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เคล็็ดลัับบริิหารต้้นทุุนท่ี่�ควรรู้� 
ก่่อนเริ่่�มเปิิดร้้านอาหาร



HIVE คืืออะไร ?
	 HIVE เป็น็แพลตฟอร์์ม Food Ecosystem 
ท่ี่�สมบููรณ์์ท่ี่�สุุดรายแรกของประเทศไทย เพราะ     
เรามุ่่�งม่ั่�นท่ี่�จะสร้้างชุุมชนท่ี่�ดีีให้้แก่่อุตสาหกรรม     
อาหาร (Food Industry) ทั้้�งระบบ ภายใต้้แนวคิิด

	 เราไม่่เพีียงแต่่เป็น็ผู้้�ให้้บริการแพลตฟอร์์ม
เพีียงเท่่านั้้�น แต่่เราคำำ�นึงหลััก 3P ได้้แก่่ Profit, 
People และ Planet เพราะเรามองว่่าสัังคมควร
ได้้รัับประโยชน์และเติิบโตไปพร้้อมกััน เราจึึงมุ่่�งเน้้น
ให้้ความรู้้�ด้านต่่างๆ ท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับอุตสาหกรรม 
อาหารตลอดซััพพลายเชน ไม่่ว่่าจะเป็็นผู้้�ผลิต 
ซััพพลายเออร์์ ร้านอาหาร ไปจนถึึงผู้้�บริโภค โดย
เรามีีพัันธมิิตรจากหลายฝ่่ายท่ี่�พร้้อมใจร่่วมกััน    
ผนึกกำำ�ลััง เพ่ื่�อสร้้างชุุมชนท่ี่�แข็็งแกร่่ง

	 แพลตฟอร์์มของ HIVE แตกต่่างจาก POS 
ท่ั่�วไป  โดยเราให้้บริการครอบคลุมทุุกฟังัก์์ชัันการ 
ใช้้งาน ตั้้�งแต่่ระบบบริหารร้านอาหารอััจฉริิยะ (HIVE 
RI) ท่ี่�รวบรวมระบบจััดการหน้าร้้าน ร ะบบจััดการ 
สิินค้้าคงคลััง ระบบจััดการบุคลากรและบััญชีีเงิิน
เดืือน ไว้้ในแพลตฟอร์์มเดีียว รวมทั้้�งเรายัังมีีระบบ
บริหารลูกค้้าสััมพัันธ์์ (HIVE CRM) ท่ี่�ช่่วยให้้          
ผู้้�บริโภคสามารถเข้้าถึึงร้้านอาหารได้้ง่่ายขึ้้�น และ
ระบบตลาดออนไลน์์ (HIVE Market) ท่ี่�รวบรวม
ซััพพลายเออร์์ไว้ทุุ้กประเภท เพ่ื่�อช่่วยให้้เหล่่าผู้้�ผลิต
และเกษตรกรสามารถเข้้าถึึงร้้านอาหารได้้โดยตรง
ด้้วยรููปแบบ Farm to table โดยเราเปิิดบริการ
ทุุกฟังัก์์ชัันฟรีี! ไม่่มีีค่่าใช้้จ่่าย.

“หลายชีีวิิตจะดีีข้ึ้�นได้้ด้้วย HIVE”



สแกน QR Code เพ่ื่�อเข้้าสู่่�  
เว็็บไซต์์ของ HIVE
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การเปิิดร้้านอาหารถืือเป็็นการลงทุุน                                                                          
อย่่างหนึ่่�ง ท่ี่�มีีคนให้้ความสนใจเป็็น                 

จำำ�นวนมาก โดยปััจจุุบัันเราพบว่่ามีีร้านอาหาร                                    
ทั้้�งขนาดเล็็กและใหญ่่เปิิดให้้บริการเพิ่่�มมากขึ้้�น                                                                             
ซึ่่�งหลายคนอาจคิิดว่่าเป็็นเร่ื่�องง่่ายแค่่ทำำ�อาหาร                                                                          
อร่่อยๆ บริ การดีีๆ แค่่นี้้� ก็ ได้้กำำ�ไรจากธุุรกิจ                                                                 
นี้้�แล้้ว แต่่แท้้จริิงแล้้ว กลเม็็ดเคล็ดลัับในการ 
เปิิดร้้านอาหารให้้ประสบความสำำ�เร็็จนั้้�น ยัั งมีี 
อีีกหลายสิ่่�งหลายอย่่างซ่่อนอยู่่� ท่ี่�คนคิิดอยาก 
จะเปิดิร้้านอาหาร ต้องศึึกษาอย่่างลึึกซึ้้�ง

คุุณลองคิิดดููว่่า ถ้ าหากร้้านอาหารสามารถ
ประมาณการยอดขาย หรืื อจำำ�นวนลููกค้้าเข้้า
ร้้านในแต่่ละวัันได้้ ก็ จะสามารถสั่�งซื้้�อวััตถุุดิิบ                                                                                             
ได้้ตรงกัับความต้้องการ  โดยไม่่จำำ�เป็็นต้้อง
ซื้้�อวััตถุุดิิบตุนไว้้ ทำ ำ�ให้้ค่่าใช้้จ่่ายไม่่เกิินต้้นทุุน                                                             
ค่่าอาหารต่่อจาน และจำำ�นวนการขายต่่อวััน                
ส่่งผลให้้ช่่วยลดความสููญเสีียท่ี่�เกิิดจากวััตถุุ                                                     
ดิิบเหลืือทิ้้�ง เม่ื่�อมีีการนำำ�วััตถุุดิิบออกมาใช้้                                                                                     
เจ้้าของร้้านหรืือผู้้�จััดการร้้านต้้องมีีการตรวจ
นัับอย่่างสม่ำำ��เสมอ โดยเจ้้าของร้้านต้้องตั้้�ง                                      
สููตรมาตรฐาน เพ่ื่�อใช้้ในการตรวจนัับว่่าการ                                                       
ทำำ�อาหารหนึ่่�งจานต้้องใช้้วััตถุุดิิบอะไรบ้าง เพ่ื่�อ                                                                               
ท่ี่�จะได้้ตััดสต๊๊อกสิินค้้าได้้ง่่ายขึ้้�น ซึ่่ �งหลัักทฤษฎีี
เหล่่านี้้� ฟั งัดููเหมืือนเป็็นเร่ื่�องง่่ายกัับการท่ี่�เราแค่่
ควบคุมค่่าใช้้จ่่ายต่่างๆ แต่่สำำ�หรัับในทางปฏิิบััตินิั้้�น 
จะทำำ�กัันได้้มากน้้อยแค่่ไหน?



ก่่อนท่ี่�จะเริ่่�มเปิิดร้้านอาหาร อัั นดัับแรกท่ี่�เจ้้าของ                                                                                    
ร้้านควรคำำ�นึงถึึงคืือ ต้ องรู้้�จัักสิินค้้าของตััวเอง                                                            
รวมถึึงรู้้�จัักลููกค้้าและคู่่�แข่่งให้้มากเสีียก่่อน                                                                                
ถึึงแม้้ว่่า เร่ื่�องรสชาติิจะถููกยกให้้เป็็นเร่ื่�องสำำ�คััญ                                                               
ก็็ตาม แต่่ยัังมีีอีีกหนึ่่�งสิ่่� งท่ี่�สำำ�คััญไม่่แพ้้กััน                                                            
น่ั่�นคืือ การบริิหารต้นทุุน ซึ่่ �งเราต้้องเข้้าใจว่่าพื้้�น
ฐานของร้้านอาหารนั้้�น มีีค่่าใช้้จ่่ายส่่วนใดบ้้างและ
จะใช้้วิิธีีการอย่่างไร  ท่ี่�จะควบคุมค่่าใช้้จ่่ายเหล่่านั้้�น
โดยค่่าใช้้จ่่ายหลัักๆ ในร้้านอาหารมีี  2 แบบ คืื อ
ค่่าใช้้จ่่ายหลััก (Direct Cost) คืือ ค่่าใช้้จ่่ายของ
วััตถุุดิิบในอาหารทั้้�งหมด รวมถึึงบรรจุภััณฑ์์ และ
ค่่าใช้้จ่่ายโสหุ้้�ย (Overhead Cost) คืือ ค่่าใช้้จ่่าย                 
อ่ื่�นๆ ทั้้ �งหมดท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับร้านอาหาร  เช่่น ค่่ า                                       
จ้้างพนัักงาน ค่่าน้ำำ�� ค่่ าไฟ และค่่าขนส่่ง ซึ่่�งหาก
เราสามารถควบคุมปัจัจััยเหล่่านี้้�ได้้ดีี โอกาสท่ี่�ร้้าน
อาหารของคุุณจะประสบความสำำ�เร็็จก็็มีีมาก.
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ต้้นทุุน คืื อ ค่่ าใ ช้้จ่่ายท่ี่� เป็็นทั้้�งตััวเงิิน                                                          
และไม่่ใช่่ตััวเงิินของผู้้�ประกอบการในการ
ผลิตสิินค้้าและบริการ  และเม่ื่�อสิินค้้าได้้ถููก
บริโภค หรืื อบริการได้้ถููกเสนอให้้กัับลููกค้้า
แล้้ว สิ่่�งเหล่่านี้้� จึงเรีียกว่่า ‘ต้้นทุุน’ ซึ่่�งถููกวััด
ออกมาเป็น็หน่่วยต่่างๆ เช่่น กิโลกรััม ขวด                                                         
แก้้ว จาน หรืือค่่าแรงท่ี่�เป็น็ช่ั่�วโมงเป็น็ต้้น.

