
No. 04

เรีียนรู้้�การ’ลดของเสีีย’
ฉบัับมืือโปร



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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ปััจจุุบัันมีีร้านอาหารเกิิดขึ้้�นมากมาย ไม่่ว่่าด้้วยสภาวะเศรษฐกิิจจะเป็น็อย่่างไร แต่่ธุรกิจท่ี่�เก่ี่�ยว
กัับอาหารก็ยัังโตอย่่างต่่อเน่ื่�อง เพราะอาหารคืือ
ปัจัจััยท่ี่�หนึ่่�งของการดำำ�รงชีีวิติ ดัังนั้้�น จึงไม่่แปลก
ใจเลยว่่า ทำำ�ไมร้้านอาหารถึึงผุุดขึ้้�นมาราวกัับดอก
เห็็ด ห ากเราลงลึึกไปมากกว่่านั้้�น ก็ จะเห็็นว่่ามีีทั้้�ง
ร้้านอาหารท่ี่�อยู่่�รอด ยอดขายดีี มีี แนวโน้้มเติิบโต 
แต่่ก็มีีร้านอาหารอีีกจำำ�นวนไม่่น้อยท่ี่�ไม่่ประสบความ
สำำ�เร็็จ โดยเฉพาะร้้านอาหารขนาดเล็็กและขนาด
กลาง เน่ื่�องจากเจ้้าของร้้านขาดองค์์ความรู้้�พื้้�น
ฐานในการบริหารจััดการร้านอาหารท่ี่�ดีี ซึ่่�งปัญัหา
ท่ี่�พบบ่่อยนั้้�นคืือ ‘ขายไม่่ได้้ กำำ�ไรไม่่มี’ อัั นนี้้�ถืือว่่า
เป็็นเหตุุผลท่ี่�สอดคล้้องกััน แต่่ยัังมีีปัญหาหลัักท่ี่�
พบบ่่อยเช่่นกัันคืือ ‘ยอดขายได้้ แต่่กำำ�ไรไม่่มี’

เกิิดอะไรขึ้�นกัับการบริหารจััดการ
ร้้านค้้าแบบนี้้�?
ร้้านขายดีีทุกวััน แต่่ทำำ�ไมพอหัักต้้นทุุนท่ี่�เก่ี่�ยวข้้อง
แล้้ว แทบจะไม่่เหลืือกำำ�ไรให้้ช่ื่�นใจเลย

ปััญหานี้้�เกิิดจากอะไร?
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‘กำำ�ไร’ เกิิดจากยอดขายลบต้นทุุนรวม หากร้้าน
อาหารอยากได้้กำำ�ไรตามท่ี่�ตั้้�งไว้้ ต้ นทุุนสิินค้้าก็็   
ต้้องไม่่เกิินสิ่่�งท่ี่�กำำ�หนดไว้้เช่่นกััน สิ่่�งท่ี่�เขีียนอาจจะ
ดููง่่ายในเชิิงทฤษฎีี แต่่ในทางปฏิิบััตินั้้�น เกิิดขึ้้�นได้้
ยาก หากเจ้า้ของร้า้นขาดความรู้้�ความเข้า้ใจ หลายๆ
ครั้้�งท่ี่�ต้้นทุุนอาหารเกิินจากท่ี่�กำำ�หนด สิ่่ �งแรกท่ี่�
พนัักงานจะบอกเจ้้าของร้้านคืือ ‘วััตถุุดิิบขึ้้�นราคา’ 
‘ราคาไม่่เหมืือนเดิิม’ และในฐานะเจ้้าของร้้านคุุณ 
จะทำำ�อย่่างไร? ‘ขึ้้�นราคาอาหารตามราคาวััตถุุดิิบ’ 
หรืือ ‘ยอมแบกรัับต้นทุุนท่ี่�มากขึ้้�นและขายเท่่าเดิิม’ 
จะดีีกว่่ามั้้�ย? ถ้าคุุณจะเปลี่�ยนแนวคิิดสัักนิิด แล้้ว
มาดููรายละเอีียดเล็็กๆ น้อยเหล่่านี้้�แทน เพราะสิ่่�งท่ี่�
คุุณเสีียไป  เม่ื่�อนำำ�มารวมกัันแล้้วก็็เกิิดมููลค่่ามาก         
เช่่นกััน

สำำ�หรัับ  ‘การบริหารจััดการวััตถุุดิิบ’ ถืื อเป็น็หััวใจ
หลัักในการควบคุมุต้้นทุุนรวม เน่ื่�องจากต้้นทุุนด้้าน
อ่ื่�นๆ ค่่ อนข้้างจะคงท่ี่�และเปลี่่�ยนแปลงน้้อย เม่ื่�อ
เทีียบกัับวััตถุุดิิบ  เพราะมีีหลายปััจจััย ท่ี่�ส่่งผลให้้
ราคาวััตถุุดิิบมีีการเปลี่�ยนแปลงตลอดเวลา ถ้าวััน
นี้้� เจ้้าของร้้านไม่่มาค้้นหาปััจจััยท่ี่�ทำำ�ให้้ต้้นทุุนด้้าน
วััตถุุดิิบเพิ่่�มขึ้้�น แล้้วมาบริหารจััดการเอง เรามอง
อนาคตของร้้านอาหารของคุุณออกได้้เลยว่่า        
คุุณกำำ�ลัังเปิดิร้้านอาหารฟรีี  ไม่่มีีกำำ�ไร ดัังนั้้�น มา
ดููกัันว่่าเราจะมีีวิธีีช่่วยบริหารจััดการวััตถุุดิิบใน     
ร้้านอาหารของคุุณได้้อย่่างไรบ้าง?.



สารบัญ

ต้นกำ�เนิดของ ‘ของเสีย’
ในร้านอาหาร02.

บทนำ�01. 1

5

9

20

22

อยากลดของเสีียในร้้านอาหาร 
ลองทำำ�ตามนี้้�!03.

04. เปลี่�ยนของเสีียเหลืือทิ้้�ง
ให้้เป็น็กำำ�ไรของร้้านอาหาร

05.

3

หลัักการบริหารสต๊๊อกวััตถุุดิิบ
ในแต่่ละวััน



07.

06. 24

28

29

32

ข้้อแนะนำำ�ในการจััดเก็็บวััตถุุดิิบ
แต่่ละประเภท08.

09. งบประมาณร้านอาหารกัับ
วััตถุุดิิบราคาสููง

มาหาซััพพลายเออร์์ดีีๆ ใน 
HIVE MARKET กัันเถอะ

ข้้อดีีของการบริหารจััดการ
สต๊๊อกสิินค้้า

4



5

ต้้นกำำ�เนิิดของ ‘ของเสีีย’ 
ในร้้านอาหาร

ของเสีีย (Waste) คืือ สิ่่�งท่ี่�เกิิดจากกระบวนการผลิต นอกจากของเสีียจะไม่่เกิิดมููลค่่าแล้้ว ยัังทำำ�ให้้เกิิด
ค่่าใช้้จ่่ายในการจััดการของเสีียอีีกด้้วย เรามาดููกัันว่่าของเสีียในร้้านอาหารนั้้�น มีีอะไรกัันบ้้าง.

ในการประกอบอาหาร  ‘วััตถุุดิิบ’ ถืื อ
เป็น็หััวใจสำำ�คััญของอาหาร และปััญหา
ของวััตถุุดิิบเน่่าเสีียเป็็นสิ่่�งท่ี่�พบบ่่อย
อัันดัับต้นๆ ของร้้านอาหาร และก็็เป็น็
เร่ื่�องปกติิท่ี่�วััตถุุดิิบจะเน่่าเสีีย เพราะ
วััตถุุดิิบแต่่ละชนิดมีีอายุุการใช้้งาน ซึ่่�ง
ของเสีียท่ี่�เกิิดจากวััตถุุดิิบนั้้�นเป็น็ของ
เสีียท่ี่�เกิิดขึ้้�นอย่่างหลีีกเล่ี่�ยงไม่่ได้้ 
อย่่างไรก็ตาม คุณสามารถยืืดอายุุการ
ใช้้งาน เพ่ื่�อใช้้ประโยชน์จ์ากวััตถุุดิิบได้้
อย่่างเต็็มท่ี่�.

ของเสีีย
จากวััตถุุดิิบเน่่าเสีีย
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สาเหตุหลัักของปััญหาท่ี่�ทำำ�ให้้วััตถุุดิิบเน่่าเสีียนั้้�น 
เกิิดจากการจััดเก็็บวััตถุุดิิบท่ี่�ผิิดวิิธีี รวมทั้้�งการไม่่รู้้�
ข้้อกำำ�หนดของวััตถุุดิิบนั้้�นๆ ก่่อนว่่า ควรจััดเก็็บใน
สภาวะแบบใด เช่่น นมสดควรเก็็บแช่่เย็็นอุุณหภูมิิ
 4-8 องศาเซลเซีียส มีีอายุุ 5-7 วััน สำำ�หรัับการ
เก็็บผัักสด ค วรอยู่่�ในอุุณหภูมิิสููงกว่่า 8 องศา
เซลเซีียส เพ่ื่�อไม่่ให้้วััตถุุดิิบเสีียเร็็วเกิินตามกำำ�หนด
ดัังนั้้�น เจ้้าของร้้านอาหารจึงต้้องให้้ความสำำ�คััญ      
กัับวิธีีการจััดเก็็บวััตถุุดิิบท่ี่�ถููกต้้อง ไม่่ว่่าจะเป็็น
อุุณหภููมิิท่ี่�เหมาะสมของวััตถุุดิิบแต่่ละชนิิด ร วม    
ทั้้�งการตััดแต่่งก่่อนจััดเก็็บให้้ถููกต้้อง การจััดเรีียง
วััตถุุดิิบเพ่ื่�อให้้สอดคล้องกัับอายุุการใช้้งาน การทำำ�
บัันทึึกเพ่ื่�อให้้เกิิดการนำำ�มาใช้้แบบ First in First 
out และการให้้ความสำำ�คััญกัับการกำำ�หนดขั้้�นตอน
การทำำ�งานของทีีมงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้อง ก็ มีีส่่วนท่ี่�ช่่วย
ให้้การนำำ�วััตถุุดิิบมาใช้้เป็็นระบบมากขึ้้�น อีี กทั้้�งยััง
ช่่วยลดปััญหาเน่่าเสีียได้้

อีีกหนึ่่�งเหตุผลท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิดของเสีียจากการเก็็บ
วััตถุุดิิบ นั่�นคืือ การมีีตู้้�เย็็นหรืือตู้้�แช่่แข็็งท่ี่�ไม่่เพีียง
พอสำำ�หรัับจััดเก็็บวััตถุุดิิบ ในกรณีีท่ี่�คุุณมีีของสด
เยอะ ร้ านอาหารของคุุณต้องมีีตู้้�เย็็นท่ี่�เพีียงพอ 
เพราะหลายร้้านใช้้วิิธีีการยััดๆ อััดๆ รวมกัันไป แทนท่ี่�
วััตถุุดิิบจะเน่่าเสีียแค่่บางส่่วน แต่่กลัับทำำ�ให้้วััตถุุดิิบ
ในตู้้�เย็็นเสีียหมด เน่ื่�องจากความเย็็นไม่่กระจาย
เพีียงพอ.



