
บทที่ 4 การจัดอาหารและเคร่ืองด่ืม
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วิชาธุรกิจจดัเล้ียง (Catering Business Management) ส าหรับนกัศึกษาชั้นปีท่ี 2
การวางแผนเมนู การค านวณปริมาณ การจดัการสมดุล และขอ้จ ากดัทางโภชนาการอยา่งมืออาชีพ



4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร

ศึกษาแนวคิดพื้นฐาน การจดัล าดบัคอร์สอาหาร และการ
สร้างโครงสร้างเมนูท่ีดึงดูดใจผูใ้ชบ้ริการ

4.2 ปัจจัยในการเลือกเมนู

วเิคราะห์ปัจจยัดา้นงบประมาณ ฤดูกาล อุปกรณ์ครัว และ
ความเช่ียวชาญของบุคลากรจดัเล้ียง

4.3 การออกแบบตามรูปแบบงาน

การปรับเปล่ียนรายการอาหารใหส้อดคลอ้งกบับุฟเฟต์
โตะ๊จีน คอ็กเทล และไฟน์ไดน่ิง

4.4 การจัดสมดุลเมนูอาหาร

การผสมผสานรสชาติ สีสัน เน้ือสัมผสั และคุณค่า
ทางโภชนาการเพื่อสร้างประสบการณ์ท่ีดีเยีย่ม

4.5 การค านวณปริมาณอาหาร

สูตรการประเมินสัดส่วนวตัถุดิบ อตัราการสูญเสีย
และปริมาณอาหารต่อจ านวนแขก

4.6 ข้อจ ากดัด้านอาหาร

การจดัเมนูส าหรับผูแ้พอ้าหาร (Allergens) อาหาร
ฮาลาล (Halal) มงัสวรัิติ และวแีกน

โครงสร้างเน้ือหาบทที่ 4 (Chapter Outline)



1. ความน่าสนใจและความหลากหลาย (Variety & Appeal)

ความน่าสนใจและความหลากหลายของรายการอาหาร หมายถึง การออกแบบชุดอาหารใหมี้ความแตกต่างและสมดุลทั้งดา้น
ชนิดอาหาร วตัถุดิบ รสชาติ สีสนั กล่ิน เน้ือสมัผสั วธีิการปรุง และรูปแบบการน าเสนอ เพื่อกระตุน้ความอยากอาหาร สร้าง
ประสบการณ์ท่ีดี และท าใหผู้รั้บประทานไม่รู้สึกจ าเจ

ในงานจดัเล้ียง ความหลากหลายไม่ไดห้มายถึงการมีอาหารจ านวนมากเพียงอยา่งเดียว แต่หมายถึงการเลือกอาหารแต่ละ
รายการอยา่งมีเหตุผลและเช่ือมโยงกนั เช่น มีทั้งอาหารรสอ่อนและรสจดั อาหารนุ่มและกรอบ อาหารประเภทเน้ือสตัวแ์ละผกั 
ตลอดจนอาหารท่ีใชว้ธีิปรุงแตกต่างกนั โดยตอ้งเหมาะสมกบักลุ่มแขก งบประมาณ และความสามารถของผูใ้หบ้ริการ

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)



1. ความน่าสนใจและความหลากหลาย (Variety & Appeal)

ตวัอยา่งการประเมินความหลากหลายก่อนยนืยนัรายการอาหาร ผูจ้ดัสามารถตรวจสอบดว้ยตารางต่อไปน้ี

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)

ประเด็นตรวจสอบ ค าถามส าคญั

วตัถุดิบ มีการใชเ้น้ือสัตวห์รือวตัถุดิบหลกัซ ้ ากนัหรือไม่

รสชาติ มีทั้งรสอ่อนและรสเขม้ขน้หรือไม่

สีสัน อาหารแต่ละจานมีสีแตกต่างและดูสดใสหรือไม่

เน้ือสัมผสั มีทั้งกรอบ นุ่ม ชุ่มฉ ่า และสดหรือไม่

วธีิปรุง มีการตม้ น่ึง ผดั ทอด ยา่ง หรืออบอยา่งสมดุลหรือไม่

โภชนาการ มีอาหารครบกลุ่มและมีผกัเพียงพอหรือไม่

กลุ่มลูกคา้ มีตวัเลือกส าหรับผูท่ี้มีขอ้จ  ากดัดา้นอาหารหรือไม่

การน าเสนอ รูปร่าง ภาชนะ และการจดัวางเหมาะกบังานหรือไม่

การผลิต ครัวสามารถผลิตอาหารทุกเมนูไดท้นัเวลาหรือไม่

งบประมาณ ความหลากหลายท่ีก าหนดยงัอยูภ่ายในงบประมาณหรือไม่
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2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)