ต้้นทุุนคืืออะไร?

แหล่่งท่ี่�มา : duangkamol13.blogspot.com	



สารบัญ

จะทำ�ธุรกิจร้านอาหาร 
ต้้องรู้้�อะไรเก่ี่�ยวกัับต้นทุุนบ้้าง?02.
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04. รู้จักกับ Profit and Loss 
(P&L) หรืองบกำ�ไรขาดทุน
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05. 19เรียนรู้การบริหารข้อมูล
ด้วยระบบดิจิทัล
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ด้วยระบบดิจิทัล
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จะทำำ�ธุุรกิจร้้านอาหาร 
ต้้องรู้้�อะไรเก่ี่�ยวกัับต้้นทุุนบ้้าง?

รู้้�ต้้นทุุนร้้านอาหารทั้้�งหมด

กำำ�หนดมาตรฐานต้้นทุุน

ต้้องวิิเคราะห์์ต้้นทุุนท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องทั้้�งหมดออกมา
ให้้ได้้ว่่ามีีอะไรบ้าง ซึ่่ �งหลัักๆ ต้ นทุุนแบ่่งออกเป็็น            
2 แบบคืือ ค่่าใช้้จ่่ายหลััก (Direct Cost) ซึ่่�งเป็น็                                                 
ค่่าใช้้จ่่ายของวััตถุุดิิบในอาหารทั้้�งหมด ร วมทั้้�ง                                                  
บรรจุภััณฑ์์ท่ี่�ใช้้ และค่่าใช้้จ่่ายโสหุ้้�ย (Overhead                                                              
Cost) เป็็นค่่าใช้้จ่่ายท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับร้านอาหาร                        
ทั้้�งหมด ได้้แก่่ ค่่ าจ้้างพนัักงาน ค่่ าน้ำำ�� ค่่ าไฟ                                                                               
ค่่าขนส่่ง และค่่าเช่่าสถานท่ี่� (ในกรณีีท่ี่�มีี) เจ้้าของ                                                                           
ร้้านต้้องหาสััดส่่วนทั้้�งหมดออกมาให้้ได้้ว่่า ร้ าน
อาหารของคุุณ มีีต้นทุุนด้้านใดบ้้าง.

ขั้้�นตอนนี้้�อาจจะยากสำำ�หรัับมืือใหม่่  แต่่ก็เป็็นสิ่่�ง
ท่ี่�ร้้านอาหารต้องพยายามเรีียนรู้้�  และกำำ�หนดเอง
ว่่าในอาหาร  1 จาน จะขายเท่่าไหร่่? ซึ่่ �งราคาขาย
นี้้�ต้้องรวมกัับต้นทุุนอ่ื่�นๆ ท่ี่�กำำ�หนดไว้้แล้้ว โดย
ยกตััวอย่่าง ถ้าคุุณจะขายข้้าวต้้มหมูสัับ ปริมาณ                                           
200 กรััม ต้ องมีีต้นทุุนอะไรบ้้าง และจะตั้้�งราคา
ขายก่ี่�บาท?.

ข้้อผิิดพลาดสำำ�คััญท่ี่�ทำำ�ให้้ร้้าน                                                 
อาหารจำำ�นวนไม่่น้อยต้้องประสบ                                                                    
กัับภาวะขาดทุุนหรืือต้้องปิิด                                                                        
กิิจการลงภายในเวลาไม่่นาน                             
เป็็นเพราะเจ้้าของร้้านไม่่มีีการ             
วางแผน หรืื อไม่่รู้้�โครงสร้้างต้้น                                           
ทุุน ดัั งนั้้�น การทำำ�ร้านอาหาร                                    
เจ้้าของร้้านจำำ�เป็็นต้้องทำำ�ความ                                                                    
เข้้าใจก่่อนว่่าแผนธุุรกิจโครง                                                                                      
สร้้าง และต้้นทุุนหลัักของร้้าน
คุุณนั้้�นเป็น็แบบไหน?.
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ถ้้าต้้องการขายข้้าวต้้มหมููสับ 1 ถ้้วย คุุณควรจะขายก่ี่�บาทดีี?

ต้้นทุุนวััตถุดิิบ

ค่่าแรง

ค่่าสาธารณููปโภค

ต้้นทุุนวััตถุุดิิบในการทำำ�อาหาร 
รวมถึึงบรรจุภััณฑ์์ท่ี่�ใช้้

ค่่าแรงในการจ้างพนัักงานทั้้�งหมด

ค่่าดำำ�เนิินการ,ค่่าน้ำำ��,ค่่าไฟ,ค่่ารถ, 
ค่่าขนส่่ง,โฆษณา

มาตรฐานต้้นทุุน

มาตรฐานต้้นทุุน
มาตรฐานต้้นทุุน

ต้้นทุุน

ต้้นทุุน
ต้้นทุุน

35%

10%
20%

*10 B

2.8 B

ค่่าเช่่าสถานท่ี่� 
รายจ่่ายท่ี่�ต้้องจ่่าย ต่่อเดืือน 
จำำ�นวนจะคงท่ี่�
มาตรฐานต้้นทุุน ต้้นทุุน

15% 4.2 B

5.7 B

ต้้นทุุนทั้้�งหมด
รวมรายการต้นทุุนทั้้�งหมดท่ี่� 
เกิิดขึ้้�น
มาตรฐานต้้นทุุน ต้้นทุุน
80% 22.7 B

กำำ�ไรจากยอดขาย  

รวมขาย  

มาตรฐานต้้นทุุน

มาตรฐานต้้นทุุน

ต้้นทุุน

ต้้นทุุน

20%

100%

5.7 B

28.4 B

หมายเหตุ: ต้องใส่่เป้า้หมายคาดหวััง เพราะหากดููแล้้วว่่ากำำ�ไรจากต้้นทุุนทั้้�งหมดแค่่ 
20% เม่ื่�อเทีียบกัับท้องตลาด ราคายัังต่ำำ��ไป ก็สามารถเพิ่่�มได้้ ตามกลไกราคาปััจจุุบััน
หรืือถ้้าหากมีีปัจัจััยอ่ื่�นแฝงอยู่่�มาก และไม่่สามารถควบคุมได้้ ก็สามารถ Mark up 
ค่่าความคาดหวัังเข้้าไปได้้.

เป้้าหมายคาดหวััง 30% (0.3 เท่่า)

เป้้าหมายคาดหวััง 50% (0.5 เท่่า)

จากต้้นทุุนรวม = 28.4 x 30% = 37 B

จากต้้นทุุนรวม = 28.4 x 50% = 43 B

ขายจานละ 37 บาท

ขายจานละ 43 บาท

แหล่่งท่ี่�มา : makrohorecaacademy.com
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เทคนิิคกำำ�หนดราคาขาย

เจ้้าของร้้านต้้องพิิจารณาข้้อเหล่่านี้้� 
เพ่ื่�อตั้้�งราคาขายให้้เหมาะสม
และลููกค้้ายิินดีีท่ี่�จะจ่่าย

Profit oriented > Margin? คืือ การกำำ�หนดราคาบนพื้้�นฐานของกำำ�ไร

Cost oriented > % คืือ การตั้้�งราคาบนพื้้�นฐานของต้้นทุุน

Customer oriented > Satisfaction? คืื อ ค วามคุ้้�มค่่ากัับ 
สิ่่�งท่ี่�ลููกค้้าจ่่าย

Competitor oriented > Market คืือ การตั้้�งราคาจากคู่่�แข่่ง

Product, Location, Economic, Promotion

1

2

3

4

5

แหล่่งท่ี่�มา : duangkamol13.blogspot.com
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ตััวช่่วยในการบริิหารจัดการร้าน