7

รููปแบบของเสีียนี้้� เป็น็ปัญัหาท่ี่�ทุุกร้้านอาหารต้อง
เคยเจอ เน่ื่�องจากเจ้า้ของร้า้นไม่่สามารถประมาณ
การสินค้้าท่ี่�ลููกค้้าต้้องการได้้ ทำ ำ�ให้้ไม่่รู้้�ว่่าต้้อง  
เตรีียมสิินค้้าปริมาณเท่่าไหร่่ ห ลายร้้านอาจจะใช้้
คอนเซ็็ปต์ ‘เหลืือดีีกว่่าขาด’ ซึ่่�งทำำ�ให้้พนัักงานยิ่่�ง
ขาดการตระหนัักในการเตรีียมของให้้พอดีี             
ตััวอย่่างเช่่น ร้ านอาหารประเภทบุฟเฟต์์ ต้ องมีี
อาหารหลายชนิด และไม่่สามารถเตรีียมทำำ�สดได้้ 
จึึงจำำ�เป็น็ต้้องเตรีียมอาหารล่่วงหน้า้ เพ่ื่�อให้้พร้้อม
ต้้อนรัับลูกค้้าตลอดเวลา หรืื อ ร้ านอาหารทั่�วไป
อย่่างน้้อยสิินค้้าท่ี่�ต้้องเตรีียมนาน เช่่น แกง ซุ ป 
หรืือข้้าวสวยก็็ต้้องเตรีียมทำำ�ไว้้ล่่วงหน้า ซึ่่�งข้้อเสีีย
ของอาหาร คืือ เม่ื่�อคุุณเตรีียมอาหารออกมามาก
เกิินไป หากขายไม่่หมด ก็ไม่่สามารถนำำ�มาขายต่่อ
อีีกวัันได้้ เน่ื่�องจากคุุณภาพสิินค้้าก็็จะลดลง ทำำ�ให้้
เกิิดของเสีียตามมา.

ของเสีีย
ท่ี่�จากการผลิิตมากเกิินไป

ของเสีีย
ท่ี่�เกิิดจากการผลิิตของเสีีย 

สำำ�หรัับร้านอาหาร ‘ของเสีีย’ ข้อนี้้�ถืือว่่าพบได้้มาก
ท่ี่�สุุด รวมทั้้�งมีีหลายปัจัจััยท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิดขึ้้�นได้้ ตั้้�งแต่่
การรัับออเดอร์์ เช่่น พนัักงานจดเมนููผิิด เมนููตก 
หล่่น เชฟปรุงอาหารผิดจนต้้องปรุงใหม่่ หรืือไม่่มีี
สููตรอาหารท่ี่�แน่่นอน เชฟไม่่สามารถทำำ�อาหารออก
มาให้้คุุณภาพสิินค้้าเหมืือนเดิิม หรืือพนัักงานใหม่่
ไม่่มีีความชำำ�นาญในการเตรีียม ร วมทั้้�งเร่ื่�องการ
ห่ั่�นเนื้้�อสััตว์์ผิิดขนาด โดยตััวอย่่างการเตรีียมเนื้้�อ
สััตว์์ผิิด ท่ี่�ทำำ�ให้้ต้้นทุุนอาหารเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างเห็็นได้้
ชััด คืือ สเต็็ก เน่ื่�องจากมีีการกำำ�หนดขนาดน้ำำ��หนััก
ต่่อชิ้้�นไว้้ ห ากพนัักงานห่ั่�นชิ้้�นใหญ่่เกิินมาตรฐาน 
น่ั่�นหมายความว่่าต้้นทุุนขึ้้�นอย่่างแน่่นอน.
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ของเสีีย
ท่ี่�เกิิดจากการจััดเก็็บวัตถุุดิิบ

การจััดเก็็บวััตถุุดิิบในข้้อนี้้�ไม่่ได้้หมายถึึง การจััดเก็็บในตู้้�เย็็นหรืือตู้้�แช่่แข็็ง แต่่พูดถึึงสต๊๊อกวััตถุุดิิบท่ี่�มีีการ
รัับเข้้ามาแล้้ว เจ้้าของร้้านอาหารต้องรู้้�ว่่าวััตถุุดิิบหายไปไหนบ้้าง ดัังคำำ�ท่ี่�พููดว่่า ‘สสารไม่่มีวัันหายไปจาก
โลก’ ดัังนั้้�น สต๊๊อกวััตถุุดิิบก็เช่่นกััน ของเสีียท่ี่�เกิิดจากการจััดเก็็บวััตถุุดิิบท่ี่�ไม่่เป็น็ระเบีียบและไม่่มีีการตรวจ
เช็็ก คุณจะไม่่รู้้�เลยว่่า คุณซื้้�อวััตถุุดิิบอะไรมาบ้้าง ซื้้�อมาอย่่างละก่ี่�กิิโลกรััม และจะหมดอายุุเม่ื่�อไหร่่ เพราะ
คนท่ี่�ไปซื้้�อมีีหน้าท่ี่�แค่่ซื้้�อของตามส่ั่�ง และคนท่ี่�ใช้้คืือ ‘เชฟ’ เม่ื่�อไม่่มีีข้อมููลให้้ดูู แล้้วเชฟจะรู้้�ได้้อย่่างไรว่่า
วััตถุุดิิบนี้้� ซื้้�อมาตั้้�งแต่่เม่ื่�อไหร่่ และเหลืือปริมาณเท่่าไหร่่ สิ่่�งเหล่่านี้้� จะส่่งผลให้้เกิิดของเสีียมากมาย หรืือ
เม่ื่�อมีีการขโมยของในร้้านเกิิดขึ้้�น เจ้้าของร้้านจะไม่่ทราบได้้เลย เพราะไม่่มีีข้อมููลกลางท่ี่�สามารถเข้้าไปดูได้้

ดัังนั้้�น 3 สิ่่�งท่ี่�เจ้้าของร้้านต้้องรู้้�ก่่อนจััดการสต๊๊อก คืือ จำำ�นวนวััตถุุดิิบท่ี่�เข้้ามา ในร้้าน จำำ�นวนวััตถุุดิิบท่ี่�
ขายออก และจำำ�นวนวััตถุุดิิบคงเหลืือ เพราะจะช่่วยให้้ลดของเสีียจากวััตถุุดิิบท่ี่�หายไปอย่่างไร้้ร่่องรอยได้้
หรืือการเน่่าเสีียจากของท่ี่�ซื้้�อมาแล้้วไม่่ได้้ใช้้ ร วมทั้้�งคุุณต้องเช็็กกัับสูตรด้วยว่่า ใช้้ปริมาณตามท่ี่�กำำ�หนด
หรืือไม่่ ของเสีียอีีกอย่่างท่ี่�มาจากการจััดเก็็บวััตถุุดิิบ คืือ ซื้้�อของสิ้้�นเปลืืองโดยใช่่เหตุ เช่่น ซื้้�อวััตถุุดิิบมา
เป็็นจำำ�นวนมาก ราคาจะถูกูลงถ้้าซื้้�อในปริมาณท่ี่�มากขึ้้�น หรืือช่่วงนี้้�วััตถุุดิิบตามฤดูกูาลถููกมาก เจ้้าของร้า้น
จึึงซื้้�อมากัักตุุนไว้้เยอะ โดยไม่่คำำ�นึงถึึงเวลาใช้้ สิ่่�งเหล่่านี้้� ก่่อให้้เกิิดของเสีียทั้้�งนั้้�น.

แหล่่งท่ี่�มา : amarinacademy.com
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อยากลดของเสีียในร้้านอาหาร 
ลองทำำ�ตามนี้้� !

