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บทคัดย่อ  
 การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับ
ห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพโดยใช้วิธีการ
สัมภาษณ์เชิงลึก ด้วยการสัมภาษณ์แบบใช้แนวทางการสัมภาษณ์ ผู้ให้ข้อมูลหลักที่ใช้ใน
การศึกษาเป็นผู้ที่มีประสบการณ์และความเชี่ยวชาญด้านการประกอบอาหารและจัดการอาหาร
ในโรงแรม จ านวน 8 คน เครื่องมือที่ใช้ คือ แบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง การสังเกต 
การบันทึกและเครื่องบันทึกเสียง ผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับ
ห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ประกอบด้วย 8 ด้าน ดังนี้ 1) จ านวน
ผู้มาใช้บริการ 2) เช้ือชาติของผู้มาใช้บริการ 3) การค านวณวัตถุดิบ 4) การสั่งซื้อวัตถุดิบ 5) 
ความปลอดภัยในอาหารเช้า 6) เทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า 7) การส ารองวัตถุดบิ 
และ 8) การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ ผลที่คาดว่าจะได้รับสามารถเป็นแนวทางแก่ธุรกิจโรงแรม
ขนาดกลางในการจัดการกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับอาหารเช้าที่สร้างความพึงพอใจแก่ผู้มาใช้
บริการให้เกิดประสบการณ์การใช้บริการที่ดีและกลับมาใช้บริการซ้ าในครั้งต่อไป 
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Abstract  
The purpose of this study was to look into a model of managing breakfast 

for hotel dining rooms of medium size in Bangkok and the Periphery. It was 
qualitative research conducted using in-depth interviews with an interview guide 
approach; the sampling and key information were provided by eight informants 
who have experience and expertise in cooking as well as kitchen and dining 
management in hotels. The tools used for data collection were a semi-structured 
interview, observation, field notes, and voice recorders. According to the findings 
of this study, a medium-sized dining room in Bangkok and the Periphery’s 
breakfast management model have the following eight dimensions: 1) Number 
of customers 2) Nationality of customer; 3) Ingredient calculation; 4) Ingredient 
purchasing; 5) Safety of breakfast; 6) Management technique at service points 7) 
Ingredient reserves; and 8) Unused ingredient management. These findings might 
suggest that breakfast and kitchen management guidelines for medium-sized 
hotel dining rooms could improve patron satisfaction, their experience with 
service, and their intention to return. 

 
Keywords: Food Management, Breakfast, Medium - sized dining room, Hotel 
 
1. บทน า    

 ธุรกิจโรงแรม รีสอร์ท และเกสต์เฮ้าส์ ปัจจุบันเป็นธุรกิจที่ท ารายได้เป็นจ านวนมาก  
เนื่องจากเป็นธุรกิจเกี่ยวเนื่องกับภาคการท่องเที่ยว ผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศ (GDP) หมวด
ที่พักแรมและบริการด้านอาหาร (Accommodation and food service activities) โดยในปี 
พ.ศ. 2562 ที่ผ่านมามีมูลค่า 1.03 ล้านล้านบาท คิดเป็นสัดส่วน 6.1 เปอร์เซ็นต์ ของ GDP ทั้ง
ประเทศ และเมื่อพิจารณาถึงสถิติด้านรายได้ที่ได้รับจากนักท่องเที่ยวท่ีมาเยือนประเทศไทยช่วง
ก่อนการระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ที่ผ่านมา พบว่า นักท่องเที่ยว
จากกลุ่มเอเชียตะวันออก เช่น จีน ญี่ปุ่น เกาหลีใต้ ฮ่องกง และไต้หวัน เป็นตลาดกลุ่ม
นักท่องเที่ยวใหญ่ที่สุดซึ่งมีการใช้จ่ายบริการ 41 เปอร์เซ็นต์ ของรายได้จากนักท่องเที่ยว
ต่างชาติทั้งหมด โดยกรุงเทพมหานครยังถือเป็น 1 ใน 4 ของแหล่งท่องเที่ยวที่มีจ านวน
นักท่องเที่ยวมาเยือนมากที่สุด อย่างไรก็ตามภายหลังจากสถานการณ์การระบาดของโรคติดเช้ือ
ไวรัสโคโรนา 2019 ที่เกิดขึ้นส่งผลกระทบต่อธุรกิจโรงแรมทุกขนาดต้องมีการปรับตัวเพื่อให้
สามารถด าเนินธุรกิจต่อไปได้อย่างยั่งยืน โดยเฉพาะการมุ่งเน้นวิเคราะห์ความต้องการของ
นักท่องเที่ยวท่ีมีความแตกต่างและหลากหลายเพื่อเสนอบริการที่ตอบโจทย์รายบุคคล และควร
ให้ความส าคัญกับความปลอดภัยด้านสุขภาพและอนามัยของผู้ใช้บริการ (Puttachard 
Lunkam, 2564)  
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 จากผลกระทบดังกล่าวท าให้ธุรกิจโรงแรมต้องใช้กลยุทธ์ต่าง ๆ มาด าเนินการตลอด
การให้บริการ โดยการจัดการอาหารเช้าที่ดีถือเป็นอีกหนึ่งกลยุทธ์ที่ส่งผลให้ธุรกิจนั้นสามารถ
ดึงดูดผู้เข้าพักได้ เนื่องจากอาหารเช้าถือเป็นอาหารมื้อแรกและมื้อส าคัญของวัน โดยภายหลัง
จากตื่นนอนร่างกายจะกระตุ้นให้รู้สึกหิวหรือต้องการพลังงานจากการสูญเสียพลังงานระหว่าง
การนอน ลักษณะทั่วไปของการจัดการให้บริการอาหารเช้าของธุรกิจโรงแรมนั้นมีหลากหลาย
รูปแบบโดยจะขึ้นอยู่กับเช้ือชาติ ศาสนา ขนบธรรมเนียมและวัฒนธรรม ดังบทสัมภาษณ์ (วิว
แมน ลีออง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 กันยายน 2563) ที่กล่าวว่า “หลักการจัดการอาหารเช้า
ในโรงแรม โรงแรมใหญ่เขามีระบบการจัดการที่ดีอยู่แล้ว ส าหรับโรงแรมขนาดกลางและขนาด
เล็ก สิ่งแรกที่จะต้องค านึงถึง คือ ลูกค้าผู้ประกอบการจะต้องให้ความส าคัญกับลูกค้า การออก
อาหารเช้าได้ต้องขึ้นอยู่กับจ านวนลูกค้า วัฒนธรรมการกินลูกค้า และอายุลูกค้าที่เข้าพัก และ
เมื่อทราบจ านวนลูกค้าผู้ประกอบการจะสามารถค านวณต้นทุนของอาหารเช้าในมื้อนั้นออกมา
ได้ โดยการค านวณต้นทุนอาหาร ถือเป็นสิ่งส าคัญต่อธุรกิจอีกเช่นกัน ดังนั้นการจัดการรูปแบบ
อาหารเช้าของแต่ละระดับของโรงแรมนั้นมีความส าคัญต่อธุรกิจอย่างเห็นได้ชัด หากมีแนวทาง
ที่ดีก็จะประสบความส าเร็จ ส าหรับรายการอาหารเช้าพื้นฐานจะประกอบด้วย ขนมปัง แฮม ไข่ 
ไส้กรอก ผลไม้ เนย แยม และเครื่องดื่ม เช่น ชา กาแฟ อย่างไรก็ตาม เพื่อสร้างแรงดึงดูดและ
ความแตกต่างแก่ผู้ใช้บริการ การจัดการห้องอาหารในโรงแรมบางแห่งจึงมีการใช้กลยุทธ์อาหาร
ประจ าถิ่นมาให้บริการ เช่น ก๋วยเตี๋ยว โจ๊ก ข้าวต้ม หรืออาหารที่คนในท้องถิ่นรับประทานมา
ประกอบในรายการอาหารเช้า” จากที่กล่าวมาจะเห็นได้ว่า รูปแบบของการจัดการอาหารตาม
ระดับการให้บริการของโรงแรมนั้นเป็นสิ่งที่ส าคัญ โดยเฉพาะโรงแรมขนาดกลางซึ่งเป็น
ห้องอาหารที่มีจ านวนโต๊ะตั้งแต่ 20 - 40 โต๊ะ (ปิยพรรณ กลั่นกลิ่น, 2549) ที่อยู่ในเมือง
ท่องเที่ยวหลักของประเทศซึ่งมีผู้เข้าพักที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมเป็นจ านวนมาก แต่
ยังขาดการทรัพยากรด้านแรงงานในการบริหารงานเมื่อเปรียบเทียบกับโรงแรมระดับใหญ่ที่มี
รูปแบบการจัดการภายใต้การเป็นสมาชิกตราสินค้า  