ปัจัจุุบัันมีีเทคโนโลยีีท่ี่�ทัันสมััยถููกพััฒนามากขึ้้�น เพ่ื่�อเป็น็ตััวช่่วย
ให้้กัับธุรกิจร้้านอาหาร ซึ่่�งเทคโนโลยีีเหล่่านี้้� ได้้เข้้ามาช่่วยในการ
ควบคุมต้้นทุุนของวััตถุุดิิบและสต๊๊อก ผ่่านการเช่ื่�อมต่่อกัับระบบ
ขายหน้้าร้้าน ร วมทั้้�งยัังมีีสูตรการผลิิต (Bill of Material) 
สำำ�หรัับร้านท่ี่�มีีครััวกลางผลิิตเอง ซึ่่ �งระบบนี้้� จะช่่วยวิิเคราะห์์
การซื้้�อวััตถุุดิิบได้้อย่่างละเอีียด เพราะมีีการใส่่สูตรการผลิิต 
ทำำ�ให้้ช่่วยจััดการตััดสต๊๊อกได้้อย่่างถููกต้้อง ซึ่่�งทุุกครั้้�งท่ี่�มีียอด
ขายอาหาร ร ะบบจะมีีการตััดวััตถุุดิิบตามสููตรการผลิต ทำ ำ�ให้้
สามารถตััดสต๊๊อกได้้อย่่างแม่่นยำำ�  และอััปเดตข้้อมููลได้้แบบ             
เรีียลไทม์ ์โดยท่ี่�เจ้้าของร้้านไม่่ต้องปวดหััวกัับการบริหิารสต๊๊อก
ผ่่านระบบ Excel อีีกต่่อไป นอกจากนี้้� ระบบยัังสามารถเช่ื่�อม
ต่่อกัับระบบจััดการหน้าร้้าน POS (Point of Sales) เพ่ื่�อช่่วย
อำำ�นวยความสะดวกในการทำำ�งานให้้รวดเร็็วยิ่่�งขึ้้�น ร วมทั้้�งยััง
ลดการทำำ�งานท่ี่�ซ้ำำ��ซ้อนอีีกด้้วย.



9

ต้้นทุุนวััตถุดิิบ

โดยท่ั่�วไปแล้้วต้้นทุุนวััตถุุดิิบอาหารจะรวมกัับ       
บรรจุุภััณฑ์์ท่ี่�ใช้้บรรจุุอาหารสำำ�หรัับเสิิร์์ฟ ถ้ า          
หากเป็็นร้้านอาหารประเภทจานเดี่่�ยว ต้ นทุุนวััตถุุ 
ดิิบจะถููกกำำ�หนดมาตรฐานไว้้ท่ี่� 30-35% สำ ำ�หรัับ 
ร้้านเครื่�องด่ื่�มต้้นทุุนจะอยู่่� ท่ี่�  25-30% และ               
ร้้านอาหารประเภทบุฟเฟต์์ต้้นทุุนอยู่่�ท่ี่� 45-50% 
สมมุุติิถ้้าเราขายอาหารตามส่ั่�ง ได้้ยอดขายวัันละ 
10,000 บ าท  และต้้องการกำำ�ไรเพิ่่�มอีีก 50% 
แสดงว่่ายอดขายหัักกำำ�ไร ต้ นทุุนต้้องไม่่เกิิน 
5,000 บาท และต้้นทุุนวััตถุุดิิบ 35% ของ 5000 
นั้้�นห้้ามเกิิน 1,750 บาท.

โครงสร้้างต้้นทุุน
ธุุรกิจร้้านอาหารที่�คุุณต้้องรู้้�



10

ตััวอย่่าง ตารางแสดงการคิดต้้นทุุนสิินค้้า 
ข้้าวกระเพราหมูู น้ำำ��หนัักขาย 250 กรัม ต้้นทุุนรวม 23.86 บาท

ส่่วนประกอบ % Yield สููตรสินค้้า ราคาวััตถุดิิบ ราคาต้้นทุุนปริิมาณวััตถุดิิบ
ท่ี่�ใช้้จริิง

ข้้าวกระเพราหมูู (กรัม) (บาท/จาน)(สููตรสินค้้า / yield)
x100%

พริิกขี้้�หนูแดงบด 98 10 10.20 100 1.02

20 33.33 50 1.67

30 30.61 35 1.07

15 15.31 30 0.45

25 25.51 40 1.02

3 3.06 40 0.12

10 10.20 35 0.36

5 5.10 24 0.12

100 105.26 100 10.53

100 100.00 25 2.50

18.86

18.86

5

23.86

318

250

กล่่อง, ช้อน, จาน, เครื่�องปรุง หรืืออ่ื่�นๆ ท่ี่�ให้้พร้้อมกัับอาหาร

% Yield = % ใช้้จริิงของวััตถุุดิิบ เช่่น ชื้้�อพริิกขี้้�หนู 100 กรััม หลัังเด็็ดขั้้�ว, บดแล้้ว เหลืือ 90 กรััม ดัังนั้้�น % Yield = 90%

60

98

98

98

98

98

98

95

100

ใบกระเพราเด็็ด	

น้ำำ��มัันปาล์์ม

ซีีอิ๊๊�วขาว

ซอสหอยนางรม

ซีีอิ๊๊�วดำำ�

ซอสปรุงรส

น้ำำ��ตาลทราย

เนื้้�อหมูสัันนอกบด

ข้้าวสวย

รวม

หลัังผััด

ราคาต้้นทุุน

บรรจุุภััณฑ์์

รวมต้้นทุุน
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วิิธีีการคำำ�นวณต้้นทุุนวััตถุดิิบ ผ่่านโปรแกรม Excel ง่่ายๆ 
แค่่กรอกข้้อมููลตามนี้้�

กรอกส่่วนประกอบ                        
วััตถุุดิิบท่ี่�ใช้้ทั้้�งหมด1

2

3

4

% Yield คืือ % ของท่ี่�ใช้้ได้้จริิง หลัังจากการตััดแต่่ง ต้อง
เช็็คได้้จากการชั่�งน้ำำ��หนัักเท่่านั้้�น แล้้วนำำ�มาคำำ�นวณกลัับ คืื อ                                                                               
(น้ำำ��หนัักเริ่่�มต้้น - น้ำำ��หนัักหลััง ตััดแต่่ง)/100% = % Yield

ใส่่สูตรอาหารว่่า อาหาร  1 จาน มีีเครื่�องปรุงปริมาณเท่่าไหร่่
โดยข้้อมููลเหล่่านี้้� ก็มาจากการชั่�งตวง ซึ่่�งหน่่วยควรแปลงให้้
ตามหลัักท่ี่�ขายจริิง คืือ กรััม หรืือ กิโลกรััม

ใส่่ปริมาณวััตถุุดิิบท่ี่�ใช้้จริิง เช่่น พริิกบด 100 กรััม หลัังเด็็ด
ขั้้�วและบดจะได้้แค่่ 90 กรััม โดยช่่องนี้้�ก็็จะเป็น็การผูกสููตรของ 
Excel (สููตรสินค้้า / yield)x100%
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5

6

ใส่่ราคาวััตถุุดิิบ หากเป็น็วััตถุุดิิบปกติิท่ี่�ไม่่ได้้เปลี่�ยนแปลงต่่อปี ี
ก็็จะไม่่มีีปัญหา แต่่ถ้าเป็น็วััตถุุดิิบท่ี่�เปลี่�ยนตามฤดููกาล ราคาท่ี่�
นำำ�มาใส่่ควรเป็น็กลาง เพราะทุุกฤดููท่ี่�มีีการเปลี่�ยนแปลง ราคา
จะไม่่กระทบกัับต้นทุุนมาก 

ใส่่ราคาต้้นทุุนท่ี่�แท้้จริิงท่ี่�ใช้้ในอาหาร  1 จาน ซึ่่ �งช่่องนี้้�ก็็จะ
เป็น็การผูกสููตรของ Excel (ปริมาณวััตถุุดิบิท่ี่�ใช้้จริิง x ราคา
วััตถุุดิิบ) /100 โดยหลัักง่่ายๆ ของช่่องนี้้� คืือ เทีียบบััญญััติ 
ไตรยางค์์ เช่่น น้ำำ��ตาล 1 กิโลกรััม (1,000 กรััม) ราคา 24 บาท 
ถ้้าในสููตรใช้้น้ำำ��ตาล 15 กรััม  = (15x24)/1000 = 0.36 บาท

7
เม่ื่�อเราได้้ราคาต้้นทุุนแล้้ว อย่่าลืืมบวกราคาค่่าถุุง
กล่่อง ช้อน ส้อม เครื่�องปรุงุ ท่ี่�แถมให้้ลููกค้้าเวลา
ส่ั่�งกลัับบ้านลงไปด้วย 
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ต้้นทุุนค่่าแรงพนักงาน

ธุุรกิจร้้านอาหารของคุุณจะไม่่ประสบความสำำ�เร็็จ
หากปราศจากพนัักงาน ทั้้ �งพนัักงานแบบประจำำ�
(Full time) และแบบชั่�วคราว (Part time) โดย
ต้้นทุุนค่่าแรงพนัักงาน ปร ะกอบด้วย เงิินเดืือน
สวััสดิิการ และผลประโยชน์อ่ื่�นๆ เช่่น ค่่าเซอร์์วิิส
ชาร์์จ ค่่าอาหารท่ี่�พนัักงานได้ร้ัับ ซึ่่�งต้้นทุุนแรงงาน
นี้้� ถืื อเป็็นค่่าใช้้จ่่ายก้้อนใหญ่่รองลงมาจากต้้นทุุน
อาหาร โดยค่่าใช้้จ่่ายส่่วนนี้้� จะเฉล่ี่�ยอยู่่�ท่ี่�ประมาณ           
20–25% ของยอดขาย ทั้้ �งนี้้� การบริหารจััดการ
ต้้นทุุนแรงงานสามารถทำำ�ได้้หลายวิิธีี ด้ วยการ
วางแผนกำำ�ลัังคนตามยอดขายในแต่่ละช่่วงเวลา.

