา้ ทีÉจะชว่ยในการ

พจิารณาเพืÉอลดภาระทางดา้นคา่ใชจ้า่ยต่างๆ เช่น ในการบรหิารคลงัสนิคา้ทีÉ

เป็นวตัถุดิบประเภทอาหารนั Êน กลุ่มธุรกิจต่างๆ จะต้องมกีารพจิารณาว่า 

วตัถุดิบของสถานประกอบการของตน มเีพยีงพอต่อการใช้ให้บริการกับ

ลูกค้าหรือไม่ โดยสามารถพยากรณ์ได้ด้วยวิธีการทางสถิติ หรือการ

พยากรณ์จากช่วงเวลาหนึÉงไปยงัช่วงเวลาหนึÉง เป็นตน้ และรปูแบบทีÉสําคญั

ของการวเิคราะห์ความสําคญัของพสัดุคงคลงัด้วยวธิี ABC Analysis นีÊจะ จะ

มกีารพยากรณ์ตามองค์ประกอบทีÉสําคญั คอื (พภิพ ลลติาภรณ์. 2552 : 

231-239) 
 1.  การพยากรณ์วตัถุดิบทีÉมจีํานวนลดลงเหลือน้อยกว่ารอ้ย

ละ 20 ตามมาตรฐานกลาบงทีÉสถานประกอบการกําหนดไว ้ซึÉงหากวตัถุดิบมี

ตํÉากว่าเกณฑ์ สถานประกอบการสามารถทําการจดัซืÊอวตัถุดิบตา่งๆ ได ้

 2.  การพยากรณ์วตัถุดิบทีÉมมีากกว่ารอ้ยละ  80 ซึÉงหาก

วตัถุดิบดงักล่าว เป็นวตัถุดิบทีÉไม่สามารถเก็บใช้ได้นาน ในการควบคุม

วตัถุดบินั Êน ผู้ประกอบการจะต้องมกีารระบายหรอืใชว้ตัถุดิบต่างๆ ให้ลดลง

มากทีÉสุด เป็นตน้ 

 จากขอ้มูลดงักล่าว ทําใหผู้ว้จิยั พบว่า ในการจดัสรรหรอืการ

วิเคราะห์ความสําคญัของพสัดุคงคลงัด้วยวธิ ีABC Analysis นั Êน จะต้องให้

ความสําคญักบัวัตถุดบิแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คอื (1) วตัถุดิบ A เป็นวตัถุดบิทีÉ