วิิธีีการลดของเสีียที่่�เกิิดจาก
วััตถุุดิิบเน่่าเสีีย

ปัญัหาหลัักท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิดของเสีียจากวััตถุุดิิบ คืือ ข้อ
กำำ�หนดและข้้อจำำ�กััดของสิินค้้าแต่่ละชนิิด ร วมไป
ถึึงอุุปกรณ์์ในการจััดเก็็บ และแนวทางการลดของ
เสีีย ซึ่่�งพนัักงานต้้องทราบข้อกำำ�หนดเหล่่านี้้�ก่่อน

จััดทำำ�เอกสารข้้อกำำ�หนดของวััตถุุดิิบให้้
พนัักงานทุุกคนทราบ ซึ่่ �งในข้้อกำำ�หนดจะ
ต้้องแบ่่งตามสภาวะการจััดเก็็บ  โดยระบุุ
ลงไปเลยว่่า ในตู้้�แช่่เย็็นมีีวััตถุุดิิบอะไรบ้าง
อายุุวััตถุุดิิบ ร วมถึึงข้้อมููลอ่ื่�นๆ ท่ี่�เก่ี่�ยว 
ข้้องกัับการจััดเก็็บ.
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ตััวอย่่าง เอกสารการจััดเก็็บวััตถุุดิิบ

ตู้้�เย็็น สำำ�หรัับผัก อุุณหภููมิตู้้�แช่่
8-12 C

ลัักษณะก่่อนจััดเก็็บ

ล้้าง,ตััดราก,ใส่่ถุง

ล้้าง,ตััดราก,ใส่่ถุง

ล้้าง,ตััดราก,ใส่่ถุง

ล้้าง,ตััดราก,ใส่่ถุง

อายุุสิินค้้า

5 วััน

5 วััน

5 วััน

7 วััน

รายการ

ต้้นหอม

ผัักชีี

พริิกชี้้�ฟ้า้

แครอท

ตู้้�เย็็น สำำ�หรัับเนื้้�อสััตว์ อุุณหภููมิตู้้�แช่่
4-8 C

ลัักษณะก่่อนจััดเก็็บ

ล้้าง,ตััดแต่่ง,ใส่่ถุง

ล้้าง,ตััดแต่่ง,ใส่่ถุง

ล้้าง,ตััดแต่่ง,ใส่่ถุง

ล้้าง,ใส่่ถุง

อายุุสิินค้้า

5 วััน

5 วััน

5 วััน

3 วััน

รายการ

เนื้้�อหมู

เนื้้�อไก่่

เนื้้�อปลา

เครื่�องใน
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ออกแบบเมนููให้้เหมาะสม ร้ านอาหารควร
ออกแบบเมนููท่ี่�สามารถนำำ�วััตถุุดิิบมาใช้้ให้้
เกิิดประโยชน์สููงสุุด เพ่ื่�อประหยััดค่่าใช้้จ่่าย
และควบคุมการใช้้วััตถุุดิิบได้้ง่่ายขึ้้�น เช่่น 
หากร้า้นมีีเมนูทู่ี่�ใช้้เนื้้�อวััว ก็ควรออกแบบเมนูู
ท่ี่�เป็น็เนื้้�อวััวหลายประเภท อย่่างน้้อย 3-5  
เมนูู เช่่น สเต็็กเนื้้�อ ข้าวหน้าเนื้้�อ สตููว์์เนื้้�อ 
และแกงกะหรี่�เนื้้�อ เป็น็ต้้น.

การจััดหาตู้้�แช่่ให้้เพีียงพอต่่อการจััดเก็็บ 
รวมถึึงหมั่�นตรวจเช็็กอุุณหภูมิิตู้้�อยู่่�สม่ำำ�� 
เสมอ และมีีแผนการทำำ�ความสะอาดท่ี่�ชััด 
เจน.
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เก็็บข้อมููลของอาหารท่ี่�ขายได้้ทุุกวััน จาก
จำำ�นวนท่ี่�ขายได้้แต่่ละเมนููต่่อวััน รวมทั้้�งช่่วง
เวลาท่ี่�ขายดีี เมนููขายดีี ซึ่่�งข้้อมููลพวกนี้้� จะ
ช่่วยประเมินิว่่าควรเตรีียมอาหารกี่่�เสิิร์์ฟ และ
ควรเผ่ื่�อไว้้เท่่าไหร่่ เพราะแต่่ละช่่วงเวลา หรืือ
แต่่ละวััน ลู กค้้าจะเข้้าร้้านไม่่เหมืือนกััน       
ดัังนั้้�น คุณจะต้้องมีีข้อมููล เพ่ื่�อจะได้้เตรีียม
การผลิตอาหารให้้เพีียงพอและเหมาะสม. 

แผนสำำ�รอง หรืื อโปรโมช่ั่�นในกรณีีท่ี่�สิินค้้า
นั้้�นหมด เพราะหากสิินค้้าหมดและลููกค้้า  
เดิินจากร้้านไป นั่�นหมายความว่่า ลูกค้้าเสีีย
ความรู้้�สึกกัับร้านเรา ดัังนั้้�น คุณควรมีีแผน
สำำ�รองท่ี่�แนบโปรโมช่ั่�นท่ี่�น่่าสนใจ เพ่ื่�อให้้
ลููกค้้ารู้้�สึกว่่ามีีข้อเสนออ่ื่�นท่ี่�ดีีกว่่า.

วิิธีีการลดของเสีีย                           
จากการผลิิตออกมากเกิินไป

การผลิตของเสีียออกมามากเกิินไป  เกิิดขึ้้�นเพราะคุุณไม่่มีีข้อมููลเป็็นตััวอ้้างอิิงในการผลิต ดัั งนั้้�น          
เจ้้าของร้้านต้้องหาตััวเลขอ้้างอิิงมาหนึ่่�งตััว มาใช้้เป็น็ตััวตั้้�งต้้นในการผลิตสิินค้้าแต่่ละวัันว่่าจะยึึดจากอะไร
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วิิธีีการลดของเสีีย                           
จากการผลิิตของเสีีย

ของเสีียท่ี่�เกิิดจากการผลิตของเสีียข้้อนี้้� 100%   
เกิิดจากคน ดัังนั้้�น หากจะแก้ป้ัญัหาการควบคุมุคน
ต้้องทำำ�ตามแนวทาง ดัังนี้้�

วัั ต ถุุ ดิิบ ท่ี่� ส ามารถจััด      
เตรีียมไว้ล้่่วงหน้า้ ควรจััด
เตรีียมเป็น็ชุุดๆ พร้้อมใช้้
ต่่อจาน เช่่น แกงส้้มผััก
รวม ก็ช่ั่�งของเป็น็ชุุดๆ รอ
ไว้้ได้้เลย.

จััดให้้มีีอุปกรณ์์ ชั่�ง ตวง 
วััด และต้้องออกมาตร 
ฐานการใช้้งาน เพ่ื่�อให้้
พนัักงานปฏิิบััติตาม.

จััดทำำ�เอกสารสำำ�หรัับงาน
ในครััว เช่่น สู ตรอาหาร  
และข้อ้กำำ�หนดการเตรีียม
ต่่างๆ.

จััดฝึึกอบรมพนัักงาน        
อย่่างสม่ำำ��เสมอ ในแต่่ละ
เร่ื่�องและแยกตามหน้าท่ี่�
ความรัับผิดชอบ.

นำำ�ระบบบริิหารจััดการ        
ร้้านอาหารเข้า้มาช่่วย เช่่น
ระบบการรัับออเดอร์์ โดย
ให้้พนัักงานทวนรายการ  
ออเดอร์์ทุุกครั้้�ง.
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วิิธีีการลดของเสีีย                           
จากการจััดเก็็บวัตถุุดิิบ

สร้้างระบบการสั่�งซื้้�อ – ใช้้วััตถุุดิิบ โดยการ
ซื้้�อวััตถุุดิิบของร้า้นอาหารมีี 2 รูปแบบใหญ่่
คืือ ซื้้�อเองและส่ั่�งจากซััพพลายเออร์์ แต่่ไม่่
ว่่าจะซื้้�อรููปแบบใด สิ่่�งท่ี่�ควรทำำ�คืือ ตรวจเช็็ก
จำำ�นวนวััตถุุดิิบทุกครั้้�ง โดยระบุุหน่่วยท่ี่� 
เหมืือนกัันทั้้�งหมด เช่่น กิโลกรััม กรััม เป็น็ต้้น
เพ่ื่�อให้้ง่่ายต่่อการคิิดคำำ�นวณ.

ต้้องระบุุวัันท่ี่�วััตถุุดิิบเข้้ามาในร้้าน และวััน
หมดอายุุให้้ชััดเจน เพ่ื่�อจะได้้ทราบว่่าควร
หยิบใช้้วััตถุุดิิบใดก่่อน โดยควรใช้้หลััก FIFO 
หรืือ First in First out คืือ มาก่่อนใช้้ก่่อน
เพ่ื่�อป้อ้งกัันการเน่่าเสีีย.

จััดเรีียงวััตถุุดิิบให้้ง่่ายและสะดวกต่่อการ   
ใช้้ เพ่ื่�อให้้รู้้�ว่่าควรใช้้วััตถุุดิิบชิ้้�นใดก่่อน-ชิ้้�น 
ใดหลััง เช่่น จััดเรีียงให้้วััตถุุดิิบท่ี่�มาใหม่่อยู่่�
ในสุุด อัันไหนเก่่าควรมาวางหน้าสุุด เพ่ื่�อให้้
ง่่ายต่่อการหยิบมาใช้้.
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กำำ�หนดสููตรมาตรฐาน ร้านอาหารส่่วนใหญ่่มัักใช้้วิิธีีกะปริมาณในการปรุง เพราะเชฟมัักใช้้
ความชำำ�นาญและประสบการณ์์ของตััวเอง ซึ่่ �งข้้อนี้้�จะทำำ�ให้้เราบริหารจััดการสต๊๊อกได้้ยาก
และท่ี่�สำำ�คััญยัังทำำ�ให้้รสชาติอิาหารไม่่คงท่ี่�อีีกด้้วย ดัังนั้้�น ร้านอาหารต้องกำำ�หนดสููตรมาตรฐาน
ให้้พนัักงานช่ั่�ง ตวง วัั ด วัั ตถุุดิิบ ก่่ อนใช้้งานทุุกครั้้�ง ร วมถึึงสามารถใช้้สููตรในการ              
คำำ�นวนการสั่�งซื้้�อวััตถุุดิิบในร้้านอีีกด้้วย ตามตารางตััวอย่่างด้้านล่่าง.