ต้้นทุุนค่่าแรง โดยเฉล่ี่�ยจะอยู่่� ท่ี่� 
ประมาณ 20–25% ของยอดขาย ดััง
นั้้�น ถ้ายอดขายวัันละ 35,000 บาท                                           
ต้้องการกำำ�ไร  50% แสดงว่่า ยอด
ขายหัักกำำ�ไร ต้ นทุุนต้้องไม่่ เ กิิน                                       
17,500 บาท และต้้นทุุนค่่าแรง 20% 
ของ 17,500 คืื อ ห้้ามเกิิน 3,500 
บาท/วััน.

ตััวอย่่าง ตารางแสดงการคิดต้้นทุุนค่่าแรง 1 วััน
ของร้้านอาหาร  

บุุคคล

รายจ่่ายรวม 105,000 3,500

เงิินเดืือน บาท/วััน

เจ้้าของร้้าน 40,000 1,333 B

B

B

B

B

B

B

ผจก.ร้้าน 25,000 833

นาย A 12,000 400

นาย B 10,000 333

นาย C 9,000 300

นาย D 9,000 300
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ต้้นทุุนค่่าเช่่าท่ี่�

ค่่าดำำ�เนิินการต่างๆ 

สำำ�หรัับต้นทุุนค่่าเช่่าท่ี่� เป็น็ได้้ทั้้�งแบบคงท่ี่� (Fixed 
Rate) เพราะค่่าเช่่าสถานท่ี่�เป็็นค่่าใช้้จ่่ายคงท่ี่�ใน                    
ทุุกๆ เดืือน อาจมีีมากขึ้้�นหรืือน้้อยลง ขึ้้�นอยู่่�กัับค่่า         
น้ำำ��และค่่าไฟ แต่่ไม่่ได้้เป็็นสััดส่่วนท่ี่�มากเท่่าไหร่่                                                                
เพราะคิิดตามตารางเมตรท่ี่�เช่่า ซึ่่�งปกติิแล้้วสััดส่่วน                                                      
ค่่าใช้้จ่่ายเหล่่านี้้� จะรวมค่่าน้ำำ�� ค่่ าไฟและค่่าแก๊๊ส
ประมาณ 10-20% ของยอดขาย และอีีกแบบคืือ
คิิดตามสััดส่่วนรายได้้ของร้้าน หรืื อท่ี่�เรีียกกัันว่่า              
GP อาจเริ่่�มท่ี่� 15% ไปจนถึึง 30% ขึ้้�นอยู่่�กัับผู้้�ให้้
เช่่า ซึ่่ �งกำำ�หนดจากค่่าเช่่าท่ี่�แล้้ว และยัังมีีพวกค่่า
ประกัันภััย ค่่ าภาษีีโรงเรืือนรวมอยู่่�ในต้้นทุุนส่่วนนี้้�
ด้้วย เพราะฉะนั้้�น ยิ่่�งค่่าเช่่าสถานท่ี่�สููงเท่่าไร คุณก็
ต้้องทำำ�ยอดขายให้้สููงขึ้้�นตามไปด้วย.

ต้้นทุุนการจััดการควรมีีสััดส่่วนไม่่เกิิน 10% โดย
ค่่าดำำ�เนิินการเหล่่านี้้�  ปร ะกอบไปด้วย ค่่ าน้ำำ��                                                         
ค่่าไฟ ค่่ าแก๊๊ส ค่่ าเดิินทาง ค่่ าวััสดุุสิ้้�นเปลืือง ค่่ า                                                                     
อุุปกรณ์์ทำำ�ความสะอาด ค่่ าทำำ�โปรโมช่ั่�นและการ 
ตลาด เป็น็ต้้น ซึ่่�งคิิดเป็น็สััดส่่วนประมาณ 5-10% 
ของยอดขาย โดยแต่่ละร้้านอาจจำำ�แนกต้้นทุุน
การจััดการนี้้�ไม่่เหมืือนกััน ร วมถึึงการบริิหาร
จััดการต้นทุุนส่่วนนี้้�ด้้วย เช่่น ค่่าทำำ�การตลาดและ
โฆษณา โดยเราอาจกำำ�หนดงบประมาณแบบคงท่ี่�
ในแต่่ละเดืือน หรืื ออาจตั้้�งงบเป็็นเปอร์์เซ็็นต์์ตาม                                                         
สััดส่่วนรายได้้ในแต่่ละเดืือน ซึ่่ �งต้้องควบคุมไม่่ให้้
เกิิน 10% ของยอดขาย.

แหล่่งท่ี่�มา : amarinacademy.com, makrohorecaacademy.com
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รู้้�จักกับ Profit and Loss (P&L) 

หลัังจากท่ี่�เรารู้้�หลัักการคิิดต้้นทุุนแล้้ว สิ่่�งต่่อมาท่ี่�เราต้้องมาดููกัันน่ั่�นคืือ งบกำำ�ไรขาดทุุน หรืือ Profit 
And Loss (P&L) ซึ่่�งเป็น็งบการเงิินท่ี่�แสดงผลการดำำ�เนิินงาน ทั้้�งรายรัับและรายจ่่ายของกิิจการ
ในช่่วงระยะเวลาใดเวลาหนึ่่�ง แต่่จะต้้องไม่่เกิิน 1 ปี  ี เพ่ื่�อวััดผลการดำำ�เนิินงานของธุุรกิจว่่ามีีรายได้้
และค่่าใช้้จ่่ายในรอบระยะเวลานั้้�นเท่่าใด และเม่ื่�อนำำ�รายได้้หัักค่่าใช้้จ่่ายแล้้ว จะเป็็นกำำ�ไรสุทธิ (Net 
Income หรืือ Net Profit) หรืือขาดทุุนสุุทธิ (Net Loss) มากน้้อยเพีียงใด เพ่ื่�อให้้ทราบผลกำำ�ไร
หรืือขาดทุุนเหล่่านั้้�นว่่า มาจากส่่วนใด เพ่ื่�อเจ้้าของร้้านจะได้้เอาข้้อมููลส่่วนนี้้� ไปวิเคราะห์์และวางแผน
ดำำ�เนิินธุุรกิจต่่อไป.
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การคำำ�นวณงบกำำ�ไรขาดทุุน

ใช้้สููตร : รายได้้ - ค่่าใช้้จ่่าย = กำำ�ไร (ขาดทุุน) สุุทธิ 

	 รายได้้ มีี  2 ปร ะเภท คืื อ
รายได้้จากการขายและบริการ  เป็็น
รายได้้หลัักจากการดำำ�เนิินธุุรกิจ ซึ่่ �ง
การวิเคราะห์์งบการเงิินอยากให้้เน้้น
ตรงส่่วนนี้้� และรายได้้อ่ื่�นๆ คืื อราย
ได้้ท่ี่� ไม่่ ไ ด้้ เ กิิดจากการดำำ�เ นิินงาน                                               
ตามปกติิ และไม่่ได้้มาจากธุุรกิจหลััก                            
ของกิิจการ ซึ่่ �งเจ้้าของร้้านไม่่ควรให้้
น้ำำ��หนัักกัับรายได้้ส่่วนนี้้�จนเกิินไป.

	 ค่่าใช้้จ่่ายท่ี่�เกิิดจากการขาย
สิินค้้าตามรายการ  4 ปร ะเภท  ได้้แก่่                                                   
ต้้น ทุุน ค่่  าแรง ค่่  า เช่่ า  และค่่ า              
ดำำ�เนิินการ.

1. 2.