การควบคุมตน้ทุนและความคุม้ค่าในการจดัรายการอาหาร หมายถึง การวางแผนและบริหารค่าใชจ่้ายท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต
และบริการอาหารอยา่งเป็นระบบ ตั้งแต่การก าหนดรายการอาหาร การเลือกซ้ือวตัถุดิบ การจดัเกบ็ การเตรียม การปรุง การควบคุม
ปริมาณ การใหบ้ริการ จนถึงการจดัการอาหารท่ีเหลือ เพื่อใหอ้าหารมีคุณภาพ ปริมาณเพียงพอ ปลอดภยั และสร้างความพึงพอใจแก่
ลูกคา้ โดยไม่ท าใหต้น้ทุนสูงเกินงบประมาณ

การควบคุมตน้ทุนไม่ไดห้มายถึงการเลือกใชว้ตัถุดิบราคาถูกท่ีสุดหรือลดคุณภาพอาหาร แต่หมายถึงการใชท้รัพยากรใหเ้กิด
ประโยชน์สูงสุด ลดความสูญเสีย และเลือกใชว้ตัถุดิบท่ีเหมาะสมกบัราคา คุณภาพ และรูปแบบของงาน
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1. ความส าคัญของการควบคุมต้นทุน
1.1 ช่วยก าหนดราคาขายได้อย่างเหมาะสม
ผูป้ระกอบการตอ้งทราบตน้ทนุท่ีแทจ้รงิก่อนก าหนดราคาขาย หากก าหนดราคาต ่าเกินไป แมจ้ะมีลกูคา้จ านวนมาก แตกิ่จการอาจ
ไม่มีก าไร ในทางกลบักนั หากก าหนดราคาสงูเกินคณุคา่ท่ีลกูคา้ไดร้บั ลกูคา้อาจเลือกใชบ้รกิารจากคูแ่ข่งขนั
ราคาขายท่ีเหมาะสมจงึตอ้งครอบคลมุตน้ทนุทัง้หมด และมีสว่นตา่งเพียงพอส าหรบัก าไรและความเสี่ยงที่อาจเกิดขึน้
1.2 ช่วยป้องกันการใช้วัตถุดบิเกนิความจ าเป็น
หากไม่มีสตูรมาตรฐานและการก าหนดปรมิาณท่ีชดัเจน พนกังานแตล่ะคนอาจใชว้ตัถดุิบไม่เท่ากนั ท าใหต้น้ทุนอาหารเปลี่ยนแปลง
และควบคมุไดย้าก การก าหนดมาตรฐานช่วยใหท้กุครัง้ที่ผลิตอาหารมีปรมิาณ รสชาติ และตน้ทนุใกลเ้คียงกนั
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1.3 ช่วยลดความสูญเสีย
ความสญูเสียอาจเกิดจากการซือ้วตัถดุิบมากเกินไป การเก็บรกัษาไม่ถกูตอ้ง การเตรยีมอาหารผิดวิธี การผลิตเกินจ านวนแขก หรอื
อาหารเสียระหวา่งขนสง่ การควบคมุตน้ทนุท่ีดีจะช่วยคน้หาสาเหตแุละลดความสญูเสียเหลา่นี ้
1.4 ช่วยรักษาคุณภาพอาหารใหส้ม ่าเสมอ
การควบคมุตน้ทนุท่ีมีประสิทธิภาพตอ้งด าเนินควบคูก่บัการควบคมุคณุภาพ ผูป้ระกอบการควรก าหนดมาตรฐานเก่ียวกบัชนิด 
ขนาด น า้หนกั และคณุภาพของวตัถดุิบ เพ่ือใหล้กูคา้ไดร้บัอาหารตามท่ีตกลงไว้
1.5 ช่วยใหก้จิการมกี าไรและด าเนินงานได้อย่างยั่งยนื
แมง้านจดัเลีย้งจะมียอดขายสงู แตห่ากคา่ใชจ้่ายสงูตามไปดว้ย กิจการอาจมีก าไรนอ้ยหรอืขาดทนุ การควบคมุตน้ทนุท าให้
ผูป้ระกอบการมองเห็นผลก าไรท่ีแทจ้รงิและสามารถวางแผนธรุกิจในระยะยาวได้
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2. ประเภทของต้นทุนในงานอาหารและงานจดัเลีย้ง
2.1 ต้นทุนวัตถุดบิอาหาร
เป็นค่าใชจ้่ายส าหรบัวตัถดุิบท่ีใชใ้นการผลติอาหารและเครื่องด่ืม เช่น
•เนือ้สตัวแ์ละอาหารทะเล 
•ผกัและผลไม ้
•ขา้ว แปง้ และธญัพืช 
•เครื่องปรุงรส 
•น า้มนัส  าหรบัประกอบอาหาร 
•วตัถดุิบส าหรบัของหวาน 
•น า้ด่ืม น า้แข็ง และเครื่องด่ืม 
•วตัถดุิบส าหรบัตกแต่งจาน 
ตน้ทนุวตัถดุิบเป็นตน้ทนุที่เปลี่ยนแปลงตามจ านวนผูร้บัประทาน หากจ านวนแขกเพิ่มขึน้ ปรมิาณวตัถดุิบและตน้ทนุสว่นนี้ก็จะเพิ่มขึน้ตามไปดว้ย
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2.2 ต้นทุนแรงงาน
ประกอบดว้ยค่าตอบแทนของบคุลากรท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น
•พ่อครวัและผูช้่วยครวั 
•พนกังานเสริฟ์ 
•พนกังานลา้งภาชนะ 
•พนกังานขนสง่ 
•พนกังานจดัเตรยีมสถานท่ี 
•ผูค้วบคมุงาน 
•ค่าท างานลว่งเวลา 
ผูป้ระกอบการตอ้งค านวณจ านวนพนกังานใหส้มัพนัธก์บัรูปแบบงาน ไมค่วรใชพ้นกังานนอ้ยจนบรกิารลา่ชา้ หรอืมากเกินไปจนตน้ทนุแรงงานสงูโดยไมจ่ าเป็น
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2.3 ต้นทุนค่าใช้จา่ยในการด าเนินงาน
เป็นค่าใชจ้่ายที่ไมไ่ดอ้ยู่ในตวัอาหารโดยตรง แต่จ าเป็นต่อการจดังาน เช่น
•ค่าแก๊ส ไฟฟา้ และน า้ 
•ค่าน า้มนัเชือ้เพลงิ 
•ค่าขนสง่ 
•ค่าเช่าสถานท่ี 
•ค่าเช่าโต๊ะ เกา้อี ้และอปุกรณ ์
•ค่าภาชนะและบรรจภุณัฑ ์
•ค่าซกัผา้และท าความสะอาด 
•ค่าตกแต่งสถานที่ 
•ค่าระบบเสียงและแสง 
•ค่าธรรมเนียมและภาษี
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2.4 ต้นทุนคงที่
ตน้ทนุคงท่ีคือค่าใชจ้่ายที่ไมไ่ดเ้ปลี่ยนแปลงโดยตรงตามจ านวนแขกในระยะสัน้ เช่น ค่าเช่าส  านกังาน เงินเดือนพนกังานประจ า ค่าเสื่อมราคาอปุกรณ ์และค่า
ประกนัภยั