ตััวอย่่าง ตารางแสดงปริมาณวััตถุุดิิบกะเพรา ต่่อ 1 จาน

ส่่วนประกอบ

ข้้าวกะเพราหมูู

พริิกขี้้�หนูแดงบด

ใบกะเพรา

น้ำำ��มัันปาล์์ม

ซีีอิ๊๊�วขาว

ซอสหอยนางรม

ซีีอิ๊๊�วดำำ�

ซอสปรุงรส

น้ำำ��ตาลทราย

เนื้้�อหมู

ข้้าวสวย

รวม

หลัังผััด

สููตรสินค้้า

1 จาน (กรััม)

10

20

30

15

25

3

10

5

100

100

318

250

สููตรสินค้้า

10 จาน (กรััม)

100

200

300

150

250

30

100

50

1,000

1,000

3,180

2,500

สููตรสินค้้า

50 จาน (กรััม)

500

1,000

1,500

750

1,250

150

500

250

5,000

5,000

15,900

12,500

*1,000 กรััม = กิิโลกรััม
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เอาเทคโนโลยีีเข้้ามาช่่วย โดยเทคโนโลยีี
ท่ี่�เข้้ากัับคนทำำ�ร้านอาหารมากท่ี่�สุุด คืื อ 
ระบบ POS เพราะเจ้้าของร้้านไม่่ต้องมา
น่ั่�งคำำ�นวณยอดขายเองหรืือหัักลบค่่าใช้้      
จ่่ายอ่ื่�นๆ ให้้ยุ่่�งยาก แถมยัังช่่วยเก็บ็สถิิติิ
ได้้ด้้วยว่่าร้้านของคุุณเมนููไหนขายดีี เมนูู
ไหนขายได้้น้้อย วััตถุุดิิบชนิดไหนกำำ�ลัังจะ
หมด และควรสั่�งเพิ่่�มเท่่าไหร่่.

ตรวจเช็็กสต๊๊อกเป็น็ประจำำ� ซึ่่�งการมีีระบบ
คอยช่่วยทุ่่�นแรง ก็ ไม่่ได้้หมายความว่่า
สต๊๊อกนั้้�นถููกต้้อง ดัังนั้้�น ควรลงไปตรวจ
สต๊๊อกวััตถุุดิิบจริิงด้้วยตััวเอง เพราะระบบ
บอกได้้เพีียงตััวเลขในอุุดมคติเท่่านั้้�น ซึ่่�ง
ไม่่รู้้�ว่่าจะตรงกัับจำำ�นวนวััตถุุดิิบในสต๊๊อก
จริิงๆ หรืือเปล่่า รวมทั้้�งไม่่สามารถบอก
ได้้ว่่าวััตถุุดิิบใดกำำ�ลัังจะหมดอายุุ ฉะนั้้�น 
ร้้านก็็ต้้องหมั่�นตรวจสอบสต๊๊อกอย่่าง
สม่ำำ��เสมอด้้วย โดยอาจจะกำำ�หนดไปเลย
ว่่าทุุกสิ้้�นเดืือนต้้องมีีการนัับวััตถุุดิิบคง
เหลืือจริิง และเปรีียบเทีียบกัับระบบว่่า
ข้้อมููลตรงกัันหรืือไม่่ หากไม่่ตรงกััน แสดง
ว่่าวััตถุุดิิบนั้้�นหายไป คุณจะได้ต้ามสืืบหา
เจอได้้.

แหล่่งท่ี่�มา : amarinacademy.com
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เคล็ดลัับการลดของเสีีย    
ในร้้านอาหาร ที่่�ได้้ผล!
จากหลัักการลดของเสีียในร้้านอาหารท่ี่�กล่่าวไปทั้้�งหมด
นั้้�น จะมีีประสิิทธิภาพมากขึ้้�น หากคุุณนำำ�เทคนิคเหล่่า
นี้้�เข้้ามาใช้้ด้้วย.
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อบรมพนักงานให้้ลดปริิมาณ
ของเสีีย

ตรวจสอบปริิมาณและประเภท
ของเสีียอย่่างสม่ำำ��เสมอ

การตรวจสอบปริมาณของเสีียในร้้านอาหาร ทำำ�ให้้
เจ้้าของร้้านรู้้�ว่่าสููญเสีียเงิินไปมากน้้อยแค่่ไหนกัับ
ของเสีียเหล่่านี้้� ทั้้�งนี้้� สิ่่�งท่ี่�ร้้านอาหารควรเริ่่�มทำำ� คืือ
การแยกขยะ ได้้แก่่ กระดาษ (กระดาษทิิชชู กระดาษ
เช็็ดมืือ ใบปลิว ฯลฯ) ภาชนะแบบใช้้แล้้วทิ้้�ง             
(ช้้อน-ส้้อมพลาสติกิ แก้้วกระดาษ ตะเกีียบ) พลาสติกิ
รวมทั้้�งวััตถุุดิิบจำำ�พวกเนื้้�อสััตว์์ ผััก ผลไม้ ้และขยะ
อ่ื่�นๆ เช่่น กระดาษฟอยล์์ จานหรืือแก้้วแตก เป็น็ต้้น
โดยเม่ื่�อแยกขยะแล้้วจะทำำ�ให้้คุุณเห็็นภาพชััดเจนขึ้้�น
ว่่าแต่่ละวัันต้้องเสีียค่่าใช้้จ่่ายไปกัับสิ่่�งใดบ้้าง และ
สมเหตุสมผลหรืือไม่่ เพ่ื่�อนำำ�มาพิิจารณาว่่าควรลด
ของเสีียอย่่างไร.

พนัักงาน คืื อ ค นท่ี่�มีีความสำำ�คััญท่ี่�สุุดในการลด
ของเสีีย ดัังนั้้�น พนัักงานต้อ้งเห็็นความสำำ�คััญของ
การลดปริิมาณของเสีียก่่อน และมีีความรู้้� ค วาม
เข้้าใจถึึงท่ี่�มาของของเสีีย ซึ่่ �งการอบรมพนัักงาน
นั้้�น ต้ องให้้ความรู้้�พนัักงานทั้้�งส่่วนหน้าร้้าน และ
หลัังร้้าน โดยหััวข้้อการฝึกอบรมต้้องเก่ี่�ยวข้้องกัับ
งานท่ี่�รัับผิดชอบ  และสอดคล้้องกัับของเสีียท่ี่�จะ
เกิิดขึ้้�น เช่่น พนัักงานเตรีียมในครััวก็็อบรมเร่ื่�อง 
การตััดแต่่งเนื้้�อสััตว์์ หรืือผัักให้้ถููกต้้อง.
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จััดตั้้�งโครงการลดต้้นทุุน

จััดโปรโมชั่่�นประจำำ�สัปดาห์์

ใช้้บรรจุภััณฑ์์แบบรีีไซเคิิล

ให้้เจ้้าของร้้านจััดตั้้�งโครงการลดของเสีียในร้้าน 
โดยมีีรางวััลเป็็นแรงบรรดาลใจให้้กัับพนัักงาน 
เพราะนอกจากจะช่่วยลดของเสีียในร้า้นอาหารแล้ว้
พนัักงานยัังอยากท่ี่�จะปรัับปรุงกระบวนการทำำ�งาน
ให้้ดีีขึ้้�นด้้วย เช่่น โครงการลดกระดาษทิิชชู่่� ด้ วย
การเปลี่�ยนกระดาษทิิชชู่่�เป็น็ม้้วนๆ มาเป็น็แบบแผ่่น
ท่ี่�วางพร้้อมจานจำำ�นวนท่ี่�ทำำ�ให้้ลููกค้้าก็็จะเท่่ากัับ
จำำ�นวนเก้้าอี้้� ห ากลููกค้้าต้้องการเพิ่่�มค่่อยหามาให้้
ใหม่่.

เมนููโปรโมชั่่�น เป็็นทางแก้้ปััญหาวััตถุุดิิบคงค้้างท่ี่�
ดีีทางหนึ่่�ง โดยก่่อนสิ้้�นสััปดาห์์ร้้านอาหารอาจจะ
ลองตรวจเช็็กว่่ามีีวััตถุุดิิบใดเหลืืออยู่่�มาก (ซึ่่�งหาก
วััตถุุดิิบนั้้�น คุณภาพยัังดีีอยู่่�) ก็อาจนำำ�มาออกแบบ
เป็น็เมนููใหม่่  หรืือจััดโปรโมช่ั่�นให้้น่่าสนใจ เพ่ื่�อสร้้าง
มููลค่่าและระบายวััตถุุดิิบคงค้้างให้้หมดไวได้้.

ปัจัจุุบัันจะเห็็นกระแสรัักษ์์โลกมาแรง อย่่างการลด
ใช้้ถุุงพลาสติิก เพ่ื่�อเป็น็การลดขยะ ซึ่่�งเป็น็วิธิีีท่ี่�ช่่วย
ลดของเสีียอีีกทาง ซึ่่ �งปััจจุุบัันจะเห็็นหลายร้้านมีี
การปรัับใช้้วิิธีีนี้้�แล้้ว เช่่น การห่่อกลัับบ้าน ต้องมีี
กล่่องมาใส่่ ถ้าหากไม่่มีี ทางร้้านก็็ต้้องมีีกล่่องขาย
และกล่่องสามารถนำำ�กลัับมาใช้้ซ้ำำ�� หรืือร้้านเครื่�อง
ด่ื่�มกาแฟ ท่ี่�เม่ื่�อนำำ�แก้ว้มาเองจะได้ส้่่วนลดอีีกด้้วย.
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อย่่างท่ี่�ทราบกัันดีีว่่า เจ้้าของร้้านไม่่สามารถลดของเสีียให้้เป็็นศููนย์์   
ได้้ แต่่เราจะมีีวิธีีจััดการกัับส่่วนเกิินเหล่่านี้้�ได้้อย่่างไร และจะทำำ�อย่่างไร
ให้้ส่่วนเกิินไม่่เป็น็ส่่วนเกิินอีีกต่่อไป.