แหล่่งท่ี่�มา : www.mrlikestock.com
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เม่ื่�อนำำ�ตััวเลขมาใส่่สูตรการคำำ�นวณงบกำำ�ไร/ขาดทุุนแล้้ว เราก็็จะได้้รู้้�ว่่าร้้านมีีความสามารถในการทำำ�กำำ�ไร
หรืือขาดทุุนเท่่าไหร่่  โดยเรามีีการแบ่่งระดัับกำำ�ไรได้้ 3 ร ะดัับ ซึ่่ �งการวััดผลของแต่่ละระดัับจะแตกต่่างกััน
ออกไป ดัังนี้้�

กำำ�ไรขั้้�นต้้น กำำ�ไรจากการ
ดำำ�เนิินงาน 

กำำ�ไรสุทธิ

กำำ�ไรท่ี่�หัักจากค่่าใช้้จ่่ายวััตถุุ                                                              
ดิิบ  และการดำำ�เนิินงาน ร วม
กัับการหัักต้้นทุุนเ งิินเดืือน                                     
พนัักงาน ค่่ าเช่่า ค่่ าน้ำำ�� ค่่ า
ไฟ ค่่ าโทรศััพท์์ และค่่าน้ำำ��มััน                                                                  
ฯลฯ ซึ่่ �งกำำ�ไรส่่วนนี้้� นำ ำ�มาวััด           
ประสิิทธิภาพการดำำ�เนิินงาน
ของธุุรกิจได้้.

กำำ�ไรท่ี่�หัักจากต้้นทุุนวััตถุุดิิบ
เท่่านั้้�น โดยเม่ื่�อนำำ�มาคำำ�นวณ                                                                        
อััตราส่่วนกำำ�ไรขั้้�นต้้นต่่อยอด                                                                        
ขายแล้้ว ก็ จะสามารถวััดประ                                                                             
สิิทธิภาพการบริหารต้นทุุน และ
การผลิตของธุุรกิจได้้.

กำำ�ไรท่ี่�หัักจากค่่าใช้จ้่่ายทุกุอย่่าง
แล้้ว รวมถึึงค่่าเส่ื่�อม ค่่าดอกเบี้้�ย
เงิินกู้้�ระยะยาว และค่่าภาษีี ซึ่่ �ง
กำำ�ไรส่่วนนี้้�สะท้้อนให้้เห็็นถึึงผล                                   
กำำ�ไรทั้้�งหมดของธุุรกิจ ว่่ าผล
ประกอบการมีีประสิิทธิภาพหรืือ                                                 
ไม่่ ซึ่่�งการท่ี่�มีีกำำ�ไรสุทธินั้้�น ต้อง
มีีรายได้้ท่ี่�มากกว่่าต้้นทุุนขาย.
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	 ต้้องมีีขั้้�นตอนท่ี่�ใช้้ในการ
ดำำ�เนิินการ ทั้้�งการวางกฎระเบีียบ
หรืือสร้้างข้้อจำำ�กััดต่่างๆ ในร้้าน 
อาหาร เพ่ื่�อให้้บรรลุเป้า้หมายตาม
ท่ี่�กำำ�หนดไว้้.

	 วิิธีีการท่ี่� เ จ้้าของร้้านใช้้
ควบคุมการผลิตทุุกขั้้�นตอน เพ่ื่�อ
ให้้สิินค้้าและบริการนั้้�น เป็น็ไปตาม
มาตรฐาน หรืื อเกิินกว่่ามาตรฐาน
ท่ี่�กำำ�หนดไว้้ ต้องใช้้ต้้นทุุนต่ำำ��สุด.

การควบคุุมต้้นทุุน ประโยชน์ของงบกำำ�ไรขาดทุุน

นอกจากนี้้� เรายัังได้้ทราบเก่ี่�ยวกัับอััตรากำำ�ไรขั้้�นต้้น
และกำำ�ไรสุทธิ ท่ี่�แสดงถึึงประสิิทธิภาพของการดำำ�                       
เนิินงาน และความสามารถของเจ้้าของร้้านในการ
ควบคุมต้้นทุุนร้้านอาหาร ร วมทั้้�งเรายัังได้้เห็็นถึึง
กำำ�ไร-ขาดทุุนท่ี่�เกิิดขึ้้�นในแต่่ละงวด ทำ ำ�ให้้มีีการ                                                                                       
เปลี่�ยนแปลงของกำำ�ไรสะสม และคาดการณ์์เงิิน                                                                                                    
ปัันผลท่ี่�จะได้้รัับ ซึ่่ �งหากนำำ�งบการเงิินหลายงวด
มาวิิเคราะห์์ ทำ ำ�ให้้ทราบแนวโน้้มของรายได้้ ยอด
ขาย ต้นทุุนขายและค่่าใช้้จ่่าย รวมทั้้�งอััตราการทำำ�
กำำ�ไร และการคาดการณ์์ยอดขายล่่วงหน้า เพ่ื่�อใช้้
ในการวางแผนทางธุุรกิจ หรืือประกอบการตััดสิิน
ใจลงทุุนขยายกิิจการ.

สำำ�หรัับผลประโยชน์ของงบกำำ�ไรขาดทุุนนั้้�น เพ่ื่�อให้้
เราได้้เห็็นถึึงผลประกอบการในช่่วงระยะเวลาหนึ่่�ง 
รวมถึึงรายละเอีียดท่ี่�เก่ี่�ยวกัับรายได้้และค่่าใช้้จ่่ายท่ี่�
เกิิดขึ้้�นทั้้�งหมด สุทธิแล้้วมีีกำำ�ไรหรืือขาดทุุนเท่่าไหร่่

1.

2.

แหล่่งท่ี่�มา : duangkamol13.blogspot.com
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เรีียนรู้้�การบริิหารข้้อมููล
ด้้วยระบบดิิจิิทััล

เทคโนโลยีีถืือเป็็นเครื่�องมืือท่ี่�ผู้้�ประกอบการสามารถนำำ�มาใช้้ เพ่ื่�อเพิ่่�มขีีดความสามารถในการแข่่งขัันได้้ และ
ถ้้าหากเทคโนโลยีีท่ี่�นำำ�มาใช้้ช่่วยให้้ระบบบริหารจััดการมีีประสิิทธิภาพมากขึ้้�นแล้้วละก็็ เจ้้าของร้้านม่ั่�นใจได้้
เลยว่่าร้้านอาหารของคุุณได้้เปรีียบเหนืือคู่่�แข่่งอย่่างแน่่นอน.

ปััจจุุบัันระบบบริิหารจััดการร้านอาหารนั้้�น มีี ให้้
เลืือกใช้้อยู่่�หลากหลายฟังัก์์ชััน เช่่น ร ะบบการรัับ
ออเดอร์์ หรืื อระบบบริหารงานส่่วนต่่างๆ ท่ี่�ช่่วย
ให้้การขายหน้าร้้านนั้้�นง่่ายขึ้้�น ร วมถึึงการทำำ�งาน
ท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับการขาย เช่่น เครื่�องคิิดเงิิน การ
ออกใบเสร็็จ การบัันทึึกข้้อมููลการขาย ร ายรัับ         
รายจ่่าย และการจััดการสต๊๊อกสิินค้้า เป็น็ต้้น ถ้ า
พููดถึึงระบบบริหารจััดการหน้าร้้าน ห ลายคนอาจ
จะยัังนึึกไม่่ออก แต่่ถ้าพููดถึึงเทคโนโลยีีอย่่างระบบ             
POS เช่ื่�อว่่าหลายคนคงต้้องรู้้�จัักอย่่างแน่่นอน.

ระบบบริิหารจัดการหน้้าร้้าน
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ระบบ POS คืืออะไร
POS ย่่อมาจาก Point of sale เป็น็ระบบขาย
หน้าร้้าน ซึ่่ �งใช้้สำำ�หรัับจุดขาย หรืื อจุุดชำำ�ระ
เงิินท่ี่�แคชเชีียร์์ โดย POS พััฒนามาจากหลััก
การของเครื่่�องคิิดเงิิน (Cash Register) 
ทำำ�ให้้มีีความสามารถเพิ่่�มเติิมนอกเหนืือจาก
เครื่�องเก็็บเงิิน โดยมีีฟัังก์์ชัันการใช้้งานท่ี่�
ช่่วยให้้ธุุรกิจร้้านอาหารดำำ�เนิินไปได้้อย่่างราบ
ร่ื่�นและมีีประสิิทธิภาพมากขึ้้�น.

ปัจัจุุบัันระบบ POS มีีให้้เลืือกใช้ม้ากมายหลายเจ้า้ ซึ่่�งแต่่ละเจ้า้มีีคุณสมบััติการใช้ง้าน รวมถึึงความสามารถ
ในใช้้งานท่ี่�แตกต่่างกัันไป  เพราะฉะนั้้�น เจ้้าของร้้านอาหารจึงต้้องเลืือกใช้้ระบบให้้เหมาะสมกัับร้านของตััว
เอง ดัังนี้้�

วิิธีีการเลืือกระบบ POS

	 เลืือกระบบท่ี่�มีีฟังัก์์   
ชัันท่ี่�ตอบโจทย์และรองรัับ 
การใช้้งานหน้าร้้าน.
1. 	 เลืือกจากราคาท่ี่�

เหมาะสม โดยคำำ�นึงถึึง        
คุุณภาพของฟังัก์์ชัันท่ี่�ได้้
รัับควบคู่่�กัันไปด้วย.