ผูป้ระกอบการจะตอ้งใหค้วามสําคญัเป็นพเิศษ รองลงมา คือ (2) วตัถุดิบ B 

เป็นวตัถุดบิทีÉผูป้ระกอบการจะตอ้งใหค้วามสําคญัรองลงมา คือ อยู่ในระดบั

ปานกลาง และ (3) วตัถดิุบ C คอื วตัถุดิบทีÉสถานประกอบการมกีารใช้น้อย

ทีÉสดุ และเหน็ความสาํคญันอ้ยทีÉสดุ ซึÉงสุดส่วนในการบรหิารจดัการหรอืการ

แบ่งว ัตถุดิบตามการวิเคราะห์ความสําคัญของพสัดุคงคลังด้วยวิธี ABC 

Analysis นั Êน สามารถแบ่งได้ ดงันีÊ 

 1.  ประเภท A มวีัตถุดิบคงคลงัประมาณ 15-20 เปอร์เซ็นต์

ของรายการวัตถุดิบคงคลังทั Êงหมด แต่มีมูลค่าสูงสุดประมาณ 60-80 

เปอรเ์ซน็ต์ของมูลค่าวตัถุดบิคงคลงัทั Êงหมด 

 2.  ประเภท B มวีัตถุดิบคงคลงัประมาณ 20-30 เปอร์เซ็นต์

ของรายการวัตถุดิบคงคลังทั Êงหมด แต่มีมูลค่าสูงสุดประมาณ 15-25 

เปอรเ์ซน็ต์ของมูลค่าวตัถุดบิคงคลงัทั Êงหมด 

 3.  ประเภท C มวีัตถุดิบคงคลงัประมาณ 50-60 เปอร์เซ็นต์

ของรายการวัตถุดิบคงคลังทั Êงหมด แต่มมีูลค่าสูงสุดประมาณ  5-10 

เปอรเ์ซน็ต์ของมูลค่าวตัถุดบิคงคลงัทั Êงหมด 

 ดงันั Êน สถานประกอบการต่างๆ จะตอ้งมกีารพจิารณาและ

จดัสรรกระบวนการใชว้ตัถุดบิต่างๆ ใหถู้กตอ้ง เหมาะสมกบัสภาวการณ์หรือ

สถานการณ์ต่างๆ รวมถงึ ควรจะตอ้งมกีารตรวจสอบถงึประเภทของวตัถุดบิ

ต่างๆ อย่างสมํÉาเสมอ เพืÉอทําใหไ้ม่เกิดการขาดแคลนวตัถุดบิระหว่างการ

นําไปสูก่ารปฏบิตังิานจรงิตอ่ไป 
 

 

3.3 งานวิจยัทีÉเกีÉยวข้อง 

 จดิาภา พระโคตร; และคณะ (2551) ไดท้ําการศกึษา เรืÉอง 

การเพิÉมขดีความสามารถในการควบคุมการบรหิารงานและการวางแผน

การตลาดในธุรกิจรา้นอาหาร กรณีศึกษารา้นแซบนัวครวัอีสาน จงัหวดั

ขอนแก่น โดยมกีารกําหนดวตัถุประสงค์ คือ เพืÉอศกึษาแนวทางในการเพิÉม

ขดีความสามารถในการควบคุมการบรหิารงาน และการศกึษาการวางแผน

การตลาดในกลุ่มธุรกิจรา้นอาหาร คือ รา้นแซ่บนัวครวัอีสาน โดยเป็นการ

วจิยัเชงิคณุภาพ ทีÉมุง่ศกึษาถงึสาเหตุทีÉทําการศกึษาเพ ืÉอทําการวเิคราะห์การ

ดําเนินงานหาสาเหตุของปัญหา และใช้แผนภูมกิ้างปลา สาเหตุของปัญหา

เกดิจากไมม่กีารบนัทกึขอ้มูลสนิคา้คงคลงั ขาดระบบการเบิก-จ่ายสินคา้ทีÉดี 

ไม่ทราบจํานวนสินค้าหมุนเวียน ผลการศึกษา พบว่า การเลือกใชก้ําหนด

มาตรฐานการปฏบิตังิานทีÉมปีระโยชน์ในการสรา้งแรงจงูใจ การควบคุมงาน 

การประเมนิผลการปฏิบตังิาน และช่วยเพิÉมประสทิธิภาพการปฏิบตัิงานจาก

การเปรยีบเทยีบผลงานทีÉทาํได ้มกีารบนัทึกรายการสินค้า เอกสารการเบกิ-

จ่ายสินค้า  กําหนดระยะเวลาการตรวจนับสินค้าท ัÊงหมดนีÊ เพืÉอเพิÉมขีด

ความสามารถในการควบคมุการบรหิารงาน 
 วรพุทธ ศิลาจนัทร์; และคณะ (2551) ได้ทําการศึกษา เรืÉอง 

การเพิÉมประสทิธภิาพการจดัการภายในองค์กร กรณีศกึษา รา้นบาบีควิ ฮทั 

โดยมวีตัถุประสงค์ คอื เพืÉอศกึษาสาเหตุของปัญหาเกดิจากการล่าชา้ในการ

ให้บรกิารเส ิร์ฟอาหารในช่วงทีÉลูกค้ามาก และเพืÉอศกึษาแนวทางการลด

ปัญหาการใหบ้รกิารล่าชา้ในการเสริฟ์อาหาร โดยเป็นการวิจยัแบบคุณภาพ 

และใช้เทคนิคการวเิคราะห์ด้วย Swot Analysis ผลการศึกษา พบว่า 

ปรมิาณการใชว้ตัถุดิบ เพืÉอจดัทําแผนประมาณการจดัซืÊอวตัถุดิบ Swot 

Analysis การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บรโิภค (6W1H) เป็นการวิเคราะห์ถึง