เปลี่่�ยนของเสีียเหลืือทิ้้�ง
ให้้เป็็นกำำ�ไรของร้้านอาหาร

ใช้้ทุกส่่วนของวััตถุุดิิบ        
ให้้เกิิดประโยชน์์สููงสุุด

ส่่วนต่่างๆ ของวััตถุุดิิบท่ี่�เราคิิดว่่าไม่่มีีประโยชน์ห์รืือ
เป็็นส่่วนท่ี่�เราเคยมองข้้ามไป  เราสามารถนำำ�กลัับ
มาประยุุกต์์และสร้้างมููลค่่าให้้กัับสิ่่�งเหล่่านี้้�ได้้ เช่่น 
ร้้านอาหารบางร้้านท่ี่�ใช้้ปลาเป็็นส่่วนประกอบหลััก 
ซึ่่�งทางร้้านจััดเสิิร์์ฟเนื้้�อปลาเป็็นชิ้้�น แต่่นำำ�ส่่วนท่ี่�
เป็น็หััว ครีีบ รวมถึึงก้้างปลาทิ้้�งไป  เราก็็สามารถ
นำำ�ส่่วนท่ี่�เหลืือใช้้เหล่่านี้้� มาปรุงออกมาให้้เป็็นน้ำำ��
สต๊๊อกปลาเข้้มข้้น และนำำ�เสนอออกมาเป็็นเยลลี่่�ท่ี่�
ทำำ�จากสต๊๊อกปลาได้้ เพีียงเท่่านี้้� คุ ณก็จะได้้เมนููท่ี่�
เพิ่่�มมููลค่่าจากสิ่่�งท่ี่�ทิ้้�งไป นอกจากนี้้� คุณยัังสามารถ
ใส่่เร่ื่�องราวให้้แก่่เมนูอูาหารนั้้�นๆ เพราะเป็น็การช่่วย
เรีียกความสนใจให้้แก่่ผู้้�บริโภคอีีกด้้วย.
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ของเสีียท่ี่�เกิิดจากเชฟทำำ�ผิด หรืือใส่่เครื่�องปรุงผิิด
สำำ�หรัับแนวทางการแก้้ปััญหาเรื่่�องนี้้� คุ ณอาจจะ
ต้้องยอมสููญเสีียเมนููบางส่่วน เพ่ื่�อให้้เกิิดเมนููใหม่่ 
เช่่น วัั นนี้้�ร้้านทำำ�แกงหม้้อใหญ่่มาก แต่่ทำำ�ออกมา
รสชาติิเพี้้�ยนหมดเลย วิ ิธีีการแก้้ปััญหาอาจจะทิ้้�ง
ส่่วนน้ำำ��แกง แล้้วนำำ�ส่่วนเนื้้�อมาทำำ�ผััดเผ็็ดแห้้ง จาก
นั้้�นให้้พนัักงานรัับออเดอร์์ช่่วยโปรโมทเมนู ูด้วยการ
บอกว่่ามีีเมนููใหม่่เฉพาะวัันนี้้� เพราะวิิธีีนี้้�ทำำ�ให้้เมนููท่ี่�
เสีีย ยัังสามารถทำำ�เงิินได้้.

เปลี่่�ยนเมนููใหม่่

สร้้างแคมเปญคืืนสิ่่�งดีีๆ           
ให้้กับสังคม

โดยการส่่งต่่ออาหารท่ี่�ผลิตเกิินยอดจำำ�หน่่ายหรืือ
สิินค้้าคงเหลืือในแต่่ละวัันให้้แก่่ประชาชนหรืือหน่่วย
งานท่ี่�ต้้องการ เช่่น ร้านกาแฟและโดนััทชื่�อดัังบิิน
ไกลมาจากประเทศแคนาดา ‘Tim Horton’ ได้้นำำ�
โดนััทท่ี่�ขายไม่่หมดในแต่่ละวััน ส่่งมอบให้้แก่่ทางโรง
พยาบาลหรืือสถานท่ี่�ต่่างๆ เพ่ื่�อเป็น็การลดปัญัหา
ของเสีีย (Food Waste).

ดัังนั้้�น การลดปััญหา Food Waste ท่ี่�ง่่ายท่ี่�สุุด ต้ องเริ่่�มจากตััวเรา ด้ วยการซื้้�อของแต่่พอประมาณ         
รัับประทานอาหารให้้หมด เก็็บรัักษาวััตถุุดิิบอย่่างถููกวิิธีี และท่ี่�สำำ�คััญวััตถุุดิิบบางอย่่าง เช่่น ผัักหรืือผลไม้้
บางครั้้�งภาพลัักษณ์์ภายนอกอาจดููไม่่สวยงาม แต่่ความจริิงคุุณภาพของวััตถุุดิิบยัังสามารถนำำ�มาใช้้ได้้ 
เราจึึงควรนำำ�มาใช้้อย่่างคุ้้�มค่่าและเกิิดประโยชน์สููงสุุด.
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หลัักการบริหารสต๊อก
วััตถุุดิิบ ในแต่่ละวััน

เพ่ื่�อต้้องการให้้เกิดิกำำ�ไรสูงสุุด หรืือให้้ต้้นทุุนค่่าอาหารอยู่่�ภายใต้้มาตรฐานท่ี่�กำำ�หนด ดัังนั้้�น ร้านอาหารต้อ้ง
มีีการบริหารวััตถุุดิิบในแต่่ละวัันให้้เกิิดการใช้้งานอย่่างคุ้้�มค่่า เรามาดููกัันว่่า หลัั กบริหารสต๊๊อกวััตถุุดิิบขั้้�น
ต้้นนั้้�นควรทำำ�อย่่างไรกัันบ้้าง?.

ตรวจเช็็กรายการอาหาร
ทั้้�งหมดท่ี่�ขายได้้

เพราะข้้อมููลตรงนี้้�จะช่่วยให้้ร้้านเห็็นการใช้้วััตถุุดิิบ
ว่่า มีีปริมาณมากน้้อยเพีียงใด และวััตถุุดิิบใดท่ี่�ควร
ซื้้�อมากัักตุุน เพราะมีีการใช้้ปริมาณต่่อวัันเป็น็จำำ�นวน
มาก นอกจากนี้้� ต้ องเช็็กกัับสต๊๊อกในร้้านด้้วยว่่า
หลัังจากท่ี่�ใช้้แล้้วคงเหลืือเท่่าไหร่่ เพ่ื่�อให้้การสั่�งซื้้�อ
ของครั้้�งต่่อไปเกิิดประสิิทธิภาพมากท่ี่�สุุด ซึ่่ �งการ
เช็็กเป็น็รายวัันแบบนี้้� เหมาะกัับวััตถุุดิิบกลุ่่�มหลัักใน
ร้้าน อย่่างพวกเนื้้�อสััตว์์ และผัักสด ซึ่่�ง 2 กลุ่่�มนี้้� 
เส่ี่�ยงต่่อการเป็็นของเสีียอยู่่�แล้้ว ดัั งนั้้�น ห ากเรา
สามารถตรวจสอบได้้ในแต่่ละวััน ก็ จะช่่วยให้้ร้้าน
อาหารสามารถจััดการกัับของเสีียได้้ดีีอีีกด้้วย.
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การเลืือกซื้้�อเฉพาะวััตถุุดิิบ  
ท่ี่�จำำ�เป็็น

ควบคุมปริิมาณ           
การใช้้วัตถุุดิิบ

อย่่างท่ี่�ทราบกัันว่่า ในเบื้้�องต้้นร้้านอาหารจะพยายาม
หาซื้้�อวััตถุุดิิบทุกตััวท่ี่�ต้้องใช้้ในรายการอาหารทุก
รายการท่ี่�มีีในร้้านก่่อน เพ่ื่�อป้้องกัันลููกค้้าส่ั่�งแล้้ว
ไม่่มีีของ  แต่่วิธีีการนี้้�อาจจะทำำ�ให้้วััตถุุดิิบบางรายการ
ถููกใช้้น้้อยมาก หรืือไม่่ถูกใช้้เลย ดัังนั้้�น หากเราทำำ�
ตามข้้อ 1 คืือ การเช็็กรายการขายในแต่่ละวััน อย่่าง
น้้อยคุุณก็จะมีีข้อมููลการซื้้�อวััตถุุดิิบท่ี่�ต้้องใช้้ใน
ปริมาณท่ี่�เหมาะสม หรืือซื้้�อเฉพาะสิ่่�งท่ี่�ต้้องใช้้ก่่อน
เป็น็อัันดัับแรก ส่่วนวััตถุุดิิบท่ี่�ใช้้น้้อยมาก ทางร้้าน
ต้้องมีีการปรัับสูตรอาหาร ด้วยการนำำ�วััตถุุดิิบกลุ่่�ม
นี้้�เข้้าไปใช้ ้เพ่ื่�อลดของเสีียและเป็น็การลดค่่าใช้จ้่่าย
อีีกด้้วย.

หลัักพื้้�นฐานของการทำำ�อาหารให้้มีีมาตรฐาน ทั้้ �ง
รสชาติิ คุณภาพ หน้าตา และปริมาณ คืือ การมีี
สููตรมาตรฐาน ซึ่่ �งสิ่่�งนี้้�พนัักงานคนทำำ� หรืื อเชฟ 
ต้้องมีีความเข้้าใจก่่อนว่่า ในการปรุุงอาหารแต่่ละ
หม้อต้้องจััดเตรีียมทุุกอย่่างตามสููตรมาตรฐานท่ี่�
เขีียนไว้้ แต่่การทำำ�ตามมาตรฐานเชฟจะทำำ�อย่่างไร
ดัังนั้้�น ร้ านอาหารต้องมีีเครื่�องมืือท่ี่�ใช้้บ่่งบอก
มาตรฐานได้้ คืือ เครื่�องช่ั่�ง ซึ่่�งแน่่นอนอยู่่�แล้้วว่่า 
หากมีีเอกสารสูตร และเครื่�องช่ั่�ง การใช้้วััตถุุดิิบก็
จะเกิิดประสิิทธิภาพสููงสุุด.
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ข้้อดีีของการบริหารจััดการ
สต๊อกสิินค้้า

หากเจ้้าของร้้านเช็็กสต๊๊อก
บ่่อยๆ ก็ จะเห็็นการเคลื่�อนไหว
ของวััตถุุดิิบทั้้�งหมด และทำำ�ให้้
ร้้านค้้าสามารถใช้้เงิินได้้คุ้้�มค่่า 
ท่ี่�สุุด.