	 เลืือกจากแหล่่งจััด
จำำ�หน่่ายท่ี่�มีีคุณภาพ น่่ า
เช่ื่�อถืือ สามารถให้้ข้้อมููล 
ได้้อย่่างตรงไปตรงมารวม
ทั้้�งมีีการบริการหลัังการ
ขายท่ี่�ดีี.

2. 3.

แหล่่งท่ี่�มา : vayoit.com
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ข้้อดีีของการบริิหารข้้อมููล
ด้้วยระบบดิิจิิทััล

ช่่วยลดต้้นทุุน

ง่่ายต่่อการจัดการ
ข้้อมููล

เพิ่่�มขีีดความสามารถ 
ในการให้้บริิการ

อีีกหน้าท่ี่�สำำ�คััญของระบบดิจิิทััล                                         
คืือ เป็็นพื้้�นท่ี่�จััดเก็็บข้อมููลทุุก                                            
อย่่างของร้้านอาหารไว้้ในแพลต                             
ฟอร์์มเดีียว ทั้้ �งข้้อมููลสิินค้้าคง                                                   
คลััง ยอดวััตถุุดิิบคงเหลืือ เมนูู                                                     
ขายดีี และยอดขายแต่่ละวััน ซึ่่�ง       
คุุณสามารถนำำ�ข้อมููลเหล่่านี้้� มา                    
วางแผนบริหารร้านอาหารใน             
อนาคตให้้มีีประสิิทธิภาพยิ่่�งขึ้้�น.

ด้้วยการทำำ�งานของระบบดิจิิทััล                                                                
ท่ี่�ใช้้งานสะดวกและรวดเร็็ว ทำำ�ให้้
การบริหารจััดการร้านอาหารทุก                     
ขั้้�นตอนมีีประสิิทธิภาพมากขึ้้�น                              
ตั้้�งแต่่การรอคิิว สั่�งอาหาร รัับ                                                    
ออเดอร์์ และการชำำ�ระเงิิน นอก                                                
จากนี้้� ยัังช่่วยลดความผิิดพลาด                                        
ในการสั่�งอาหารเพราะเมนููท่ี่�                                    
ลููกค้้าส่ั่�งจะถููกส่่งไปยัังห้้องครััว                                             
โดยตรง.

ระบบดิจิิทััลจะช่่วยให้้คุุณบริหาร
จััดการงานทุุกอย่่างได้้ง่่ายขึ้้�น                                                       
โดยท่ี่�คุุณไม่่จำำ�เป็็นต้้องใช้้พนััก                                                                      
งาน เพ่ื่�อทำำ�งานในระบบ Manual                                                        
อีีกต่่อไป ไม่่ว่่าจะเป็น็การทำำ�บััญ 
ชีี หรืือการดูแลสต๊๊อกสิินค้้า ซึ่่�ง
แน่่นอนว่่า ข้อมููลเหล่่านี้้� มีีความ
ถููกต้้องและแม่่นยำำ�  และคุุณยััง
สามารถตรวจสอบข้อมููลเหล่่า
นี้้�ได้้แบบเรีียลไทม์อีีกด้้วย.
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จััดการข้้อมููลพนักงาน      
ได้้แม่่นยำำ� 

ด้้วยความอััจฉริิยะของระบบ                                                                  
ดิิจิิทััลนี้้� ยัั งช่่วยลดการทุจริิต                                                                         
ของพนัักงาน เน่ื่�องจากระบบ
สามารถตรวจสอบข้อมููลของ                                      
พนัักงานท่ี่�เข้้า-ออกงาน ร วม                                          
ทั้้� ง เ วลา ท่ี่� ใ ช้้ ง านประจำำ�จุด
แคชเชีียร์์ ซึ่่ �งเจ้้าของร้้านจะรู้้�
ได้้เลยว่่าพนัักงานคนไหนเป็็น
ผู้้�ใช้้งาน.

สามารถควบคุุม
ธุุรกิจทั้้�งหมด

นอกจากระบบบริหารจััดการ
หน้าร้้าน จะช่่วยให้้การดำำ�เนิิน
กิิจการของคุุณง่่ายขึ้้�นแล้้ว
ระบบนี้้�ยัังช่่วยให้้คุุณสามารถ 
ควบคุมกิิจการทุกธุุรกิจและทุุก                  
สาขาได้้อย่่างง่่ายดาย ผ่่ าน   
ช่่องทางออนไลน์์เพีียงแพลต                  
ฟอร์์มเดีียว.

สร้้างภาพลักษณ์์ท่ี่�ดีี

แน่่นอนว่่าการเลืือกใช้้เทคโน                                    
โลยีีท่ี่�ทัันสมััย จะช่่วยเพิ่่�มประ                                
สิิทธิภาพในการบริการลูกค้้า
ให้้ดีียิ่่�งขึ้้�น และลดความเส่ี่�ยง                              
ท่ี่�ก่่อให้้เกิิดความผิิดพลาดใน                                              
การให้้บริการ สิ่่�งเหล่่านี้้� ย่่อมส่่ง                                           
ผลให้้เกิิดภาพลัักษณ์์ท่ี่�ดีีต่่อ                                         
ธุุรกิจร้้านอาหารของคุุณ  และ
สร้้างความม่ั่�นใจให้้กัับลูกค้้า
อยากเข้้ามาใช้้บริการครั้้�งต่่อไป
อย่่างแน่่นอน. 

ตรวจสอบ
ข้้อมููลได้้ง่่ายๆ

เน่ื่�องจากระบบข้อมููลทั้้�งหมด
สามารถเช่ื่�อมต่่อไ ด้้ภายใน
แพลตฟอร์์มเดีียว ทำ ำ�ให้้คุุณ
สามารถตรวจสอบข้อมููลต่่างๆ                                     
เหล่่านี้้� ได้้อย่่างง่่ายดายทุุกท่ี่�
ทุุกเวลา.

ปรับปรุง/
พััฒนาบริิการ
ของร้้านได้้ตรงจุุด

ใครว่่ารีีวิวและการแสดงความ
คิิดเห็็นของลููกค้้านั้้�นไม่่สำำ�คััญ 
หากต้้องการให้้ธุุรกิจร้้านอาหาร
ของคุุณนั้้�นอยู่่�รอด คุ ณต้องรู้้� 
จัักนำำ�คอมเมนต์์ของลููกค้้าตาม
โซเช่ี่�ยลมีีเดีียต่่างๆ มาปรัับใช้้
ทั้้�งในแง่่ของบรรยากาศร้า้น รส         
ชาติิ ร าคา ร วมทั้้�งบริการของ                                       
พนัักงาน เพ่ื่�อพััฒนาและปรัับ                                  
ปรุงคุุณภาพบริการให้้ดีียิ่่�งขึ้้�น.

แหล่่งท่ี่�มา : www.bostonglobe.com, vayoit.com
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ข้้อควรรู้�หากอยากลดต้้นทุุน 
ในร้้านอาหาร

เจ้้าของร้้านอาหารส่่วนใหญ่่มััก
ซื้้�อวััตถุุดิิบมาตุุนไว้้ เพราะหาก
ของหมดจะได้้มีีเหลืือใช้้ แต่่ใน
ความเป็็นจริิงแล้้ว เป็็นความคิิด
ท่ี่�ผิิด เพราะหากของหมดอายุุ                                         
หรืือเน่่าเสีียขึ้้�นมา ก็ต้้องทิ้้�งอยู่่�ดีี      
ซึ่่�งเท่่ากัับว่่า ต้ องเสีียเงิินเปล่่า                                              
ดัังนั้้�น ก่่ อนซื้้�อวััตถุุดิิบต้องมีี
การวางแผนให้้รอบคอบ ด้ วย                                      
การคำำ�นวณสูตรของแต่่ละเมนูู                                                     
ว่่าต้้องใส่่วััตถุุดิิบอะไรบ้าง จำำ�นวน
เท่่ า ไหร่่   และแต่่ละวัันจะขาย
ทั้้�งหมดก่ี่�จาน แค่่นี้้�ก็็หมดปัญัหา
เร่ื่�องของเหลืือทิ้้�งแล้้ว.

วางแผนการซื้้�อวััตถุดิิบ



24

ด้้วยการใช้้แนวคิิด FIFO (First in First out)                                                          
ซึ่่�งถ้้าแปลให้้เข้้าใจง่่ายก็็คืือ วััตถุุดิิบไหนมาก่่อน ก็
เอาไปใช้้ก่่อน โดยอาจจะทำำ�ฉลากกำำ�กัับวััตถุุดิิบทุก
ชิ้้�นร่่วมด้้วย เช่่น วััตถุุดิิบนี้้�รัับเข้้ามาวัันไหน หมด
อายุุเม่ื่�อไหร่่  เพ่ื่�อช่่วยให้้หยิบใช้้วััตถุุดิิบได้้ง่่ายขึ้้�น 
และพนัักงานท่ี่�นำำ�ไปใช้้จะได้้ทราบว่่าวััตถุุดิิบไหนมา
ส่่งก่่อน ก็ จะได้้เอาใช้้ก่่อน ส่่ วนวััตถุุดิิบชิ้้�นไหนมา
ท่ี่�หลััง ก็ จะถููกหยิบไปใช้้ครั้้�งถััดไป  เพ่ื่�อความสด
ใหม่่ของอาหาร.