พฤติกรรมการบรโิภค การวิเคราะห์คู่แข่งขนั การแบ่งส่วนตลาด การเลือก

ตลาดเป้าหมาย และการวางตําแหน่งผลิตภณัฑ์ (STP) สามารถใชเ้ ป็น

แนวทางในการลงม ือปฏิบตัิจริง และผู้ปฏิบัติงานก็ควรจะต้องมกีารให้

ความสําคญักบัการบรกิาร และความรวดเรว็ในการบรกิารเพิÉมมากยิÉงขึÊน 

 

4. กรอบแนวคิดการวิจยั 

    จากการศึกษาวรรณกรรมและงานวจิยัทีÉเกีÉยวขอ้ง ผู้วิจยั

สามารถสรปุเป็นกรอบแนวคดิการวิจยั ไดด้งัรูปทีÉ 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

5. วิธีดาํเนินการวิจยั 

 การศึกษาในการเกบ็ขอ้มลู ผู้ศกึษาไดใ้ช้วิธ ีการสัมภาษณ์

พนกังานทีÉเก ีÉยวขอ้งของโรงแรมฯ โดยเลือกพนักงานทีÉมสี่วนเกีÉยวขอ้งกับ

การศกึษาแนวทางการจดัการวตัถดุบิคงคลงั ไดแ้ก ่

 1. หวัหน้ากุ๊ก (แผนกห้องครวั) จํานวน 2 ท่าน 

 2. ผูช้่วยหวัหน้ากุ๊ก (แผนกหอ้งครวั) จํานวน 2 ท่าน 

 3. หวัหน้าแผนกรบัจองหอ้งพกั จาํนวน 1 ท่าน 

 4. หวัหน้าบญัชี จาํนวน 1 ท่าน 

 5. ผูช่้วยแผนกบญัช ี(สโตร)์ จํานวน 1 ท่าน 

 

 ในการเ ก็บข้อมูลโดยใช้วิธีการสัมภาษณ์พนักงานแผนก

หอ้งครวั เพืÉอศกึษาเกบ็ขอ้มลูในสว่นกระบวนการทาํงาน หน้าทีÉท ีÉรบัผิดชอบ

ทีÉเกีÉยวขอ้งกบัการบรหิารจดัการวตัถุดบิคงคลงั อาหารสดและอาหารแห้ง 

โดยแบบสมัภาษณ์นั Êนจะนํามาวเิคราะห์ถึงทราบถึงสาเหตุของปัญหาทีÉเกดิ

เพืÉอหาแนวทางการในการจดัการวตัถุดบิคงคลงัอาหารสดและอาหารแห้ง 

ไดแ้ก ่

 สภา พก าร ณ์ แข่ ง ข ันโ ดยท ั Éว ไ ปข อง ผู้ ตอ บส ัมภ าษ ณ์ 

ประกอบดว้ย  

 โครงสรา้งรายไดแ้ละค่าใชจ้า่ยรวมของโรงแรม  

 กระบวนการบรหิารจดัการ ปัญหา/แนวทางในการแกไ้ขปัญหา

และขอ้เสนอแนะ 

 

6. ผลการวิจยั 

6.1 ผลการสมัภาษณ์ 

 จากการสมัภาษณ์หวัหน้าพอ่ครวั (กะเชา้) พบว่า มหีน้าทีÉใน

การควบคมุดแูลรายการอาหารใหเ้ป็นตามตารางท ีÉกําหนด ควบคุมคุณภาพ

ของรสชาติอาหารให้มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานทีÉกําหนดไว้ มีการ

กําหนดและจดัตารางเวลาและหน้าทีÉของพนักงานใต้บังคบับัญชา ทําการ

ควบคุมการทํางานของพนักงานในรอบให้เรียบร้อย ใช้วัตถุดิบให้ม ี

ประสิทธิภาพสูงสุดเพืÉอลดต้นทุนค่าใช้จ่าย และตรวจดูแลหอ้งครวัและ

อุปกรณ์ใหอ้ยูใ่นสภาพทีÉสะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็นตน้ 