2.5 ต้นทุนผันแปร
ตน้ทนุผนัแปรคือค่าใชจ้่ายที่เพิ่มหรอืลดตามจ านวนแขกหรอืจ านวนอาหารท่ีผลติ เช่น วตัถดุิบ ภาชนะใชค้รัง้เดียว น า้แข็ง และค่าจา้งพนกังานรายวนั
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2.6 ต้นทุนแฝง
เป็นค่าใชจ้่ายที่ผูป้ระกอบการมกัมองขา้ม เช่น
•วตัถดุิบท่ีเสียหายระหว่างเตรยีม 
•อาหารท่ีผลติเกิน 
•ของตกแต่งอาหารท่ีไมไ่ดใ้ช ้
•ค่าเดินทางเพ่ิมเติม 
•อปุกรณช์ ารุดหรอืสญูหาย 
•ค่าแกไ้ขงานเรง่ด่วน 
•สว่นลดและอาหารที่ใหบ้รกิารโดยไมค่ิดเงิน 
•เวลาในการวางแผนและประสานงาน 
หากไมร่วมตน้ทนุแฝง ราคาขายที่ก าหนดอาจต ่ากว่าตน้ทนุที่แทจ้รงิ
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3. หลักการควบคุมต้นทุนวัตถุดบิ