วิิธีีการคำำ�นวณสูตรอาหารในทุุกเมนูู ว่่าต้้องใส่่ส่่วน                                                       
ประกอบหรืือวััตถุุดิิบอะไรบ้าง และใช้้วััตถุุดิิบจำำ�นวน                                                                
เท่่าไหร่่ ทั้้ �งหมดนี้้�มีีค่่าใช้้จ่่ายเท่่าไหร่่ ซึ่่ �งถ้้าหาก
กำำ�หนดว่่าแต่่ละวัันจะขายทั้้�งหมดก่ี่�จาน ก็ต้้องคููณ
เข้้าไปในสููตรสำำ�เร็จ็ด้้วย เพราะวิธิีีนี้้�จะช่่วยให้้คุุณใช้้
ต้้นทุุนได้้อย่่างคุ้้�มค่่าและมีีประสิิทธิภาพสููงสุุด.

การตรวจสอบวััตถุุดิิบก่่อนจ่่ายเงิินทุุกครั้้�ง นอก                              
จากจะช่่วยดููว่่าของครบตามจำำ�นวน หรืือตรงตาม
ท่ี่�ส่ั่�งแล้้วหรืือไม่่  เจ้้าของร้้านยัังต้้องตรวจสอบ
คุุณภาพของวััตถุุดิิบเหล่่านั้้�น ว่่าสดใหม่่จริิง และ
ไม่่มีีวััตถุุดิิบท่ี่�เสีียหายหรืือเน่่าเสีีย เพ่ื่�อท่ี่�คุุณจะ    
ได้้ไม่่ต้องเสีียทั้้�งเงิินและเวลา.

ตรวจสอบวััตถุดิิบทุุกครั้้�ง

ทำำ�ฉลากแสดงวัันเดืือนปีี

สร้้างสููตรต้้นทุุนอาหารในทุุกเมนูู
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ต้้นทุุนของร้้านอาหารไม่่ได้้มีีแค่่เร่ื่�องอาหารเท่่านั้้�น 
แต่่ยัังมีีเร่ื่�องต้้นทุุนอ่ื่�นแฝง ดัังนั้้�น เจ้้าของร้้านจึึง          
ต้้องกำำ�หนดงบประมาณให้้ชััดเจนว่่าในแต่่ละเดืือน                                                                         
แต่่ละสััปดาห์์ หรืื อแต่่ละวัันนั้้�น มีีต้ นทุุนค่่าใช้้จ่่าย
อะไรบ้าง เสร็็จแล้้วก็็นำำ�ไปใส่่ไว้้ในระบบบััญชีีเพ่ื่�อ
คุุณจะได้้เห็็นถึึงสภาพคล่่อง และเงิินสดท่ี่�จะต้้อง        
เตรีียมใช้้จ่่าย แล้้วเม่ื่�อเอามารวมกัับรายได้้คุุณก็
สามารถคาดการณ์์รายได้้และกำำ�ไรท่ี่�จะได้้ในอนาคต.

ช่่วงนี้้� เทรนด์์การสร้้างสรรค์เมนููอาหารจาก                                                
วััตถุุดิิบท้องถิ่่�นกำำ�ลัังมาแรง ร้านอาหารหลายแห่่ง                                                        
จึึงจัับเทรนด์์นี้้�มาเป็็นกลยุุทธ์เพ่ื่�อดึึงดููดลููกค้้า                             
เข้้าร้้าน ข้ อดีีของวััตถุุดิิบเหล่่านี้้� ส่่ วนใหญ่่เป็็น                          
สิินค้้ามีีมาตรฐาน ไร้้สารเคมีี  และราคาถููกเพราะ                             
ไม่่ต้องบวกราคาค่่าขนส่่งจากตััวกลางเพิ่่�ม ซึ่่ �ง                                                             
สิ่่�งนี้้�เป็น็ต้้นทุุนท่ี่�ต้้องแบกเช่่นเดีียวกััน.

กำำ�หนดงบประมาณ

ใช้้วััตถุดิิบในท้้องถิ่่�น
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เน่ื่�องจากวััตถุุดิิบแต่่ละชนิิดมีีวิธีีการเก็็บรัักษาท่ี่� 
แตกต่่างกััน และควรจััดเก็็บอยู่่�ในอุุณหภูมิิท่ี่�เหมาะ
สม เพ่ื่�อยืืดอายุุการใช้้งาน ซึ่่�งการใส่่ใจเร่ื่�องเล็็กๆ 
น้้อยๆ เหล่่านี้้� นอกจากจะช่่วยลดค่่าใช้้จ่่ายในการ
ซื้้�อวััตถุุดิิบเพิ่่�มเล้้ว ยัั งช่่วยลดอััตราการเกิิดของ 
เสีียไปได้้มากเลยทีีเดีียว.

หากมีีวััตถุุดิิบเหลืือจำำ�นวนมาก และใกล้้หมดอายุุ
แล้้ว แต่่ของพวกนี้้�ยัังมีีคุณภาพดีีอยู่่� อย่่างเช่่น
เส้้นบะหมี่� เจ้้าของร้้านอาจจะต้้องครีีเอทเมนููใหม่่
ขึ้้�นมา โดยมีีเส้้นบะหมี่�เป็น็ส่่วนประกอบ  และใช้้วิิธีี
ลดราคาเมนููอาหารนั้้�นๆ หรืื อโปรโมทเมนููผ่่านโซ                    
เช่ี่�ยลมีีเดีีย ซึ่่�งการสร้้างเมนููใหม่่จากวััตถุุดิิบเหลืือ
ใช้้ นอกจากจะช่่วยให้้วััตถุุดิิบหมดไวขึ้้�นแล้้ว ยัั ง
ช่่วยสร้า้งประสบการณ์์ใหม่่ให้้กัับลูกค้้า จากการนำำ�
เสนอเมนููใหม่่ท่ี่�ไม่่ซ้ำำ��ซากจำำ�เจอีีกด้้วย.

เก็็บวััตถุดิิบให้้เหมาะสม

สร้้างสรรค์เมนููใหม่่จากวัตถุดิิบเดิิม 

แหล่่งท่ี่�มา : amarinacademy.com, cheechongruay.smartsme.co.th



ปััญหาการทุุจริิต

คนเจ้้าปััญหา

ระบบการทำำ�งาน
ไร้้ประสิิทธิภาพ 

เร่ื่�องทุุจริิตถืือเป็็นปััญหาใหญ่่สำำ�หรัับเจ้้าของร้้าน                                
เป็น็อย่่างมาก เพราะปัญัหาเร่ื่�องเงิินนั้้�น ไม่่เข้้าใคร                                    
ออกใคร และยากท่ี่�จะไว้้ใจใครท่ี่�จะมาบริหารจััดการ                                                                                       
เร่ื่�องนี้้�ทั้้�งหมดได้้ ซึ่่ �งบางร้้านยอดขายดีี  แต่่ไม่่ได้้                                                                                                                          
กำำ�ไร สาเหตุส่่วนหนึ่่�งเกิิดจากการถูกโกง ซึ่่�งกว่่า               
คุุณจะรู้้�ตััวก็็สายเกิินไปเสีียแล้้ว.
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เพราะอะไรร้านอาหารเปิิดใหม่่ถึึง 
ไม่่ประสบความสำำ�เร็็จ?
จะเปิดิร้้านอาหารทั้้�งทีี มีีปัญัหาอะไรบ้าง? ท่ี่�เจ้้าของร้้านมืือใหม่่ต้องเจอ
และต้้องวางแผน เพ่ื่�อรัับมืือกัับสิ่่�งท่ี่�กำำ�ลัังจะเกิิดขึ้้�น

ปัญัหาอัันดัับหนึ่่�งของร้้านอาหารเลย คืือ เร่ื่�องการ
บริหารจััดการ ‘คน’ ซึ่่�งพนัักงานทุุกตำำ�แหน่่งของ
ร้้านอาหาร ถืื อเป็็นฟัันเฟืืองสำำ�คััญท่ี่�ทำำ�ให้้ธุุรกิจ
นั้้�นอยู่่�รอด ตั้้�งแต่่ระดัับผู้้�จััดการ พ่่อครััว แม่่ครััว
ไปจนถึึงพนัักงานเสิิร์์ฟ ซึ่่ �งเจ้้าของร้้านจำำ�นวนไม่่
น้้อย มัั กฝากความหวัังไว้้กัับบุคลากรเหล่่านี้้� ซึ่่ �ง
หากใครคนใดคนนึึงเกิิดสร้้างปััญหาขึ้้�นมา อาจจะ
ส่่งผลกระทบต่่อช่ื่�อเสีียงระยะยาวให้้กัับร้านอาหาร
ของคุุณก็เป็น็ได้้.