 จากการสมัภาษณ์กลุ่มหวัหน้ากุ๊ก  (กะบ่าย) พบว่า กลุ่มพ่อ

ครวัมหีน้าทีÉสําคญั คอื การจดัการงานดา้นเอกสาร ตรวจสอบวตัถุดบิและ

อนุมตัใิบคําส ั ÉงซืÊอวตัถดุบิอาหารสด อาหารแห้งและเครืÉองปรุงวนัต่อวนั และ

ทําการตรวจเชค็และควบคมุวตัถดุบิคงคลงัทั Êงอาหารสดและอาหารแห้ง ให้มี

ปรมิาณทีÉเหมาะสมเพยีงพอต่อการใช้งานล่วงหน้า รวมถงึการพยากรณ์

ความต้องการของลูกค้าทีÉ ใช้บริการ จากแผนกพนักร ับจองห้องพัก 

(Reservation Dept.) เป็นตน้ 

 จากการสมัภาษณ์กลุ่มตําแหน่งชว่ยหวัหน้ากุ๊ก จาํนวน 2 ท่าน 

พบวา่ กลุ่มดงักล่าวมหีน้าทีÉสําคญั คอื จดัเตรยีมวตัถุดบิและอุปกรณ์ในการ

ทําอาหารในแต่ละวนั โดยการคํานวณปรมิาณวัตถุดิบทีÉจะนํามาใช้ให้

เพยีงพอต่อจาํนวนลูกคา้ทีÉเขา้มารบัประทานอาหารประจาํวนั และสํารวจ

ปรมิาณวตัถุดิบอาหารสดในคลงัเพืÉอส ั ÉงซืÊอวตัถุดิบ รวมถงึทําความสะอาด

วตัถุดบิพรอ้มจดัเกบ็วตัถุดบิในปริมาณทีÉพอเหมาะ (ถุงละ 1 กโิลกรมั) เพืÉอ

สะดวกในการนํามาใช ้ตลอดจนตรวจเชค็วตัถุดบิเขา้ใหต้รงตามใบสั ÉงซืÊอใน

แต่ละวนั 

 จากการสมัภาษณ์แผนกพนักรบัจองหอ้งพกั (Reservation 

Dept.) พบว่า  จะมหีน้าทีÉตรวจเชค็จํานวนห้องว่างในแต่ละวนัของแต่ละ

เดอืน แล้วทําการยืนยนัการรบัจองและยนืยนัการยกเลกิห้องพกัจากลูกค้า 

ทั Êงผ่านช่องทางอินเตอร์เน็ต ชอ่งทางโทรศพัท์ โทรสาร เป็นตน้ พรอ้มทั Êง

ตรวจเชค็จํานวนหอ้งพกัทีÉว่างระหว่างวนั และทําการสรุปจํานวนหอ้งพกัทีÉ

ผ่านการรบัจองห้องพักในวันนั Êน ณ วันปัจจุบัน ประกอบกับสรุปจํานวน 

Booking ทีÉผ่านการตอบรบัพร้อมยืนยนัการรบัจองห้องพกัแล้วจึงส่งให้

แผนกตอนรบัลูกคา้ (Reception Dept.) และจดัทําปรายงานประจําวนัถึง

จํานวนห้องพกัในแต่กลุ่ม (ทวัร์, FIT, และ In House) และจํานวนลูกคา้แต่

ละกลุม่ ทีÉเขา้พกัและมคูีปองรบัประทานอาหารเชา้ใหก้บัแผนกห้องครวั เป็น

ต้น ซึÉงในการพยากรณ์อาหารของแตล่ะวนันั Êน แผนกพนกัรบัจองห้องพกั 

(Reservation Dept.) จะมแีนวทาง คอื ทําการสรปุจาํนวนลูกคา้ประจําวนั 

(จํานวนลูกคา้ทีÉทําการจองเขา้มาล่วงหน้าอย่างนอ้ย3วนั)ส่งใหแ้ผนกหอ้งครวั

ตอนเย็นเพืÉอให้เจ้าหน้าทีÉทีÉเกีÉยวข้องสามารถประเมินจํานวนลูกค้าก ับ

วตัถดุบิคงเหลอื   ในคลงั และพยากรณ์จํานวนวตัถุดบิก่อนทําการออกใบคํา