 เพื่อเป็นแนวทางให้แก่ธุรกิจโรงแรมขนาดกลางที่จ าเป็นต้องปรับตัวเพื่อตอบสนอง
ความต้องการรายบุคคลควบคู่ความปลอดภัยด้านสุขภาพและอนามัย การศึกษาในครั้งนี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาดกลางใน
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้เช่ียวชาญที่มีประสบการณ์ใน
การจัดการอาหารเช้าในโรงแรมและห้องอาหารและผู้เช่ียวชาญที่เกี่ยวข้อง โดยผลที่คาดว่าจะ
ได้รับนอกจากจะสามารถเป็นแนวทางแก่ภาคธุรกิจให้สามารถจัดการกระบวนการที่เกี่ยวข้อง
กับอาหารแล้วยังสามารถใช้เป็นแนวทางในการบริหารต้นทุน การจัดการวัตถุดิบที่ดี สร้างความ
พึงพอใจแก่ผู้มาใช้บริการให้เกิดประสบการณ์การบริการที่ดีและกลับมาใช้บริการซ้ าอีกครั้งใน
โอกาสต่อไปได้ 
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2. วัตถุประสงค์   
 ศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาดกลางในกรุงเทพมหานคร

และปริมณฑล 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

 การศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาดกลางใน
กรุงเทพมหานครและปริมณฑลเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth 
Interview) ด้วยการสัมภาษณ์แบบใช้แนวทางการสัมภาษณ์ (Interview guide approach) 
(จ าเนียร    จวงตระกูล และคณะ, 2564) เป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อค้นหาค าตอบ มีวิธีการ
วิจัย ดังนี้   

  3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก (Sampling and key information) โดยใช้แบบแผนการเลือก
เป็นผู้ที่มีประสบการณแ์ละความเชี่ยวชาญดา้นการประกอบอาหารและจดัการอาหารในโรงแรม 
จ านวน 8 คน ตามแนวทางของ Schnittker, Marshall, Horberry & Young (2018) ที่ระบุว่า
จ านวนผู้ให้ข้อมูลหลักในการศึกษาสัมภาษณ์เชิงลึกที่สามารถท าให้ได้ข้อมูลที่เพียงพอในการ
เข้าถึงความอิ่มตัวของข้อมูลควรใช้ผู้ให้ข้อมูลหลักตั้งแต่ 6 คน ข้ึนไป โดยผู้วิจัยได้คัดเลือกผู้ให้
ข้อมูลหลักเป็นผู้ด ารงหรือเคยด ารงต าแหน่งนายกสมาคมพ่อครัว,  ผู้จัดการห้องอาหาร 
(Restaurant Manager), หัวหน้าพ่อครัว (Executive Chef), รองหัวหน้าพ่อครัว  (Sous 
Chef), Junior Sour Chef, Dami Chef, Commis 2 และผู้สอนฝ่ายปฏิบัติการอาหาร 

 3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) ตัวผู้วิจัย 2) แนวข้อค าถามแบบกึ่งโครงสร้าง 
(Semi-structured interview) ที่เกี่ยวข้องกับแนวการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหาร
ขนาดกลาง และ 3 ) เครื่องบันทึกเสียง สมุดจดบันทึกและปากกา  

 3.3 การสังเกตและจดบันทึก ผู้วิจัยได้เข้าไปศึกษาข้อมูลด้วยการสังเกตแบบมีส่วน
ร่วมเพื่อกระตุ้นผู้ให้ข้อมูลหลักร่วมอภิปราย แสดงความคิดเห็น ถ่ายทอดประสบการณ์ตาม
วัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยได้รับอนุญาตให้บันทึกเสียง 

  3.4 การตรวจสอบความน่าเช่ือถือของการวิจัย โดยใช้วิธีการตรวจสอบสามเส้าด้าน
ข้อมูลที่ต่างกัน (Data Triangulation) โดยพิจารณาจากช่วงเวลา สถานท่ี และบุคคลที่แตกต่าง
กัน การตรวจสอบเส้าอื่น ๆ ประกอบด้วย เส้าด้านตัวผู้วิจัย ซึ่งมีผู้ช่วยวิจัยเปรียบเทียบข้อมูลถึง
ความเหมือนกันหรือแตกต่างกัน เส้าด้านทฤษฎีท าการตรวจสอบข้อมูลเรื่องเดียวกันจาก
แหล่งข้อมูลหลายแหล่งจนกระทั่งข้อมูลถึงจุดอิ่มตัว (สุภางค์ จันทวานิช, 2556) 

  3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้วิธีการถอดการบันทึกเสียงของการสัมภาษณ์จากเครื่องมือ
บันทึกเสียงด้วยการถอดความด้วยวิธีการแบบค าต่อค า (Verbatim) และจัดเป็นหมวดหมู่และ
หาแก่นของเนื้อหาเพื่อก าหนดปรากฏการณ์หลักจากหมวดหมู่ย่อย จากนั้นน าหมวดหมู่ที่ได้มา
อธิบายปรากฏการณ์และการสร้างบทสรุป  
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4. ผลการวิจัย   
 จากผลการสัมภาษณ์เชิงลึกเพื่อศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับ

ห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลจากผู้ที่มีประสบการณ์และความ
เชี่ยวชาญด้านการประกอบอาหารและจัดการอาหารในโรงแรม สามารถสรุปได้ 8 ด้าน ดังน้ี 

 1. จ านวนผู้มาใช้บริการ (Customer) จ านวนผู้มาใช้บริการในห้องอาหารเช้า คือ ผู้
มาใช้บริการห้องพักโรงแรมซึ่งเป็นผู้มาใช้บริการในประเทศและต่างประเทศ จ านวนผู้มาใช้
บริการเป็นสิ่งที่ช่วยในด้านจ านวนอาหาร ปริมาณอาหาร ช่วยในการค านวณวัตถุดิบและการ
ส ารองอาหาร “จ านวนผู้มาใช้บริการมีผลต่อการจัดการอาหารเช้า โรงแรมจะก าหนดต้นทุนใน
การสั่งซื้อวัตถุดิบโดยใช้ปริมาณของผู้มาใช้บริการที่มาใช้บริการในโรงแรมเพื่อจะได้มีการ
เตรียมการสั่งวัตถุดิบ ถ้าเราสั่งวัตถุดิบเยอะเกินปริมาณของแขกก็จะท าให้มีอาหารเหลือท้ิงได้” 
(ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) ดังนั้น เพื่อใช้ประกอบในการค านวณ สั่ งซื้อ และตรวจสอบวัตถุดิบเดิม
ก่อนให้บริการ รวมถึงควบคุมต้นทุนในการสั่งซื้อวัตถุดิบ ฝ่ายครัวจึงควรทราบถึงจ านวนของผู้
มาใช้บริการก่อนล่วงหน้าอย่างน้อย 1 วัน ก่อนวันเข้าใช้บริการ  

 2. เชื้อชาติของผู้มาใช้บริการ (Nationality) เชื้อชาติของผู้มาใช้บริการ คือ เชื้อชาติ
ที่บอกได้ว่าผู้มาใช้บริการมาจากประเทศใด ซึ่งมีความส าคัญในการจัดการอาหารเช้าเนื่องจาก
เช้ือชาติผู้มาใช้บริการจะแสดงถึงความแตกต่างในด้านวัฒนธรรมการบริโภค พฤติกรรมการ
บริโภค ประเภทอาหาร “เช้ือชาติของผู้มาใช้บริการมีผลต่อรายการอาหารเช้าที่จะให้บริการ 
และมีผลไปถึงการให้บริการห้องอาหารในการเข้าใช้บริการ สมมุติว่ามีทัวร์จีนมาใช้บริการที่
โรงแรมพร้อมกับกลุ่มคนยุโรปอีกทัวร์ที่เข้าใช้บริการในโรงแรมพร้อมกัน ในการกินอาหารทาง
พนักงานโรงแรมจะจัดการแยกห้องอาหาร เพราะในบางครั้งคนจีนอาจจะรับประทานอาหาร
เสียงดัง พูดคุยเสียงดัง และเพื่อไม่ให้เกิดความไม่สบายใจไปถึงแขกชาติอื่น ๆ บางโรงแรมจึงท า
การแยกห้องอาหาร ดังนั้นเช้ือชาติมีผลกับเมนูอาหารเช้าแน่นอน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 1) จาก
ข้อความข้างต้น แสดงให้เห็นว่าเช้ือชาติของผู้มาใช้บริการส่งผลแก่วัฒนธรรมการรับประทาน
อาหารที่แตกต่างกันจึงต้องมีการจัดการอาหารเช้าให้เหมาะสมกับเชื้อชาติของผู้มาใช้บริการ จึง
สามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้  

  2.1 เชื้อชาติของผู้มาใช้บริการเป็นประเด็นหลักในการก าหนดอาหารในรายการ
อาหารเช้า เนื่องจากวัฒนธรรมการบริโภคอาหารที่แตกต่างกันจากปัจจัย ดังนี้  1) “ศาสนา 
ข้อบังคับในศาสนาอิสลามห้ามไม่ให้บริโภคเนื้อสัตว์ที่มีเขี้ยวเนื่องจากผิดหลักค าสอนขององค์  
อัลเลาะห์ 2) ภูมิประเทศที่ต่างกันส่งผลต่อวัตถุดิบท้องถิ่นที่หลากหลายคนไทยในภาคใต้นิยม
รับประทานอาหารทะเลเพราะภูมิประเทศติดชายฝั่ง ต่างจากคนไทยในภาคอีสานที่นิยม
รับประทานเนื้อเพราะภูมิประเทศเป็นที่ราบสูงนิยมท าปศุสัตว์” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 4) และ 3) 
“วัฒนธรรมการรับประทานส่วนบุคคล เช่น ผู้ที่รับประทานอาหารมังสวิรัติกลุ่ม Vegan จะไม่
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รับประทานเนื้อสัตว์เนื่องจากผิดจากวิถีมังสวิรัติแต่ในกลุ่ม Lacto- ovo-vegetarian จะ
สามารถรับประทานนมจากสัตว์และไข่จากสัตว์ได้ตามวิถี” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 8) 

  2.2 เชื้อชาติของผู้มาใช้บริการมีผลต่อการจัดให้บริการห้องอาหารเช้า เนื่องจาก
ผู้มาใช้บริการแต่ละเช้ือชาติมีวัฒนธรรมในการรับประทานอาหารที่แตกต่างกัน “ในกรณีที่ผู้มา
ใช้บริการนักท่องเที่ยวชาวจีนที่เข้าใช้บริการร่วมกับผู้เข้าใช้บริการชาติอื่นจ าเป็นต้องจัด
ห้องอาหารไว้ส าหรับนักท่องเที่ยวชาวจีนโดยเฉพาะเนื่องจากวัฒนธรรมการรับประทานของชาว
จีนมีการพูดคุยเสียงดังในขณะรับประทานอาหารจึงจ าเป็นต้องแยกห้องอาหารจากผู้เ ข้าใช้
บริการชาติอื่นเพื่อความพอใจสูงสุดของผู้มาใช้บริการ” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5) 

 3. การค านวณวัตถุดิบ (Ingredients Calculation) การค านวณวัตถุดิบมาจากการ
สังเกตจากพฤติกรรมการบริโภคของลูกค้าในแต่ละช่วงวัย เช้ือชาติ และประสบการณ์ในการ
ท างานจากตัวของเชฟ โดยเชฟจะสังเกตจากการตักอาหารในจุดให้บริการอาหารเช้าและสังเกต
จากพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ผู้ใช้บริการสนใจ จึงจะน ามาใช้เป็นปัจจัยในการค านวณ
วัตถุดิบหรือท าต ารับอาหารมาตรฐานในการค านวณ “การค านวณวัตถุดิบจะค านวณจากการ
สังเกตการรับประทานอาหารเช้าจานหลัก โดยคนปกติจะรับประทานอาหารอยู่ที่ปริมาณ 300 
กรัม สมมุติโดยใช้จ านวนคน 100 คน คูณด้วยปริมาณอาหาร 300 กรัม หารด้วยจ านวน
รายการอาหารในการให้บริการ และจะประเมินผลลัพธ์เป็นกิโลกรัม ทั้งนี้ ปริมาณการ
รับประทานอาหารขึ้นอยู่กับช่วงวัยของลูกค้าในการรับประทานจึงต้องใช้การสังเกตพฤติกรรม
การบริโภค” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 3) จากข้อความข้างต้นการค านวณวัตถุดิบต้องใช้ความรู้ใน
หลายด้านในการค านวณวัตถุดิบและต้องทราบถึงช่วงวัย เชื้อชาติ และใช้ประสบการณ์ของเชฟ
ในการค านวณวัตถุดิบ จึงสามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้  