เพราะของในร้้านมีีพอดีี  และใช้้
หมดก่่อนท่ี่�จะหมดอายุุ.

แน่่นอนว่่าการสต๊๊อกสิินค้้านั้้�น ก็
มีีค่่าใช้้จ่่ายเช่่นกััน เช่่น ค่่ าไฟ
มากขึ้้�น ค่่าพนัักงานทำำ�โอทีีมาก
ขึ้้�น เพราะต้้องคอยจััดการกัับ
ของเสีีย.

เม่ื่�อเจ้้าของร้้านรู้้�ยอดรายการ
วััตถุุดิิบท่ี่�ใกล้้หมดแล้้ว จะได้้มีี
การซื้้�อมาเตรีียมไว้้ ทำ ำ�ให้้การ
ขายไม่่สะดุุด.

หากรู้้�ว่่าวััตถุุดิิบนี้้�ไม่่มีีการใช้้เลย
คุุณก็จะได้้ไม่่ต้องส่ั่�งเข้้ามาใน
ร้้านอีีก  เพ่ื่�อเป็็นการลดของเสีีย
ท่ี่�ต้้องทิ้้�งเน่ื่�องจากหมดอายุุ.

ถ้้ามีีเงิินหมุนเวีียนเข้้าในร้้าน
มาก แต่่ร้านนำำ�ไปซื้้�อวััตถุุดิิบ    
มากัักตุุน  ทำำ�ให้้รายจ่่ายมากเกินิ
กว่่าท่ี่�จะได้้กำำ�ไร ดัังนั้้�น หากเรา
มีีการจััดการสต๊๊อกสิินค้้าท่ี่�ดีี
กระแสเงิินสดในร้้านเราก็็จะ 
มากขึ้้�นไปด้วย.

ความถููกต้้องแม่่นยำำ�ในการ
สั่่�งวััตถุุดิิบ

ป้้องกัันปััญหาเรื่่�องสิินค้้า
หมดอายุุ

ลดค่่าใช้้จ่่ายในการกักตุุน
สิินค้้าและสต๊อกวััตถุุดิิบ

ให้้การขายเป็็นไปอย่่าง             
ต่่อเนื่่�อง

ตััดปััญหาสิินค้้าคงคลัง           
ท่ี่�ไม่่มีการเคลื่่�อนไหว

ช่่วยให้้กระแสเงิินสดดีีข้ึ้�น
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หลัักการเลืือกซื้้�อ
วััตถุุดิิบจาก
ซััพพลายเออร์์
ซััพพลายเออร์์ (Supplier) คืือ คนหรืือองค์์กรท่ี่�
จััดหาวััตถุุดิิบท่ี่�เราต้้องการนำำ�มาเสนอให้้ได้้ โดย
เง่ื่�อนไขหลัักท่ี่�ร้้านอาหารต้องการ คืื อ การจััดหา
วััตถุุดิิบท่ี่�มีีราคาถููก และมีีคุณภาพ เพ่ื่�อให้้ต้้นทุุน
ของสิินค้้าในร้้านถููกลง นอกจากนี้้� ซััพพลายเออร์์
ยัังต้้องมีีการบริการด้านอ่ื่�น เช่่น การขนส่่ง การ
จ่่ายเงิินแบบ 1 รอบต่่อเดืือน สิ่่�งเหล่่านี้้� ล้วนเป็น็
ข้้อเสนอท่ี่�ทางซััพพลายเออร์์จะนำำ�เสนอ เพ่ื่�อเป็็น
ทางเลืือกให้้ร้้านอาหาร ดัั งนั้้�น ห ากคุุณจะเลืือก
ซััพพลายเออร์์สัักรายมาเป็็นคนจััดหาสิินค้้า         
และบริการ  เรามาดููกัันว่่า คุ ณต้องพิิจารณาจาก
อะไรบ้าง.
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ราคาเป็น็ปััจจััยแรกท่ี่�ทำำ�ให้้วััตถุุดิิบนั้้�นดููน่่าสนใจ และอยากเข้้าไปดูรายละเอีียดบริการ
อ่ื่�นๆ ต่่ อ ซึ่่ �งฝ่่ายจััดซื้้�อของทางร้้านอาหารมัักจะเลืือกราคามาก่่อนเป็็นอัันดัับแรก 
และพิิจารณาด้้านอ่ื่�นๆ ควบคู่่�กัันอีีกทีี ดัังนั้้�น ต่่อให้้ร้้านอาหารเลืือกซััพพลายเออร์์
ท่ี่�มาจากราคาถููก ก็ใช่่ว่่าจะได้้วััตถุุดิิบท่ี่�มีีราคาถููกมาใช้้ในร้้านเสมอไป.

การจััดซื้้�อวััตถุุดิิบ ต้องเปรีียบเทีียบคุณภาพของวััตถุุดิิบในการตััดสิินใจซื้้�อ และอะไร
คืือหลัักเกณฑ์์ในการเปรีียบเทีียบ  เพราะร้้านอาหารแต่่ละร้้าน ต่่ างมีีข้อกำำ�หนด
มาตรฐานท่ี่�จััดทำำ�ขึ้้�นมาเองว่่า อยากได้้ของแบบไหน เพ่ื่�อใช้้ในการอ้างอิิงตอนตรวจ
รัับ  และท่ี่�สำำ�คััญราคาถููกกว่่าไม่่ได้้แปลว่่าดีีกว่่าเสมอไป ต้ ้องได้้คุุณภาพตรงตาม
มาตรฐานด้้วย ตัั วอย่่าง ข้ อกำำ�หนดมาตรฐานท่ี่�ร้้านต้้องมีีเพ่ื่�อตวจสอบ คืื อ             
ช่ื่�อวััตถุุดิิบ รูปภาพ อธิิบายลัักษณะท่ี่�ยอมรัับ อธิิบายลัักษณะท่ี่�ไม่่ยอมรัับ และอ่ื่�นๆ 
ท่ี่�เก่ี่�ยวข้้อง.

สำำ�หรัับส่่วนนี้้�ถืือว่่าร้้านอาหารค่่อนข้้างสำำ�คััญ เน่ื่�องจากวััตุดิิบคืือหััวใจหลััก ดัังนั้้�น
ร้้านไม่่ควรขาดวััตถุุดิิบหลััก ซึ่่ �งจะสอดคล้องกัับระยะเวลาการส่่งมอบ  โดย        
ซััพพลายเออร์์ท่ี่�ดีีต้องมีีของในมืือ เม่ื่�อลููกค้้าต้้องการสามารถใช้้ระยะเวลาเตรีียม 
การรวดเร็็วและสามารถจััดส่่งได้้ทัันเวลา หรืื อบางทีีก็จะมีีวััตถุุดิิบท่ี่�ราคาถููกกว่่า      
ท่ี่�คุุณภาพใกล้้เคีียง แต่่ใช้้ระยะเวลารอนาน ดัังนั้้�น ร้านต้้องจััดการเร่ื่�องการสั่�งของ
ให้้ดีี และมีีแผนการสั่�งล่่วงหน้า. 

Cost

Quality

Lead time 
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การให้้บริการในท่ี่�นี้้� คืื อ ข้ อกำำ�หนดท่ี่�อยู่่�ในการซื้้�อขาย ว่่ าหากมีีการซื้้�อขายแล้้ว        
เราจะได้้บริการอะไรบ้าง ท่ี่�ทำำ�ให้้ร้้านอาหารลดต้้นทุุนลงได้้ เช่่น บริ การจััดส่่งเป็็น
รอบๆ หรืื อให้้เครดิตในการสั่�งของและจ่่ายเงิิน บริ การเปลี่�ยนวััตถุุดิิบในกรณีี          
ท่ี่�วััตถุุดิิบไม่่ได้้ตามข้้อกำำ�หนด หรืื อการบริการติดตามเร่ื่�องจากผู้้�ส่่ง กรณีีวััตถุุดิิบ
ไม่่ได้้มาตรฐานซึ่่�งสิ่่�งเหล่่านี้้� เจ้้าของร้้านต้้องใส่่ในสััญญาซื้้�อขายให้้ครบ.

หลัักการคััดเลืือกท่ี่�ดีีท่ี่�สุุด จะต้้องมีีการเปรีียบเทีียบ ข้ อได้้เปรีียบ  เสีียเปรีียบของ
แต่่ละซััพพลายเออร์์ สำำ�หรัับวััตถุุดิิบเดีียวกััน เพ่ื่�อหาซััพพลายเออร์์ท่ี่�ดีีท่ี่�สุุด อย่่าง
น้้อย 3 เจ้้า โดยไม่่จำำ�เป็น็ต้้องเปรีียบเทีียบทุกรายการ เลืือกเฉพาะรายการท่ี่�มีีต้นทุุน
สููงๆ มาเปรีียบเทีียบ โดยใช้้หลัักการ 4 ข้อเป็น็ตััวกำำ�หนด  เช่่น เนื้้�อวััว นำำ�เข้้า ราคา
แพงมาก ดัังนั้้�น ซััพพลายเออร์์ท่ี่�นำำ�เนื้้�อมาเสนอขายให้้ทั้้�งหมด 3 เจ้้า เม่ื่�อเจ้้าของ
ร้้านได้้เอกสารมาแล้้ว ก็ ทำำ�การเปรีียบเทีียบราคา คุ ณภาพระยะเวลาในการส่่งมอบ 
และบริการหลัังการขาย เพ่ื่�อคััดเลืือกเจ้้าท่ี่�ได้้คะแนนสููงท่ี่�สุุด.