สั ÉงซืÊอในปรมิาณทีÉเหมาะสมกบัจํานวนลูกคา้ และตรวจสอบจาก (1) จาํนวน

ลกูคา้ทีÉเขา้มารบัประทานอาหารเช้า (จํานวนลูกค้า Check In) (2) แนวโน้ม

การจองของลูกค้า (ตรงช่วงเทศกาล หรอืตรงกบัฤดูการท่องเทีÉยว (Low, 

High) (3) กลุ่มลูกคา้ทีÉเขา้มาพกั (ทวัร์ หรอื Fit) (4) เศรษฐกจิภาครวมทีÉ

สง่ผลกระทบตอ่ประชากรครวัเรอืน (นอก) (5) สถานการณ์ภายในประเทศ

เอืÊออํานวยหรอืส่งผลกระทบต่อการท่องเทีÉยว (6) พฤตกิรรมความชอบการ

รบัประทานอาหารแต่ละชาตมิคีวามแตกตา่งกนั (ชาวจนี ชอบรายการอาหาร

ทีÉเน้น ผดัผกั ชาวไทย ชอบอาหารทีÉมรีสชาตจิดัจา้นเป็นตน้) เป็นตน้ 

 จากการสมัภาษณ์ หวัหน้าบญัช ีพบว่า กลุ่มดงักล่าวมหีน้าทีÉ 

คอื ตรวจเชค็เอกสารรายรบั-รายจา่ย จดัทาํงบการเงนิของบรษิทั ตรวจสอบ

เอกสารความถูกตอ้งรวมถึงจดัทํางบรายงานประจําเดือน และรายงาน

ประจําปี ยืÉนเรืÉองภาษีกรมสรรพกร และจดัทําการตรวจสอบค่าใช้จ่ายทีÉ

เกิดขึÊนภายในโรงแรมฯ รวมถงึมกีารคํานวณด้านตน้ทุน (Cost) ของรายการ

อาหารเชา้-เยน็ประจาํวนั  

 จากการสัมภาษณ์ผู้ช่วยบญัชี (แผนกสโตร์)  พบว่า กลุ่ม

ดงักล่าวมหีนา้ทีÉ คอื สั ÉงซืÊอวตัถุดบิอาหารแหง้ตามความจําเป็น ในปรมิาณทีÉ

พอเหมาะ และตรวจเชค็และประเมนิจํานวนวตัถุดบิคงเหลอืในคลงัมจํีานวน

ทีÉพอเพียงในการเบิกใช้หรือไม่เพ ืÉอ พยากรณ์การสั ÉงซืÊอ รวมถงึจดัเก็บ

วตัถดิุบโดยแยกประเภทของวตัถุดบิตามความเหมาะสม การควบคุมการ

เบิก-จ่ายวัตถุดิบ   ในแต่ละรอบ (จํานวนคร ั Êงในการเบิก) การลงบนัทึก

รายการรบัเขา้-เบิกจา่ยของวตัถดุบิในแตล่ะรอบ การควบคุมคุณภาพของ

วตัถดุบิทีÉไดร้บัเขา้มาแตล่ะคร ั Êง (อาหารแหง้) เพืÉอใหต้รงตามความตอ้งการ

ของลูกคา้ ตลอดจนการจดัหาแหล่งวตัถุดบิทีÉมคุีณภาพและราคาถูก เพืÉอ

สํารองวตัถุดบิยามจําเป็น เป็นตน้ 

 

 

 



  

6.2 ผลการวิเคราะห์ปัญหาการจดัการวตัถุดิบคงคลังห้องครวัของ

โรงแรม ABC 

    คาํสมัภาษณ์ของหวัหน้าเชฟ (ช่วงเช้า) ได้ระบุว่า ปัญหาทีÉ

พบ เช่น (1) ลูกคา้เขา้มาปรมิาณไมเ่ท่ากนัแตล่ะวนั (2) ลูกคา้เป็นอิสลาม 

(3) ขาดการบอกจาํนวนลูกค้าจากแผนกตอ้นรบั หรอืความชอบ หรอืศาสนา 

(4) การตดิต่อสืÉอสารระหว่างกันไม่ดีเท่าทีÉควร ส่วนหวัหนา้เชฟ (ช่วงเยน็) 