  3.1 ปัจจัยส่วนบุคคลที่มีผลต่อการจัดท าต ารับอาหารเช้า “การจัดท าต ารับ
อาหารเช้าต้องใช้การสังเกตปริมาณการรับประทานอาหารของกลุ่มผู้ใช้บริการจาก จ านวน
ผู้ใช้บริการ เชื้อชาติ และช่วงวัย โดยคิดค านวณปริมาณจากการสังเกตปริมาณอาหารในจานที่ผู้
มาใช้บริการรับประทาน โดยคิดน้ าหนักเป็นกรัมเพื่อใช้ในการท าต ารับอาหาร” (ผู้ให้ข้อมูลท่าน
ที่ 5) 

  3.2 ก าหนดให้มีต ารับอาหารมาตรฐาน “การมีต ารับอาหารมาตรฐานจะช่วยให้
สามารถค านวณปริมาณวัตถุดิบได้สะดวก และสามารถเพิ่มหรือลดวัตถุดิบเพื่อน ามาปรับใช้ให้
เหมาะสมกับจ านวนผู้มาใช้บริการ เช้ือชาติ และช่วงวัย ต ารับมาตรฐานจึงมีความส าคัญในการ
ควบคุมต้นทุนการสั่งซื้อวัตถุดิบและเป็นต ารับมาตรฐานที่ทุกคนน ามาใช้จะสามารถท าออกมา
เหมือนเดิมได้ทุกครั้ง เนื่องจากสูตรมาตรฐานระบุไว้ทุกข้ันตอน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 1) 

 4. การสั่งซ้ือวัตถุดิบ (Ordering) การสั่งซื้อวัตถุดิบ คือ การน าวัตถุดิบที่ได้จากการ
ค านวณมาเขียนลงในใบสั่งซื้อโดยส่งผ่านให้กับแผนกท่ีรับผิดชอบ โดยการสั่งซื้อวัตถุดิบจะสง่ผล
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ต่อต้นทุนโดยตรงดังนั้นจึงต้องมีการค านวณวัตถุดิบก่อนสั่งซื้อ “ถ้าจะประหยัดต้นทุนก็ควรสั่ง
วัตถุดิบวันต่อวันดีกว่า เพราะเราสามารถควบคุมได้ว่าเราใช้วัตถุดิบหมดไปเยอะแค่ไหนหรือมี
วัตถุดิบเหลือให้พอใช้ในงานต่อไปและคุณภาพของวัตถุดิบขึ้นอยู่กับตลาดคุณภาพของสินค้ามา
จากบริษัทที่จัดส่งวัตถุดิบ จากประสบการณ์ที่เชฟได้ไปท างานต่างประเทศจะต้องเช็คคุณภาพ
ของวัตถุดิบที่มาจัดส่งเสมอ การจัดเก็บ การแบ่งประเภทของอาหารให้ชัดเจนเพื่อเป็นการรักษา
ต้นทุน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 4) จากข้อความข้างต้นการสั่งซื้อวัตถุดิบจะใช้การร่วมมือจากบริษัท
ภายนอกในการจัดหาและจัดส่งวัตถุดิบ จึงสามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้ 

  4.1 การสั่งซื้อวัตถุดิบโดยฝ่ายจัดซื้อ “การสั่งซื้อวัตถุดิบจะต้องมีใบสั่งสินค้าโดย
ผ่านฝ่ายจัดซื้อเสมอเพื่อให้ฝ่ายจัดซื้อจัดการท ารายการให้บริษัทจัดส่งสินค้า (Supplier) ในการ
จัดการส่งวัตถุดิบเนื่องจาก ทางฝ่ายจัดซื้อจะเป็นผู้ที่ตรวจดูรายการสั่งซื้อ หากมีรายการสั่งซื้อ
มากเกินกว่าต้นทุนทางฝ่ายจัดซื้อจะเป็นคนสง่กลับให้ฝ่ายครัวตดัจ านวนวัตถุดิบท่ีไมจ่ าเป็น เพื่อ
ควบคุมต้นทุนในการสั่งซื้อวัตถุดิบ” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 7) 

  4.2 ปริมาณการสั่งซื้อกับระยะเวลาการเก็บรักษาวัตถุดิบ “การสั่งซื้อที่ดีควร
ค านึงถึงระยะเวลาในการเก็บวัตถุดิบ เช่น วัตถุดิบที่เก็บไว้ได้นานและใช้อยู่ประจ า ควรมีการสั่ง
ครั้งละจ านวนมาก ๆ นอกจากนี้การสั่งวัตถุดิบที่ใช้อยู่ประจ ามาเป็นจ านวนมากจะเป็นผลดีต่อ
การที่วัตถุดิบที่ใช้ต้องเพิ่มจ านวนจากต ารับจะสามารถน ามาใช้ก่อนได้โดยไม่เสียเวลาในการ
สั่งซื้อแต่จะเป็นผลเสียเมื่อวัตถุดิบนั้นเกิดเหลือดังนั้นหากมีวัตถุดิบในการสั่งซื้อเหลือจากการใช้
งานควรน ามาปรับใช้ เช่น การเปลี่ยนเมนูอาหารเพื่อช่วยประหยัดต้นทุน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 6) 

  4.3 การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ “ท าการโดยภายหลังการสั่งซื้อและตรวจรับ
วัตถุดิบต้องตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบเสมอ เช่น ตรวจสอบปริมาณกับที่ สั่งซื้อ ผู้ตรวจสอบ
คุณภาพสามารถเป็นต าแหน่งใดก็ได้แต่ต้องเป็นผู้ที่ท างานในแผนกที่สั่งซื้อและต้องเป็นคนที่
รับผิดชอบในการตรวจรับวัตถุดิบ จากนั้นพนักงานฝ่ายครัวจะต้องท าการตรวจสอบคุณภาพ
วัตถุดิบที่ถูกจัดส่งอีกครั้งว่าได้คุณภาพตามที่ต้องการหรือไม่ หากมีวัตถุดิบเสียก็จะส่งผลต่อ
ต้นทุน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) 