ทางร้้านอาหารควรจะมีีแผนลงไปดูซััพพลายเออร์์บ้้างว่่า เบื้้�องหลัังวััตถุุดิิบท่ี่�ส่่งมา
ให้้ มีีขั้้�นตอนการดำำ�เนิินงานตามท่ี่�ตกลงกัันไว้้หรืือเปล่่า เพ่ื่�อเป็น็การสร้้างความ่ั่�นใจ
ในคุุณภาพ และทำำ�ให้้ซััพพลายเออร์์ตระหนัักว่่า ต้องรัักษาคุุณภาพให้้ดีี ก่่อนท่ี่�จะส่่ง
สิินค้้ามาให้้เราเสมอ.

Services

Compare
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เม่ื่�อต้้องควบคุมุการสั่�งซื้้�อวััตถุุดิิบ คุณควรกำำ�หนดรายการของวััตถุุดิิบแต่่ละรายการท่ี่�ทางร้้านใช้ ้หลัังจาก
นั้้�นเลืือกแหล่่งจััดซื้้�อ โดยจะต้้องดููจากคุุณภาพและราคาของวััตถุุดิิบควบคู่่�กัันไป รวมทั้้�งเปรีียบเทีียบราคา
และคุณุภาพของวััตถุุดิิบของซัพัพลายเออร์์แต่่เจ้้า และเลืือกซัพัพลายเออร์์ท่ี่�เช่ื่�อถืือได้ ้เช่่น ในระบบตลาด
ออนไลน์์อย่่าง HIVE Market  เป็น็ระบบสั่�งซื้้�อสิินค้้าออนไลน์์ ท่ี่�ให้้คนซื้้�อได้้เปรีียบเทีียบราคาและคุุณภาพ
สิินค้้าของซััพพลายเออร์์แต่่ละเจ้้า ก่่อนตััดสิินใจซื้้�อ โดยท่ี่�ทางระบบมีีการคััดเลืือกซััพพลายเออร์์ท่ี่�มีีคุณภาพ
และได้้มาตรฐาน และท่ี่�สำำ�คััญซััพพลายเออร์์ทุุกรายจะต้้องผ่่านการตรวจสอบก่่อนทำำ�การขายสิินค้้า     
นอกจากนี้้� คุณยัังเลืือกซื้้�อสิินค้้าได้้เหมาะสมกัับร้านอาหารของตััวเอง เพราะระบบ HIVE Market มีีสินค้้า
ให้้เลืือกซื้้�อหลากหลายเหมาะกัับร้านอาหารทุกประเภท.

มาหาซััพพลายเออร์์ดีีๆ ใน 
HIVE MARKET กัันเถอะ
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ข้้อแนะนำำ�ในการจััดเก็็บ
วััตถุุดิิบแต่่ละประเภท

อย่่างท่ี่�ทราบกัันดีีว่่า การจััดเก็็บวััตถุุดิิบท่ี่�ดีี  จะช่่วยทำำ�ให้้วััตถุุดิิบท่ี่�เราซื้้�อมา
คงคุุณภาพ รัักษาความสดใหม่่ รวมถึึงอายุุสิินค้้าเป็น็ไปตามจริิง ไม่่เน่่าเสีีย
ก่่อนกำำ�หนด ดัังนั้้�น ร้านอาหารต้องให้้ความรู้้�พนัักงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้อง เพ่ื่�อให้้พวก
เขาเข้้าใจ และช่่วยให้้การควบคุมต้้นทุุนเป็น็ไปตามท่ี่�กำำ�หนด เพ่ื่�อลดของเสีีย
ท่ี่�เกิิดจากวััตถุุดิิบ.

เตรีียมวัตถุุดิิบก่่อนจััดเก็็บ

หากใช้้วิิธีีการเตรีียมก่่อน จะทำำ�ให้้วััตถุุดิิบสะอาด
พร้้อมใช้้งาน รวมทั้้�งลดพื้้�นท่ี่�การจััดเก็็บ ลดการ
เน่่าเสีีย ซึ่่ �งการเตรีียมวััตถุุดิิบแต่่ละประเภท       
มีีความแตกต่่างกัันออกไป.

เนื้้�อสััตว์ เช่่น เนื้้�อหมู เนื้้�อไก่่ ค วรจะ
ทำำ�ความสะอาด ตััดแต่่งเนื้้�อตามลัักษณะ
ท่ี่�ต้้องการ  จะทำำ�ให้้แห้้ง หรืื อห่ั่�นเป็็นชิ้้�น
ตามท่ี่�กำำ�หนด หรืื ออาจจะนำำ�ไปหมัักกัับ
เครื่�องปรุง แล้้วแบ่่งเป็น็สััดส่่วนสำำ�หรัับ
ใช้้ในแต่่ละครั้้�ง โดยบรรจุใส่่กล่่อง หรืื อ
ใส่่ในถุุงซิิปล็อคแล้้วกดให้้แบน เพ่ื่�อให้้
ความเย็็นเข้้าถึึงท่ั่�วกัันและจััดเก็็บง่่าย.
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อาหารทะเล สำ ำ�หรัับวััตถุุดิิบประเภท    
อาหารทะเล หลัั กสำำ�คััญคืือ ค วามสดใหม่่                 
ซึ่่�งการแช่่แข็็งอาจจะทำำ�ให้้รสชาติิของวััตถุุดิิบ
ด้้อยลง ดัังนั้้�น การจััดเก็็บวััตถุุดิิบอาหาร
ทะเล เจ้้าของร้้านต้้องพิิจารณาให้้ดีีว่่า  ควร
เก็็บแช่่เย็็นหรืือแช่่แข็็งดีี? 
ปลา เอาเครื่�องในออกและทำำ�ความสะอาด 
จากนั้้�นทำำ�ให้้แห้้ง จะห่ั่�นหรืือเก็็บทั้้�งตััวก็็ได้้  
กุ้้�ง ตััดหนวดส่่วนหััว ขา ล้างให้้สะอาด แล้้ว
ทำำ�ให้้แห้้ง จะแกะเปลืือกหรืือไม่่ก็ได้้ แบ่่งตาม
สััดส่่วนท่ี่�ใช้้ 
ปลาหมึึก กำ ำ�จััดส่่วนท่ี่�กิินไม่่ได้้ทิ้้�ง และ
ทำำ�ความสะอาด จะหั่่�นหรืือเก็็บทั้้�งตััวก็็ได้้ 
จากนั้้�นทำำ�ให้้แห้้ง แบ่่งเก็็บตามสััดส่่วนท่ี่�ใช้้
หอย ล้างทำำ�ความสะอาดให้้ทั้้�งเปลืือก แล้้ว
บรรจุใส่่ถุงตามสััดส่่วน 
ปูู ควรใช้ท้ำำ�อาหารแบบสด ด้ว้ยการล้างแช่่
เย็็น พร้้อมใช้้งานภายใน 1-2 วััน.

ผััก มีีอุณหภูมิท่ิี่�เหมาะสมแตกต่่างกััน บาง
ชนิดใส่่ตู้้�เย็็นได้้ แต่่บางชนิดไม่่ควรเก็็บในตู้้�
เย็็น
ผัักสด/ผัักสลัดต่่างๆ ถ้ ามาทั้้�งรากให้้
ตััดออก คัั ดส่่วนท่ี่�เสีียทิ้้�ง หลัั งจากนั้้�นใช้้
พลาสติิกห่่ออาหารคลุมผััก เพ่ื่�อให้้สด 
สามารถนำำ�เข้า้ตู้้�เย็็นโดยไม่่ต้อ้งล้้างน้ำำ�� เม่ื่�อ
จะใช้้ค่่อยนำำ�มาทำำ�ความสะอาด 
ผัักท่ี่�มีีลัักษณะเป็็นหััว เช่่น กะหล่ำำ��ปลีี 
บร็อคโคลี่� แครอท มัันฝรั่�ง ควรมีีถุงห่่อให้้
มิิดชิิด จะช่่วยให้้ผัักคงความสดกรอบ และ
ยืืดอายุุได้้หลายสััปดาห์์ 
เห็็ด มีี อายุุการเก็็บรัักษาสั้้�น ไม่่ควรนำำ�ไป
ล้้างน้ำำ��ก่่อนแช่่ตู้้�เย็็น ค วรห่่อด้้วยกระดาษ
จะช่่วยเร่ื่�องสีีไม่่คล้ำำ�� 
ต้้นหอม ผัักชีี โหระพา ใบกระเพราควรจััด
เก็็บอุณหภููมิิ 8-10 องศาเซลเซีียส ห าก
เย็็นกว่่านั้้�นใบจะช้ำำ��และมีีสีีน้ำำ��ตาล
พริก เด็็ดขั้้�วออก เก็็บในภาชนะท่ี่�ปิดิสนิิท
แล้้วแช่่ตู้้�เย็็น
ผัักท่ี่�วางไว้้นอกตู้้�เย็็นได้้ เช่่น มัั นฝรั่�ง 
หอมใหญ่่ กระเทีียม หอมแดง มะเขืือเทศ 
ให้้เก็็บในท่ี่�แห้้งและมีีอากาศถ่่ายเทสะดวก.
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การแยกประเภท