3.1 ก าหนดงบประมาณก่อนจัดรายการอาหาร
ผูจ้ดัเลีย้งควรทราบงบประมาณรวม งบประมาณต่อคน จ านวนแขก และขอบเขตบรกิารอยา่งชดัเจน เช่น ลกูคา้มีงบประมาณ 40,000 บาท ส าหรบัแขก 100
คน จงึมีงบประมาณเฉลี่ยคนละ 400 บาท
อย่างไรก็ตาม เงิน 400 บาทต่อคนตอ้งน าไปใชก้บัตน้ทนุหลายประเภท ไมค่วรน าไปก าหนดเป็นค่าวตัถดุิบอาหารทัง้หมด
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3. หลักการควบคุมต้นทุนวัตถุดบิ

3.2 จัดท าสูตรมาตรฐาน
สตูรมาตรฐาน คือ สตูรท่ีก าหนดชนิด ปรมิาณ และวิธีใชว้ตัถดุิบอยา่งชดัเจน รวมถึงจ านวนอาหารท่ีผลติได ้เช่น แกงเขียวหวานหนึ่งสตูรใชเ้นือ้ไก่ 5 กิโลกรมั 
ผลติได ้50 ท่ี
ประโยชนข์องสตูรมาตรฐาน ไดแ้ก่
•ค านวณตน้ทนุไดแ้มน่ย า 
•รสชาติสม ่าเสมอ 
•ควบคมุปรมิาณวตัถดุิบได ้
•วางแผนการจดัซือ้ไดง้่าย 
•ลดการใชว้ตัถดุิบเกินสตูร 
•ขยายหรอืลดสตูรตามจ านวนแขกได้

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)



2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)

3. หลักการควบคุมต้นทุนวัตถุดบิ
3.3 ก าหนดปริมาณเสิรฟ์มาตรฐาน
ปรมิาณเสริฟ์มาตรฐาน (Standard Portion) หมายถึง ปรมิาณอาหารท่ีก าหนดใหผู้ร้บัประทานหนึ่งคน เช่น เนือ้ไก่ปรุงสกุ 120 กรมัต่อคน หรอืซุป 
200 มลิลลิติรต่อคน
ควรใชอ้ปุกรณช์่วยควบคมุ เช่น
•ทพัพีขนาดมาตรฐาน 
•ชอ้นตวงและถว้ยตวง 
•เครื่องชั่ง 
•ท่ีตกัไอศกรมี 
•มีดหรอืแมพ่ิมพก์ าหนดขนาด 
•ภาชนะเสริฟ์ขนาดเดียวกนั 
หากปรมิาณเสริฟ์ไมส่ม ่าเสมอ ตน้ทนุจะเปลี่ยนแปลง และอาจท าใหอ้าหารไมเ่พียงพอส าหรบัแขกทัง้หมด

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)



2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)

3. หลักการควบคุมต้นทุนวัตถุดบิ

3.4 เลือกวัตถุดบิให้เหมาะกับฤดูกาล
วตัถดุิบตามฤดกูาลมกัมีปรมิาณมาก คณุภาพดี และราคาต ่ากว่าวตัถดุิบนอกฤดกูาล การออกแบบเมนใูหยื้ดหยุน่ตามฤดกูาลจงึช่วยควบคมุตน้ทนุไดดี้
3.5 เปรียบเทยีบราคาและคุณภาพจากผู้ขาย
ไมค่วรตดัสนิใจจากราคาต ่าท่ีสดุเพียงอย่างเดียว แต่ตอ้งพิจารณาองคป์ระกอบอ่ืนดว้ย เช่น
•คณุภาพและความสด 
•ขนาดและน า้หนกัจรงิ 
•ปรมิาณสว่นที่ใชไ้ด ้
•เง่ือนไขการช าระเงิน 
•ความสามารถในการจดัสง่ฉกุเฉิน 
•มาตรฐานความปลอดภยั 
วตัถดุิบราคาถกูอาจมีสว่นที่ตอ้งตดัทิง้มาก ท าใหต้น้ทนุสว่นที่รบัประทานไดส้งูกว่าวตัถดุิบท่ีมีราคาซือ้แพงกว่าแต่ใหผ้ลผลติมากกว่า

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)