ไดร้ะบุว่า ปัญหาทีÉเกดิขึÊน และเป็นอุปสรรค คอื (1) ขาดการบอกล่วงหน้าถงึ

ลูกคา้ทีÉเขา้มาใชบ้รกิารในโรงแรมฯ (2) ตนเองและผู้ช่วย ลืมว่ามวีัตถุดบิอยู่

แลว้ แต่สั ÉงซืÊอเพิÉม เพราะไมไ่ดท้าํดชันไีว ้

    ผูช้ว่ยบญัช ีคนทีÉ 1 ไดร้ะบุว่า การบรหิารต้นทนุของอาหาร

สด และอาหารแหง้นั Êน แผนกบญัชจีะมกีารจดัซืÊอมาตามคาํสั Éงของแผนก

ห้องครวั ซึÉงการจดัซืÊอแต่ละคร ั Êง ส่วนใหญ่แผนกบญัชจีะทําการจดัซืÊอหรือ

ออรเ์ดอรม์าทั Êงหมด แผนกบญัชจีะทาํหน้าทีÉเป็น   ผูต้ดิต่อบริษัทคู่ค้าทีÉจะมา

จดัส่งอาหารสด และอาหารแหง้ให้ และเมืÉอบริษทัดงักล่าวมาส่งวตัถุดบิ 

แผนกหอ้งครวักจ็ะมีการตรวจสอบความถกูตอ้งอกีคร ั ÊงหนึÉง แต่กม็บีางครั Êง ทีÉ

เกิดความผิดพลาดในการจดัส่งวัตถุดิบ แผนกบัญชีก็จะมีการตีกลับ และ

จดัซืÊอใหถู้กตอ้งตามทีÉแผนกห้องครวัได้ออร์เดอร์ไว้ ดงันั Êน แผนกบญัชีจะมี

กระบวนการ คอื (1) รบัออรเ์ดอรจ์ากแผนกหอ้งครวั (2) พจิารณาบรษิัทคู่ค้า 

(3) จดัซืÊอจดัจา้ง (4) ตรวจสอบความถูกตอ้ง ซึÉงเป็นกระบวนการทีแผนก

บญัชใีนโรงแรมฯ  ไดมี้การบรหิารจดัการในปัจจุบนั 

 