หลัังจากเตรีียมแล้้ว ก็กำำ�หนดพื้้�นท่ี่�จััดเก็็บให้้ชััดเจน
และระบุุลงไปว่่า สามารถจััดเก็็บอะไรได้้บ้้าง 
ตู้้�เก็็บของแห้้ง เหมาะกัับเก็บ็วััตถุุดิิบกลุ่่�มของแห้้ง
เช่่น เครื่�องปรุงต่่างๆ แป้ง้, เส้้น, ข้าว 
ตู้้�เย็็นจััดเก็็บของแช่่เย็็น 4-8 องศาเซลเซีียส    
เหมาะกัับเก็็บเนื้้�อสััตว์์สด และผัักท่ี่�เป็น็หััว 
ตู้้�เย็็นจััดเก็็บของแช่่เย็็น 8-12 องศาเซลเซีียส  
เหมาะสำำ�หรัับเก็็บวััตถุุดิิบกลุ่่�มผัักใบ, ผัักสด
ตู้้�แช่่แข็็งจััดเก็็บของแช่่แข็็ง –18 องศาเซลเซีียส
เหมาะสำำ�หรัับแช่่แข็็งเนื้้�อสััตว์์ หรืือผัักท่ี่�ลวกแล้้ว 
โดยข้้อกำำ�หนดพวกนี้้� เจ้้าของร้้านควรจััดทำำ�ราย  
การวััตถุุดิิบ  แล้้วนำำ�ไปติิดไว้้ท่ี่�ตู้้�  เพ่ื่�อให้้พนัักงาน          
อ่่านได้้. 
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งบประมาณร้้านอาหาร
กัับวัตถุุดิิบราคาสููง

สิ่่�งสำำ�คััญของการเลืือกวััตถุุดิิบของเจ้้าของร้้าน
อาหาร คุ ุณภาพอาหารต้้องมาอัันดัับหนึ่่�ง เพราะ
วััตถุุดิิบท่ี่�มีีราคาสููงก็็ไม่่ ได้้แปลว่่าคุุณภาพดีี        
เสมอไป  เน่ื่�องจากคุุณภาพของวััตถุุดิิบขึ้้�น            
อยู่่�กัับหลายองค์์ประกอบ  และถ้้าหากเจ้้าของร้้าน
อาหารขนาดกลางและขนาดเล็็ก ท่ี่�อยากใช้้วััตถุุ   
ดิิบคุณภาพดีีแต่่ราคาสููง แต่่รู้้�สึกว่่าสู้้�ต้นทุุนไม่่ไหว
ควรทำำ�อย่่างไรหากยัังอยากใช้้วััตถุุดิิบแบบ             
นั้้�นอยู่่�.
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คุุณลัักษณะของวััตถุุดิิบ

คนปรุงอาหารต้องรู้้�จัักวิิธีีการดึงรสชาติิของ   
วััตถุุดิิบเหล่่านั้้�น ออกมาให้้ได้้มากท่ี่�สุุด เพ่ื่�อให้้ผู้้� 
บริโภคได้้สััมผััสกัับรสชาติิของวััตถุุดิิบได้้อย่่าง  
มากท่ี่�สุุดด้้วยเช่่นกััน นั่�นคืือสิ่่�งท่ี่�ผู้้�บริโภคต้องการ
ตััวอย่่างและวิิธีีการเลืือกซื้้�อวััตถุุดิิบ เช่่น การเลืือก
ซื้้�อไข่่ ห ากผิิวไข่่หยาบเล็็กน้้อยไม่่เรีียบลื่�นเกิินไป    
สีีเปลืือกไข่่สม่ำำ��เสมอและมีีน้ำำ��หนัักพอสมควร  เม่ื่�อ
นำำ�ไปแช่่น้ำำ��ไข่่จะลอย หรืื อ การเลืือกซื้้�อเนื้้�อปลา 
ตาปลาใส เหงืือกแดง เนื้้�อแน่่น ไม่่เป็น็รอยบุ๋๋�มเม่ื่�อ
กดลงไปไม่่มีีกลิ่่�นเหม็นคาวผิิดปกติิ การเลืือกซื้้�อ
ปลาหมึกตาใสเห็็นตาดำำ�ชััด ไม่่ขุ่่�น หนวดสมบููรณ์์
ไม่่เปื่่� อยยุ่่�ยเนื้้�อแน่่นกดแล้้วไม่่คืืนตััว ไม่่เละ หนัังหุ้้�ม
ไม่่หลุดลุ่่�ย การเลืือกซื้้�อกุ้้�ง ตากุ้้�งใส เปลืือกแข็็งใส
หััวติิดกัับลำำ�ตััวแน่่นไม่่หลุดง่่าย หรืื อการเลืือกซื้้�อ
หอย โดยท่ั่�วไปดููท่ี่�เปลืือกหอยสภาพดีีไม่่แตก ไม่่
เหม็น เปลืือกไม่่มีีเมืือก ถ้าหอยยัังเป็น็ๆ อยู่่� เวลา
ถููตััวเปลืือกจะปิดิลง ส่่วนการเลืือกซื้้�อปู ูควรซื้้�อปูู
ท่ี่�ยัังเป็็นๆ อยู่่� เนื้้�อแน่่น ตาใสไม่่มีีกลิ่่�นเหม็นคาว 
สำำ�หรัับการเลืือกซื้้�อเนื้้�อหมู ให้้ดููท่ี่�สีีของเนื้้�อหมู 
เพราะเนื้้�อหมูท่ี่�สดควรมีีสีีชมพููอ่่อนตามธรรมชาติิ 
มัันสีีขาว ไม่่มีีกลิ่่�นคาวและเหม็นเน่่า ไม่่มีีเมืือกตาม
ผิิวหรืือไม่่มีีลัักษณะเขีียวช้ำำ��  และการเลืือกซื้้�อเนื้้�อ
วััว ควรมีีสีีแดงสด มัันสีีขาว เนื้้�อแน่่น ไม่่เป็น็รอย
บุ๋๋�มเม่ื่�อกดลงไป  ไม่่มีีกลิ่่�นเหม็นเน่่าหรืือเหม็นคาว 
และไม่่มีีรอยเขีียวคล้ำำ��.
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หาซััพพลายเออร์์
เพิ่่�ม

วิิเคราะห์์ข้้อมููลเมนูู

ปรัับเปลี่่�ยนเมนููเพ่ื่�อ
ทำำ�กำำ�ไร

บางครั้้�งปััญหาวััตถุุดิิบราคาสููง
ขึ้้�น เกิิดจากการปรัับเปลี่�ยนราคา
ของซััพพลายเออร์์บางเจ้้า คุ ณ
ควรจะมีีตััวเลืือกซััพพลายเออร์์ ท่ี่�
มีีคุณภาพวััตถุุดิิบท่ี่�ใกล้้เคีียงกััน 
และเหมาะสมกัับร้้านอาหารของ
คุุณ  เช่่น บ างเจ้้าสามารถให้้ส่ั่�ง 
ซื้้�อในจำำ�นวนขั้้�นต่ำำ�� หรืือให้้เครดิต
ก็็เป็็นการช่่วยส่่งเสริิมสภาพ    
คล่่องให้้กัับร้านได้้ หรืื อบางเจ้้า
ขายจำำ�นวนเยอะ แต่่ขายได้้ในราคา
ต่่อหน่่วยท่ี่�ลดลง ก็อาจจะช่่วยให้้
คุุณสามารถลดต้้นทุุนต่่อจาน    
ลงไปได้้.

การจััดทำำ�สูตรอาหารจะช่่วยให้้ร้้าน
ของคุุณมีีข้อมููลด้้านวััตถุุดิิบ โดย
ในหนึ่่�งเมนููประกอบด้วยวััตถุุดิิบ
อะไรบ้าง หรืื อวััตถุุดิิบตััวไหนท่ี่�มีี
ราคาสููงขึ้้�น ร้านต้้องแบกรัับต้นทุุน
ของวััตถุุดิิบท่ี่�ไม่่ทำำ�กำำ�ไรอยู่่�ก่ี่�เมนูู 
ซึ่่�งข้้อมููลเหล่่านี้้� สามารถนำำ�มาใช้้
ให้้เป็น็ประโยชน์ในการบริหารจััดการ
วััตถุุดิิบ และการหาทางออกให้้กัับ
ปััญหาวััตถุุดิิบท่ี่�แพงขึ้้�นได้้ เช่่น 
เมนููไหนขายไม่่ดีีแบกรัับต้นทุุนแพง
อาจลดปริมาณการขายลง หรืื อ
จััดทำำ�โปรโมชั่่�นเชีียร์์ขายเมนููท่ี่�
ต้้นทุุนต่ำำ�� เพ่ื่�อช่่วยกระตุ้้�นยอดขาย
เมนููอ่ื่�นๆ แทนเมนููท่ี่�ต้้นทุุนสููง.

การบอกลูกูค้้าว่่าขอขึ้้�นราคา หรืือ
งดขายบางเมนูเูน่ื่�องจากวััตถุุดิิบ
แพงขึ้้�น จะทำำ�ให้้ลููกค้้ารู้้�สึกว่่าเป็น็
ปัญัหาของร้้าน แต่่ทำำ�ไมผลัักภาระ
มาให้้ลููกค้้า ในบางครั้้�งเม่ื่�อวััตถุุดิิบ
ราคาสููงมาก คุ ุณไม่่จำำ�เป็็นต้้อง
ยกเลิิกจำำ�หน่่ายเมนููนั้้�นไปเสีียทีี
เดีียว แต่่อาจจะปรัับเปลี่�ยนโดยใช้้
วััตถุุดิิบบางอย่่าง แล้้วนำำ�เสนอ
ใหม่่ให้้แตกต่่าง โดยขายในราคาท่ี่�
สููงขึ้้�นไปเลย เทคนิคนี้้� คืื อ การ
เพิ่่�มคุุณค่่าท่ี่�จะทำำ�ให้้ลููกค้้าอยาก
จ่่ายให้้กัับของท่ี่�แพงขึ้้�น อีี กทั้้�ง 
การมีีเมนููใหม่่  ยัังเป็น็การทำำ�การ
ตลาดให้้กลุ่่�มเป้้าหมายใหม่่ๆ กัับ
ร้้านอีีกด้้วย.



เกี่่�ยวกับผู้้�เขีียน

	 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 อาหาร
และยา 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 รวมถึึง
การ ศึกษาเพิ่่�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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