 5. ความปลอดภัยในอาหาร (Safety) ความปลอดภัยในอาหาร คือ การดูแลป้องกัน
สิ่งที่สามารถปนเปื้อนลงในอาหารได้ โดยต้องให้ความส าคัญในการดูแลความปลอดภัยใน
อาหารตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบจนถึงการให้บริการอาหาร “หลังจากที่เราปรุงอาหารเสร็จ
เรียบร้อยแล้วจะต้องมีการปิดฝาภาชนะเสมอ จากนั้นหากยังไม่เสิร์ฟให้น าไปเก็บไว้ในตู้ที่มีการ
ควบคุมอุณหภูมิตามมาตรฐาน อีกวิธี คือ การน าอาหารใส่ภาชนะส าหรับอุ่นแล้วน าไปไว้ในจุด
บริการอาหารเลยเพราะที่จุดบริการอาหารจะมีเครื่องอุ่นอาหารโดยเฉพาะอยู่แล้ว และก่อน
เวลาที่ลูกค้าจะลงมาทานอาหารต้องถูกคลุมด้วยฝาปิดหรืออลูมิเนียมฟอยล์เพื่อป้องกันสิ่งของ
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ไม่พึงประสงค์ตกหล่นลงไปเป็นหลักความปลอดภัยในอาหารเบื้องต้น” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5) 
จากข้อความข้างต้น ความปลอดภัยในอาหารจ าเป็นต้องให้ความส าคัญในทุกขั้นตอน จึง
สามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้ 

  5.1 การดูแลความปลอดภัยในอาหารเช้า “เนื่องจาก การปนเปื้อนในอาหาร
สามารถเกิดขึ้นได้หลายทาง ตั้งแต่ 1) การเตรียมวัตถุดิบอาจมีสัตว์พาหะน าโรคที่ปะปนอยู่ใน
ผักผลไม้ 2) การประกอบอาหารอาจมีเศษพลาสติกจากบรรจุภัณฑ์ของวัตถุดิบ 3) การจัดเสิร์ฟ
อาหารอาจมีสิ่งแปลกปลอมตกลงไปในอาหารจึงต้องมีการดูแลความปลอดภัยในอาหารทุก
ขั้นตอนซึ่งเป็นหน้าที่ของผู้ประกอบอาหารที่จะต้องดูแลความปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภค” (ผู้ให้
ข้อมูลท่านที่ 8) 

  5.2 การควบคุมอุณหภูมิของอาหารกับความปลอดภัยในอาหาร “ผู้ปฏิบัติควร
ควบคุมอุณหภูมิอาหารร้อนให้ร้อนไม่ต่ ากว่า 65 องศาเซลเซียส ส่วนของอาหารเย็นต้องไม่เกิน 
4 องศาเซลเซียส โดยอาหารร้อนจ าเป็นต้องอุ่นตลอดเวลาส่วนอาหารเย็นควรจัดบริการแบบมี
ตู้ควบคุมอุณหภูมิหรือเครื่องท าความเย็นเสมอ” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 7) 

  5.3 อุปกรณ์ที่ช่วยควบคุมความปลอดภัยในอาหาร “ภายหลังจากอาหารถูก
ปรุงเสร็จหากยังไม่มีการน าอาหารมายังจุดให้บริการ ควรน าฝาหรืออลูมิเนียมที่ทนความร้อนมา
คลุมอาหารเสมอเพื่อป้องกันสิ่งปนเปื้อนลงในอาหารได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 4) 

 6. เทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า (Technique) เทคนิคการจัดการจุด
ให้บริการอาหารเช้าให้เป็นสิ่งที่ดึงดูดลูกค้ามีความสนใจในจุดให้บริการอาหารเช้า โดยจุด
ให้บริการอาหารเช้าจะมีการวางรูปแบบอาหารที่แตกต่างกันในแต่ละโรงแรม แต่จะให้
ความส าคัญในเรื่องเดียวกัน ได้แก่ 1) จ านวนต้นทุนที่ได้รับ 2) ลักษณะการจัดตกแต่งอาหาร
และรสชาติ 3) คุณค่าทางโภชนาการ “เมนูอาหารเชฟจะเป็นคนเลือกให้จะมีปัจจัยจากจ านวน
ลูกค้าที่มาใช้บริการ ต้นทุนการสั่งซื้อวัตถุดิบว่ามีมากหรือน้อย มีคนปรุงอาหารพอหรือไม่ สรุป 
คือ ราคา จ านวนลูกค้า” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) จากข้อความข้างต้น เทคนิคการจัดการจุด
ให้บริการอาหารเช้าเพื่อเป็นจุดที่ดึงดูดความสนใจให้กับผู้มาใช้บริการอาหารเช้า จึงสามารถ
เสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้ 

  6.1 ต้นทุนต่อเทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า “ปัจจัยทางด้านต้นทุน
ส่งผลถึงการก าหนดรายการอาหารและปริมาณอาหารให้กับผู้มาใช้บริการ เพื่อให้การจัดการ
อาหารเช้าเหมาะสมกับต้นทุนที่ได้รับ ต้นทุนที่ได้รับในการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า คือ 
เงินในส่วนท่ีรวมอยู่ในค่าบริการห้องพัก” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 3) 

  6.2 ลักษณะการจัดตกแต่งอาหารและเทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหาร
เช้า “การจัดเรียงล าดับในการให้บริการอาหารจะเรียงล าดับจากอาหารที่รสชาติไม่จัดจ้าน เมนู
ที่สามารถย่อยได้ เช่น ไส้กรอก แฮม ไข่ดาว ขนมปัง แยม เนย นม น้ าผลไม้ สลัด เป็นต้น ซึ่งถือ
ได้ว่าเป็นอาหารพื้นฐานที่ผู้มาใช้บริการส่วนใหญ่สามารถรับประทานได้  ความส าคัญของ
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ลักษณะอาหารการจัดตกแต่งอาหารที่จุดให้บริการอาหารเช้าให้มีสีสันและหน้าตาของ
เมนูอาหารที่น่ารับประทานนั้นสามารถดึงความสนใจของผู้มาใช้บริการได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 
1) 

  6.3 คุณค่าทางโภชนาการที่มีผลต่อเทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า 
“ในการจัดจุดให้บริการอาหารเช้าต้องให้ความส าคัญกับคุณค่าทางโภชนาการ ควรมีสารอาหาร
ที่ครบทั้ง 5 หมู่อยู่ที่จุดให้บริการอาหารเช้า เช่น โปรตีนจากเนื้อสัตว์ คาร์โบไฮเดรตจากข้าว
หรือขนมปัง วิตามินและเกลือแร่จากผักผลไม้ ไขมันจากนมเพื่อผู้มาใช้บริการจะได้สารอาหาร
จากมื้อเช้าที่ครบถ้วน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5 และ 2) 