7. ข้อเสนอแนะจากการวิจยั 

 การวจิยัในคร ัÊงนีÊ เป็นการศกึษาถงึแนวทางการปฏบิตัิงานของพนักงาน

โรงแรมABC ต่อการบรหิารจดัการอาหารแหง้ ดงันั Êน ผู้วิจยัจงึมีการนําเสนอ

ขอ้มลูและแนวทางต่างๆ ทีÉสาํคญั ประกอบไปดว้ย  

 1.  ขอ้เสนอแนะทางด้านด ้านบุคลากร พ่อครวั และแผนกสโตร์ ขาด

การประสานงานรว่มกนัในการดําเนินงานเกีÉยวกบัวตัถุดิบคงคลงั ในวตัถุดิบ

อาหารแหง้ อนัเกดิขึÊนจากปัญหา 2 ประการ คอื (1) หวัหน้าพอ่ครวั ขาดการ

ตรวจสอบวตัถดุบิคงคลงัประเภทอาหารแหง้อยา่งเป็นประจํา และคดิว่า มี

อาหารแหง้เพยีงพอต่อการใชง้าน (2) แผนกสโตรข์าดความรูใ้นกระบวนการ

จดัเกบ็อาหารแหง้ จงึทําใหอ้าหารแหง้เกดิการเน่าเสยี ซึÉงจากปัญหาดงักลา่ว

ขา้งต้น 2 ปัญหา ทําใหผู้้วิจยัพบว่า ในบางคร ั Êง หวัหน้าพอ่ครวัทราบว่า มี

วตัถดุบิอาหารแห้งอยูใ่นคลงัสินค้า แต่พอไปทาํการเบิกเพืÉอนํามาประกอบ

อาหาร ปรากฏวา่ วตัถดุบิดงักลา่วเกิดความเน่าเสยี เป็นตน้ ดงันั Êน แนวทาง

ทีÉดทีีÉสุดสาํหรบัการปรบัปรุงและพฒันาดา้นบคุลากร คอื โรงแรม ABC ควรมี

การอบรม และพฒันาความรูใ้หก้บับุคลากรทุกระดบัทีÉเก ีÉยวขอ้งในการปฏิบตัิ

หน้าทีÉ เพืÉอเก็บรกัษาอาหารแห้ง ให้มีสภาพทีÉดี และไม่เ น่าเสีย รวมถึง

จดัระบบทีÉจะส่งเสรมิความตระหนกัใหก้บัผูป้ฏบิตังิาน จะตอ้งใหค้วามสําคญั

กบัการตรวจสอบอาหารแหง้ต่างๆ เป็นตน้ 

 2.  ขอ้เสนอแนะทางด้านกระบวนการทํางาน ผูว้จิยัพบว่า ปัจจบุนัใน

ส่วนทีÉเกีÉยวขอ้งกับการเบิกจ่ายนั Êน เกิดปัญหาทีÉสาํคญั คือ ปัญหาของการ

เน่าเสยี และปัญหาจากการตรวจสอบขอ้มลูจากการทํางานของแผนกครวั ทีÉ

ยงัขาดความรอบคอบ ขาดความรู ้และขาดทกัษะในการบรหิารจดัการ

คลงัสนิค้าประเภทอาหารสด และอาหารแห้ง อีกท ั ÊงปัญหาทีÉเกดิขึÊนจาก

กระบวนการหลงัซืÊอ ซึÉงจะพบว่า ภายหลงัทีÉซ ืÊอวัตถุดิบอาหารแห้งมาแล้ว 

เมืÉอนําไปเกบ็ไว้ในสถานทีÉจดัเกบ็ กลบัพบว่า มวีตัถุดิบประเภทอาหารแห้ง

ชนดิเดยีวกนั ซึÉงแสดงใหเ้หน็ว่า เกดิความผดิพลาดจากระบบการสั ÉงซืÊอ หรือ

เกดิจากความไม่รอบคอบของพนกังานทีÉปฏิบตัิงานในส่วนทีÉเกีÉยวข้องต่างๆ 

ดงันั Êน โรงแรมฯ จงึควรมกีารจดัทาํระบบวตัถุดบิคงคลงั ประเภทอาหารแหง้ 

ให้มคีุณภาพ และมปีระสิทธิภาพเพิÉมมากยิÉงข ึÊน โดยโรงแรมฯ ควรมกีาร

จดัทาํโปรแกรมทีÉจะใหพ้นกังานไดล้งชืÉอ และทําการเบิกวตัถุดิบต่างๆ อย่าง

ถกูตอ้ง ครบถว้น ตลอดจนโรงแรมฯจะต้องมรีะบบการบรหิารจดัการโดยใช้

เทคโนโลยเีป็นฐาน และมคีวามทนัสมยั เช่น การนําเอาระบบการวเิคราะห์

ความสําคญัของพสัดุคงคลงัดว้ยวธิ ีABC Analysis มาใชใ้นการบรหิารงาน 

 3.  ขอ้เสนอแนะทางด้านอุปกรณ์และสถานทีÉ ผู้วจิยัพบว่า วตัถุดิบ

ประเภทอาหารแห้ง เสียง่าย เนืÉองจากโรงแรมABC มสีถานทีÉจดัเกบ็ไม่

ถูกตอ้ง เช่น การจดัเกบ็ผกั และผลไมใ้นช่องทีÉไมใ่ช่ช่องเยน็แช่แขง็ทีÉถูกต้อง 

อกีทั Êง ยงัมีกาจดัวางวัตถุดิบต่างๆ อย่างไมเ่ป็นระบบ จึงทําใหเ้กดิปัญหา

ทางดา้นการคน้หาวตัถุดิบไมพ่บ แล้วจําเป็นจะต้องสั ÉงซืÊอวตัถุดิบใหม  ่ทั Êงๆ 

ทีÉมวีตัถุดบิประเภทอาหารสด และอาหารแหง้เหลอือยู ่เป็นตน้  
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