การวางระบบทำำ�งานให้้ดีีตั้้�งแต่่
เริ่่�มต้้น จะช่่วยแบ่่งเบาภาระให้้
กัับเจ้้าของร้้านอาหารได้้เป็็น
อย่่ างมาก เพราะหากระบบ
ทำำ�งานไม่่มีีคุุณภาพ ทั้้ �งเรื่่�อง
การควบคุมต้้นทุุน การตรวจเช็็ก                                                      
สต๊๊อกวััตถุุดิิบ ร วมถึึงรสชาติิ
อาหารไม่่คงท่ี่� และบริการล่่าช้้า   
ทุุกสิ่่�งทุุกอย่่างล้้วนเกิิดจากการ                                      
ขาดการวางแผนระบบทำำ�งาน                                   
ทั้้�งสิ้้�น.



พนักงานคืือคนสำำ�คัญ วางระบบการทำำ�งานให้้ชััดเจน
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เจ้้าของร้้านมืือใหม่่ อยากสร้้างกำำ�ไร 
ลองทำำ�ตามนี้้�

พนัักงานเป็น็แรงขัับเคลื่�อนหลัักของร้้านอาหาร ท่ี่�
เจ้้าของร้้านต้้องให้้ความสำำ�คััญไม่่น้อยไปกว่่าส่่วน
อ่ื่�น เม่ื่�อรัับคนเข้้ามาทำำ�งาน ควรมีีการเทรนด์์งาน
ให้้เข้้าใจในหน้้าท่ี่�อย่่างชััดเจน ร วมทั้้�งมีีสวััสดิิการ
และค่่าตอบแทนท่ี่�เหมาะสม นอกจากนี้้� เจ้้าของ
ร้้านยัังต้้องแสดงความจริิงใจให้้กัับลูกน้้อง และ
สร้้างความสััมพัันธ์์ท่ี่�ดีีให้้แก่่ทีีมงาน เพราะนอกจาก
จะเป็น็การสร้้างขวััญและกำำ�ลัังใจในการทำำ�งานแล้้ว 
ยัังช่่วยลดปััญหาการลาออกบ่่อยอีีกด้้วย.

ร้้านอาหารจะไปรอดหรืือไม่่ ขึ้้ �นอยู่่�กัับการวาง
ระบบจััดการร้านอาหาร ซึ่่ �งระบบท่ี่�ดีีต้้องสามารถ
ครอบคลุมการทำำ�งานทุุกแผนกภายในร้้านได้้เป็็น
อย่่างดีี เพ่ื่�อเป็น็แนวทางให้้พนัักงานปฏิิบััติงานได้้
ตามขั้้�นตอน และหากเกิิดข้้อผิิดพลาดตรงไหน จะ
ได้้ย้้อนกลัับไปแก้้ไขได้้ตรงจุุด โดยท่ี่�ไม่่ต้องกัังวล
ว่่าหากพนัักงานลาออกกระทัันหัันแล้้ว จะสร้้าง
ความเสีียหายจนถึึงขั้้�นเปิดิร้้านไม่่ได้้.
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ระบบจััดซื้้�อต้้องตรวจสอบได้้

นำำ�เทคโนโลยีีเข้้ามาช่่วย

จะซื้้�อวััตถุุดิิบ เครื่�องปรุง หรืืออุุปกรณ์์อะไรก็ตาม 
ต้้องมีีใบเสร็็จท่ี่�เป็น็มาตรฐานถููกต้้องและครบถ้วน 
โดยท่ี่�เจ้้าของร้้านจะสามารถตรวจสอบได้้ว่่าซื้้�อจาก
ท่ี่�ไหน ซื้้�ออะไรบ้า้ง หรืือสิินค้้าตรงตามสเปคหรืือไม่่ 
เพราะแค่่เปลี่่�ยนยี่่�ห้้อก็็ทำำ�ให้้รสชาติอิาหารผิดิเพี้้�ยน
ไปจากเดิิมได้้ ซึ่่�งเอกสารต่่างๆ นี้้� นอกจากใช้้เป็น็
หลัักฐานในการจััดทำำ�บััญชีีแล้้ว ยัังลดโอกาสเส่ี่�ยง
ต่่อการถูกโกงอีีกด้้วย.

ปััญหาต้้นทุุนพุ่่ � ง บริ หารวััตถุุดิิบไม่่เป็็นทำำ�ให้้
เหลืือทิ้้�งหรืือไม่่พอต่่อการใช้้งาน ร วมไปถึึงเงิิน
ร่ั่�วไหลท่ี่�คุุณอาจไม่่ทราบสาเหตุุ สิ่่ �งเหล่่านี้้�เป็็น
เร่ื่�องท่ี่�จััดการยากสำำ�หรัับเจ้้าของร้้านมืือใหม่่                                 
ดัังนั้้�น เทคโนโลยีีอย่่างระบบ  POS ก็ ถืือเป็็นตััว
ช่่วยสำำ�คััญ ท่ี่�จะช่่วยให้้คุุณหมดปััญหาเพราะ                        
ระบบ  POS เป็็นฐานข้้อมููลทุุกอย่่างเก่ี่�ยวกัับ                                              
ร้้านอาหาร ซึ่่ �งคุุณสามารถตรวจสอบข้อมููลย้้อน                                                
หลััง หรืื อดููยอดขายวัันต่่อวััน หรืื อแม้้กระท่ั่�ง 
วิิเคราะห์์ข้้อมููล เพ่ื่�อช่่วยลดต้้นทุุนให้้กัับร้านอาหาร                                               
ของคุุณได้้.

แหล่่งท่ี่�มา : taokaemai.com



เก่ี่�ยวกับผู้้�เขีียน

	 คุุณศิโรรััตน์์ เถาว์์โท  (เชฟฝ้้าย) มีีปร ะสบการณ์์ด้้านธุุรกิจ 
อาหารมานานกว่่า 20 ปี ี โดยร่่วมงานกัับบริษััทอุตสาหกรรมอาหาร 
ร้้านอาหารค้าปลีีก โรงแรม และร้้านอาหารชั้้�นนำำ�มากมาย นอกจากนี้้� 
เชฟฝ้้ายยัังเป็็นผู้้�พััฒนานวััตกรรมใหม่่จากผู้้�ผลิตถึึงผู้้�ประกอบการ 
และจากผู้้�ประกอบการสู่่�ลููกค้้า ร วมทั้้�งรัังสรรค์เมนููใหม่่ๆ ด้ วยการ    
ผสมผสานระหว่่างศาสตร์์ทางศิิลป์์และวิิทยาศาสตร์์เข้้าด้้วยกััน ภาย 
ใต้้มาตรฐานต้้นทุุนและกลยุุทธ์ทางการตลาด.

	 คุุณนารีีรััตน์์ มีีทา (บอม) มีีประสบการณ์์การทำำ�งานด้้านวิิจััย
และพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ (กลุ่่�มอาหาร) มากว่่า 12 ปี ี ด้ วยผลงานอััน     
โดดเด่่นของคุุณบอม ทำ ำ�ให้้เธอได้้ใบประกาศนีียบััตรด้านเทคนิิค       
การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ใหม่่  จากสถาบัันอาหาร ร วมทั้้�งจาก Moody         
International, Goumet Primo และสำำ�นัักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยา ปัจจุุบััน คุณบอมดำำ�รงตำำ�แหน่่ง Assistant Research 
and Development Manager จาก Goumet Primo.

	 คุุณอาสยา พิทัักษ์์ศิิริิพรรณ (เชฟหมู) เชฟรุ่่�นใหม่่ท่ี่�มีีประสบ    
การณ์์มากมายทั้้�งด้้านอาหารและเบเกอร่ี่�จาก Diplome De Cuisine 
Le Cordon Bleu และอดีีตเชฟจากโรงแรม Four Seasons, Anatara 
Siam, Dean & Deluca และ Gourmet Primo ก่่อนจะผัันตััวไปเป็น็ 
อาจารย์สอนทำำ�อาหารและเบเกอร่ี่�โรงเรีียน The V School รวมถึึงการ 
ศึึกษาเพิ่่�มเติิมทางด้้านอาหารจาก Kai Ping Culinary School 
โรงเรีียนแห่่งเดีียวใน ไต้้หวััน ท่ี่�ได้้รัับการัันตีีจาก World Association 
of Chefs’ Societies (WACS) และ CerialTech School of         
Backing Technology ปั จจุุบัันเชฟหมูเป็็นท่ี่�ปรึกษาด้้านเมนููอาหาร 
ของร้้าน My Backyard Farm & Bistro (Sansiri Backyard).
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