 7. การส ารองวัตถุดิบ (Spare) การส ารองวัตถุดิบมีไว้เพื่อส ารองในกรณีที่อาหาร
หมดก่อนที่ผู้มาใช้บริการจะได้รับประทาน การส ารองวัตถุดิบโดยส่วนมากจะเริ่มตั้งแต่การ
ค านวณวัตถุดิบ “การส ารองอาหารขึ้นอยู่กับความหลากหลายของเมนูในจุดให้บริการอาหาร
กับปริมาณลูกค้าที่มาใช้บริการ หากปริมาณลูกค้า 100 คนอาหารจ านวน 10 ชนิด อาจจะลง
อาหารแค่รอบเดียวก็เพียงพอต่อแขก 100 ที่” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 8) จากข้อความข้างต้นการ
ส ารองวัตถุดิบเป็นการเตรียมความพร้อมในการให้บริการซึ่งถือได้ว่าเป็นการป้องกันความ
ผิดพลาดที่อาจเกิดขึ้นได้ในด้านการให้บริการ จึงสามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้
ดังนี ้

  7.1 ปัจจัยส่วนบุคคลที่มีผลต่อการส ารองวัตถุดิบ “การส ารองวัตถุดิบขึ้นอยู่กับ
กลุ่มช่วงวัยของผู้มาใช้บริการ เพราะเป็นปัจจัยที่ส่งผลให้มีการรับประทานที่ปริมาณต่างกัน
เนื่องจาก ช่วงวัยของผู้มาใช้บริการมีผลต่อการรับประทานอาหาร ผู้มาใช้บริการในช่วงวัยรุ่นจะ
มีการรับประทานอาหารจ านวนมาก เพราะร่างกายจะน าสารอาหารที่ได้มาใช้ในการท ากิจกรรม
ต่าง ๆ ซึ่งแตกต่างจากวัยชราที่รับประทานอาหารน้อยกว่าช่วงวัยรุ่น และเช้ือชาติของผู้มาใช้
บริการก็มีผลต่อปริมาณการรับประทานอาหารเช้าต่างกัน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 6) 

  7.2 การส ารองวัตถุดิบต่อการให้บริการอาหารเช้า “การส ารองวัตถุดิบอาหาร
เช้าส่วนใหญ่จะส ารองอาหารในปริมาณที่ไม่มากเพราะจะควบคุมต้นทุนในด้านการผลิต
เนื่องจาก ห้องอาหารเช้าในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลส่วนใหญ่จะให้บริการตั้งแต่ 05.00 
– 10.00 นาฬิกา ผู้เข้าพักโรงแรมส่วนมากที่เร่งรีบในการท าธุระอาจไม่ได้เข้ามาใช้บริการหรือ
รับประทานอาหารน้อย ดังนั้นการส ารองอาหารเช้าในปริมาณที่มากอาจส่งผลต่ออาหารที่เหลือ
ทิ้งและการขาดทุนได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) 

  7.3 การส ารองวัตถุดิบในช่วงเทศกาล “ในกรณีที่มีเทศกาลส าคัญ เช่น เทศกาล
ปีใหม่ สงกรานต์ เป็นต้น ควรมีการส ารองวัตถุดิบให้เพียงพอต่อปริมาณของผู้มาใช้บริการ 
เนื่องจากในเทศกาลส าคัญจะมีผู้เข้าใช้บริการในโรงแรมจ านวนมากและร้านที่ให้บริการ
ภายนอกโรงแรมอาจปิดให้บริการ จึงท าให้ผู้เข้าพักในโรงแรมมีความต้องการรับประทาน
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อาหารภายในโรงแรมมากขึ้น ดังนั้นจึงควรมีการส ารองวัตถุดิบหรือการส ารองอาหารไว้เพื่อ
สามารถเตรียมให้บริการผู้ใช้บริการได้โดยไม่มีปัญหาเรื่องวัตถุดิบ” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 7) 

 8. การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ (Food Waste Management) การบริหารวัตถุดิบท่ี
เหลือใช้ คือ การน าวัตถุดิบที่เหลือในทุกขั้นตอนมาแยกประเภทและใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด
“ถ้าเราไม่สามารถน าสิ่งของมารีไซเคิลหรือไม่สามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้ เราต้องบริหาร
วัตถุดิบที่ไม่สามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้ให้มีการเหลือทิ้งน้อยที่สุดหรือการน าอาหารที่ไม่
สามารถน าไปบริการลูกค้าได้แล้วน ามาให้พนักงานในโรงแรมรับประทานแทนก็จะช่วยลด
ปัญหาที่เกิดจากขยะอาหารเหลือทิ้ง” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) จากข้อความข้างต้นการบริหาร
วัตถุดิบเหลือใช้ถือเป็นขั้นตอนสุดท้ายในการจัดการอาหารเช้า เป็นการจัดการเศษอาหารที่
เหลือมาใช้ให้เกิดประโยชน์ จึงสามารถแสดงแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้ 

  8.1 การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ วัตถุดิบที่เหลือใช้จากจุดให้บริการอาหารเช้า
ส่วนใหญ่มีดังนี้ 1) “ขนมปัง สามารถน ากลับมาเก็บหรือเปลี่ยนเป็นเมนูอาหารในวันถัดไปได้แต่
ไม่ควรเก็บไว้นานเพราะอาจท าให้ขนมปังเสียได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 8) 2) “ไส้กรอกและแฮม 
หากอยู่ในสภาพดีสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการใช้ท าเมนูรับประทานเล่นได้ เพราะไส้
กรอกและแฮมมีต้นทุนสูงจึงต้องบริหารวัตถุดิบให้คุ้มค่าที่สุด และ 3) ผักสลัด ผักสลัดที่ไม่มีรอย
ช้ าสามารถน ากลับมาเก็บหรือใช้ในเมนูสลัดต่อไป” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5) 

  8.2 การจัดการแยกประเภทของวัตถุดิบที่เหลือใช้ “วัตถุดิบที่เหลือใช้จากการ
จัดการอาหารเช้ามีหลายส่วนตั้งแต่เศษอาหารที่เหลือจากลูกค้า เศษกระดาษจากกระดาษช าระ 
และพลาสติกจากหลอด ดังนั้นจึงต้องแยกประเภทของวัตถุดิบเพื่อง่ายต่อการก าจัดหรือ 
รีไซเคิล” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 7) 

  8.3 การจัดการอาหารเหลือใช้ต่อพนักงาน “อาหารที่ถูกจัดเสิร์ฟให้กับ
ผู้ใช้บริการแล้วหากเหลือสามารถน ามาให้เป็นอาหารพนักงานได้แต่ต้องอยู่ในสภาพที่ดี 
เนื่องจากอาหารที่เหลือส่วนใหญ่จะเป็นอาหารที่ส ารองให้กับลูกค้า ฝ่ายครัวจะใช้วิธีการจัดการ 
คือ น ากลับปรุงหรือเปลี่ยนมาเป็นอาหารให้พนักงานเพื่อไม่ให้อาหารเหลือท้ิงและช่วยประหยัด
ค่าอาหารพนักงานลง” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 1) 

  8.4 การจัดการกับเศษอาหาร “เศษอาหารในการจัดการอาหารเช้า สามารถ
แบ่งการจัดการได้ ดังนี้ 1) เศษผัก เศษผักที่เหลือจากการตัดแต่งที่ยังคงอยู่ในสภาพดีสามารถ
น ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการท าซุปเพื่อใช้ในการท าอาหาร 2) เศษเนื้อ เศษเนื้อที่ยังมีสภาพดีอยู่
หลังการตัดแต่งสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการท าอาหารให้พนักงานเพื่อช่วยลดการทิ้งขยะ
และประหยัดต้นทุนด้านอาหารพนักงานได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5) 
  จากผลการศึกษาดังที่แสดงมา สามารถสรุปและแสดงเป็นรูปแบบการจัดการ
อาหารเช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ในรูปแบบ 
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FINCOSTS ซึ่งมีเนื้อหาตามล าดับความส าคัญ ดังนี้ 1) จ านวนผู้มาใช้บริการ 2) เช้ือชาติของผู้
มาใช้บริการ 3) การค านวณวัตถุดิบ 4) การสั่งซื้อวัตถุดิบ 5) ความปลอดภัยในอาหารเช้า 6) 
เทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า 7) การส ารองวัตถุดิบ และ 8) การบริหารวัตถุดิบ
เหลือใช้  
 
5. อภิปรายผล  

 จากผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาด
กลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลที่ส าคัญ ประกอบด้วย 8 ด้าน ทั้งนี้ เมื่อพิจารณาผล
โดยรวมช้ีให้เห็นได้ว่า หลักการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางสามารถแยก
ออกจากกระบวนการประกอบอาหารได้เป็น 3 กระบวนการ คือ 1) กระบวนการจัดเตรียม
วัตถุดิบส าหรับห้องอาหารเช้า จะเริ่มต้นจากการทราบถึงจ านวนและเชื้อชาติของผู้มาใช้บริการ 
น าไปสู่การค านวณและสั่งซื้อวัตถุดิบที่เพียงพอและมีวัตถุดิบส ารองในกรณีฉุกเฉิน  ซึ่งเป็น
สิ่งจ าเป็นเริ่มต้นของการบริหารงานครัวอันน าไปสู่การลดการสูญเสียต้นทุนการผลิต ทั้งนี้
สอดคล้องกับ วิวแมน ลีออง (การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 กันยายน 2563) กล่าวว่า ค่าใช้จ่าย
ของการจัดเลี้ยงสามารถคิดเป็นค่าเฉลี่ยของต้นทุนอาหารและส่วนผสมสูงได้ถึง 40 เปอร์เซนต์ 
เนื่องจากก าไรที่ได้กลับมาสูง แม้ราคาขายไม่สามารถสูงมากได้แต่จ านวนลูกค้าก็แน่นอนเพราะ
ก าหนดเป็นรายหัวได้ ซึ่งหมายถึงยอดขายที่แน่นอนแล้วโดยต้นทุนอาหารส าหรับการจัดเลี้ยงจึง
สามารถก าหนดจากยอดของผู้มาใช้บริการได้ ดังนั้น การรู้ยอดของผู้มาใช้บริการก่อนจึงเป็นสิ่ง
แรก ๆ ที่ควรรู้ก่อนออกแบบห้องอาหาร นอกจากนี้ ขั้นตอนของการก าหนดให้มีต ารับอาหาร
มาตรฐาน ยังสอดคล้องกับ Lattin (1998), Ninemeier (2000), Cousins et al. (2002) ที่
กล่าวว่า การวางแผนหรือออกแบบรายการอาหารในธุรกิจโรงแรมถือเป็นหัวใจส าคัญล าดับแรก
ส าหรับกระบวนการควบคุมการด าเนินการธุรกิจร้านอาหารและการควบคุมต้นทุนในแผนก
อาหารและเครื่องดื่ม การวางแผนรายการอาหารจะท าให้ทราบถึงวัตถุดิบที่ต้องมีการจัดซื้อ  
งบประมาณ จ านวนพนักงาน อุปกรณ์ที่ต้องจัดเตรียมในการผลิตและการบริการ รูปแบบการ
ให้บริการ การตกแต่งและออกแบบร้าน อย่างไรก็ตาม ณกร อินทร์พยุง (2560) ยังได้กล่าวถึง 
ปัญหาในงานครัว คือ การท างานในครัวที่ไม่เป็นระบบโดยเฉพาะครัวท่ีมีการท างานหลายสถานี 
(Multi-cooking stations) และปัญหาเรื่องต้นทุนของวัตถุดิบมีแนวโน้มสูงขึ้น ซึ่งวิธีการแก้ไข
สามารถท าได้โดยการออกแบบฐานข้อมูลในระบบข้อมูลวัตถุดิบคงคลังที่มาจากการกระท าของ
ผู้ปฏิบัติงานที่ท าการตัดสต็อก อัพเดตสต็อก หรือท าการเพิ่มสต็อกวัตถุดิบใหม่เข้ามาในระบบ
ต่อเนื่อง โดยการอัพเดตสต็อกจะเริ่มจากการที่ผู้ปฏิบัติงานท าการเช็คจ านวนวัตถุดิบที่คงเหลือ
ในสต็อกจริง ได้แก่ การสั่งซื้อวัตถุดิบมาเติม วัตถุดิบมีการเสียหายหรือถูกใช้งานไปแล้ว และใน
ส่วนของการเพิ่มใหม่ผู้ปฏิบัติต้องท าการเพิ่มข้อมูลที่ส าคัญในระบบก่อน เช่น หน่วยของวัตถุดิบ 
ประเภทของสต็อกวัตถุดิบ และวัตถุดิบที่ใช้ส าหรับการตัดสต็อก ท าโดยการบันทึกข้อมูลของ
การสั่งอาหารค านวณหาวัตถุดิบที่ใช้ไปแล้วจากนั้นน าข้อมูลวัตถุดิบที่ถูกใช้ไปมาตัดกับสต็อก
วัตถุดิบที่มีอยู่ และ 2 ) กระบวนการปรุงส าหรับห้องอาหารขนาดกลางท่ีปลอดภัย กระบวนการ
นี้มีความสัมพันธ์กับการจัดการด้านความปลอดภัยในอาหาร และการควบคุมอุณหภูมิของ
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อาหารกับความปลอดภัยในอาหารเช้า สอดคล้องกับ Centers for Disease Control and 
Prevention (2018) กล่าวว่า อาหารที่ไม่ปลอดภัยส่วนใหญ่มีสาเหตุจากการปนเปื้อนเช้ือโรค
หรือแบคทีเรียที่อาจปนเปื้อนมาจากวัตถุดิบหรือขั้นตอนการผลิตอาหาร การใช้ความร้อนใน
การปรุงสุกไม่เพียงพอและการจัดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอันตราย (Temperature danger zone) 
ในช่วง 5 - 57 องศาเซลเซียส เป็นการเพิ่มโอกาสให้เชื้อโรคหรือแบคทีเรียเจริญเติบโต ยิ่งระยะ
การเก็บรักษาอาหารเวลานานยิ่งมีปริมาณมากขึ้นและอาจมากพอที่จะท าให้เกิดโรคโดยที่
อาหารยังไม่เน่าเสียหรือท าให้อาหารเน่าเสียได้ และ 3) กระบวนการเสิร์ฟหรือบริการที่สร้าง
ความพอใจ พบว่า มีความสัมพันธ์กับเทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า ซึ่งกระบวนการ
นี้มีความส าคัญต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการของผู้มาใช้บริการ อีกทั้งยังส่งผลระยะยาวให้
ธุรกิจได้รับผลตอบแทนหรือเกิดระบบปากต่อปากของผู้ใช้บริการ สอดคล้องกับ ชัยนันต์      
ไชยเสน (2559) ที่กล่าวว่า การบริหารจัดการแผนกอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรม
จ าเป็นต้องรักษาความพึงพอใจของลูกค้าซึ่งส่งผลให้เกิดการบอกต่อและกลับมาใช้บริการซ้ าจน
ลูกค้ามีความผูกพันเสมือนเป็นส่วนหนึ่งขององค์กร นอกจากนี้ กลยุทธ์การสร้างความพึงพอใจ
ของลูกค้าในปัจจุบันยังพบว่า ผู้บริโภคมีแนวโน้มใส่ใจกับการบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ เช่น การ
จัดการกับเศษอาหารภายในห้องอาหาร ท่ีเกิดจากการเตรียม การปรุงและการบริการเป็น
จ านวนมากขึ้น สอดคล้องกับ Zurbrugg (2002) กล่าวว่า ผู้บริหารจ าเป็นต้องก าหนดกลยุทธ์
และมาตรการเพื่อเป็นแนวทางในการด าเนินงานด้านการลดปริมาณขยะและการใช้ประโยชน์
จากขยะที่เกิดขึ้นในครัวมากขึ้น 

 
6. องค์ความรู้ใหม่   
 องค์ความรู้ใหม่ท่ีเกิดจากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี งานวิจัย และจากการสัมภาษณ์
ผู้เชี่ยวชาญเพื่อค้นหารูปแบบการจดัการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาดกลางใน
กรุงเทพมหานครและปรมิณฑลที่สามารถปรับใช้เป็นแนวทางในการจดัการการให้บริการอาหาร
เช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางในเขตกรุงเทพและปริมณฑล สามารถแสดงได้ดังภาพ 

 

 
ภาพที่ 1 รูปแบบการการจัดการอาหารเช้า (FIN COSTS) 
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7. สรุป   
รูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและ

ปริมณฑล ในรูปแบบ FINCOSTS ซึ่งมีเนื้อหาตามล าดับความส าคัญ 8 ด้าน ดังนี้  1) จ านวนผู้
มาใช้บริการ (Customer) หมายถึง การทราบถึงจ านวนผู้มาใช้บริการจะสามารถท าการสั่ง
วัตถุดิบในขั้นตอนต่อไป 2) เช้ือชาติของผู้มาใช้บริการ (Nationality) หมายถึง การทราบเช้ือ
ชาติและข้อก าหนดของลูกค้าก่อนการก าหนดรายการอาหารเช้าให้เหมาะสมกับผู้มาใช้บริการ
และวัฒนธรรมการบริโภคแต่ละชาติ  3) การค านวณวัตถุดิบ (Ingredients Calculation) 
หมายถึง การค านวณวัตถุดิบ ประกอบด้วย จ านวนลูกค้าและเช้ือชาติของลูกค้า นอกจากนี้ยัง
ต้องมีการส ารองในการสั่งวัตถุดิบไว้เสมอ 4) การสั่งซื้อวัตถุดิบ (Ordering) หมายถึง การสั่งซื้อ
วัตถุดิบ โดยท าการพิจารณากลุ่มลูกค้าท่ีมารับประทานอาหารจากช่วงวัย เชื้อชาติ และปริมาณ
ลูกค้าเป็นหลัก รองลงมา คือ จ านวนของเมนูในการจัดอาหารเช้าต้องสอดคล้องกับจ านวน
ลูกค้าที่ใช้บริการ และการส ารองวัตถุดิบควรเผื่ออาหารส ารองไว้ 50 เปอร์เซ็นต์ ของอาหาร
ทั้งหมด 5) ความปลอดภัยในอาหารเช้า (Safety) หมายถึง ความปลอดภัยในอาหาร  
ประกอบด้วย 1. เมื่อปรุงอาหารส าเร็จแล้วต้องมีการน าฟิล์มถนอมอาหารมาคลุมอาหารและ
น าไปเก็บรักษาไว้ในตู้ควบคุมอุณหภูมิ และ 2. เมื่อปรุงอาหารส าเร็จแล้วควรน าอาหารใส่
ภาชนะส าหรับอุ่นและน าไปจัดลงในจุดบริการอาหารเช้า 6) เทคนิคการจัดการจุดให้บริการ
อาหารเช้า (Technique) หมายถึง เทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า ขึ้นอยู่กับหัวหน้า
พ่อครัวเป็นหลักโดยค านึงถึงงบประมาณ จ านวนลูกค้าเป็นหลัก การตกแต่งจุดบริการของ
อาหารให้น่ารับประทาน มีอาหารหลากหลาย อาหารประจ าชาติเพื่อช่วยดึงดูดลูกค้า และการ
จัดอาหารให้ครบหลัก 5 หมู่ 7) การส ารองวัตถุดิบ (Spare) หมายถึง การส ารองวัตถุดิบ ท าได้
จากการสังเกตพฤติกรรมของกลุ่มลูกค้าที่มารับประทานอาหารจากช่วงวัย เช้ือชาติ และ
ปริมาณลูกค้า รองลงมา คือ จ านวนของเมนูในการจัดบริการอาหารเช้าต้องสอดคล้องกับ
จ านวนลูกค้าที่ใช้บริการ และการส ารองวัตถุดิบควรเผื่ออาหารส ารองไว้  50 เปอร์เซ็นต์ ของ
อาหาร และ 8) การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ (Food waste management) หมายถึง การ
บริหารวัตถุดิบเหลือใช้ ประกอบด้วย การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ การจัดการแยกประเภทของ
วัตถุดิบที่เหลือใช้ การจัดการอาหารเหลือใช้ต่อพนักงาน และการจัดการกับเศษอาหาร   
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 สถานประกอบการควรสร้างกลยุทธ์การจัดการขยะอาหารที่ชัดเจนและ

สามารถให้ผู้ที่มาใช้บริการได้รับรู้ เช่น การท าป้ายประชาสัมพันธ์เส้นทางการจัดการอาหารเช้า
ที่ลดปริมาณขยะอาหาร หรือการสร้างมาตรฐานการบริหารจัดการอาหารเช้า และการก าจัด
ขยะที่เกิดจากอาหารให้มีประสิทธิภาพและสามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ส่งผลดีต่อ
สิ่งแวดล้อม 
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8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
8.2.1 ควรมีการขยายผลด้วยการศึกษาและพัฒนาเป็นรูปแบบการจัดการอาหาร

เช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางของโรงแรมในภูมิภาคอื่น โดยเฉพาะในเมืองท่องเที่ยวหลัก
ของประเทศไทย และควรมีการศึกษาในมิติของผู้ใช้บริการ 
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