2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)

4. การควบคุมการจัดเก็บและการเบกิใช้
วตัถดุิบควรจดัเก็บตามประเภทและควบคมุอณุหภมูอิยา่งเหมาะสม โดยใชห้ลกัการหมนุเวียนสนิคา้ เช่น
•FIFO: วตัถดุิบท่ีเขา้ก่อนใหน้ าออกใชก่้อน 
•FEFO: วตัถดุิบท่ีหมดอายกุ่อนใหน้ าออกใชก่้อน 
•ติดปา้ยช่ือ วนัที่รบั และวนัหมดอาย ุ
•แยกอาหารดิบออกจากอาหารสกุ 
•ตรวจนบัวตัถดุิบคงเหลือเป็นประจ า 
•ก าหนดผูม้ีหนา้ท่ีเบกิและอนมุตัิ 
•บนัทกึปรมิาณการเบกิใชจ้รงิ 
•ตรวจสอบวตัถดุิบสญูหายหรอืเสื่อมคณุภาพ 
การจดัเก็บท่ีไมเ่หมาะสมอาจท าใหว้ตัถดุิบเน่าเสีย ปนเป้ือน หรอืสญูเสียคณุภาพ ซึ่งเป็นตน้ทนุที่ไมก่่อใหเ้กิดรายได้
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2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)
5. การควบคุมระหว่างการเตรียมและการผลิต
5.1 ลดการสูญเสียจากการตัดแต่ง
พนกังานควรไดร้บัการฝึกใหต้ดัแต่งวตัถดุิบอย่างเหมาะสม เช่น ไมป่อกผกัหนาเกินไป และไมต่ดัเนือ้สว่นที่รบัประทานไดท้ิง้โดยไมจ่ าเป็น
วตัถดุิบบางสว่นสามารถน าไปใชป้ระโยชนอ์ย่างปลอดภยัได ้เช่น กระดกูน าไปท าน า้ซุป หรอืเศษผกัที่สะอาดน าไปตม้เป็นน า้สต๊อก ทัง้นีต้อ้งเป็นไปตามหลกั
สขุาภิบาลอาหาร
5.2 ผลิตตามจ านวนแขก
การผลติควรอา้งอิงจ านวนแขกท่ียืนยนัแลว้ รูปแบบบรกิาร และพฤติกรรมการรบัประทาน ไมค่วรเพิ่มปรมิาณจากการคาดเดาโดยไมม่ีขอ้มูล เพราะอาจท าให้
เหลือทิง้จ านวนมาก
5.3 ผลิตอาหารเป็นช่วง
ส าหรบังานบฟุเฟต ์ไมค่วรน าอาหารทัง้หมดออกมาวางพรอ้มกนัตัง้แต่เริม่งาน ควรแบง่ผลติและเติมอาหารเป็นชว่ง เพ่ือรกัษาคณุภาพ ลดความเสี่ยงจากการ
ปนเป้ือน และลดปรมิาณอาหารท่ีเหลือบนโต๊ะเมื่อสิน้สดุงาน
5.4 ควบคุมเวลาและอุณหภมูิ
อาหารท่ีผลติเรว็เกินไปอาจสญูเสียรสชาติ เนือ้สมัผสั และความปลอดภยั แต่หากผลติชา้เกินไปอาจท าใหบ้รกิารไมท่นั ผูจ้ดังานจึงตอ้งจดัท าตารางการผลติ
และก าหนดเวลาส าหรบัแต่ละเมนู
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2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)

6. การค านวณต้นทุนอาหาร
6.1 ต้นทุนอาหารต่อสูตร

ตน้ทนุอาหารต่อสตู  ร=  ∑ตน้ทนุวตัถดุิบทัง้หมดในสตูร

ตวัอย่าง ตน้ทนุวตัถดุิบส าหรบัไก่อบหนึ่งสตูรมีดงันี ้

หากสตูรนีผ้ลติได ้50 ท่ี

ตน้ทนุต่อที่ =  
1,800

50
 = 36 บาท

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)

รายการ ต้นทนุ

เนือ้ไก่ 1,200 บาท

เครื่องปรุง 250 บาท

สมนุไพรและผกัตกแต่ง 150 บาท

ซอสและน า้มนั 200 บาท

รวม 1,800 บาท



2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)

6. การค านวณต้นทุนอาหาร
6.2 อัตราต้นทุนอาหาร

อตัราตน้ทนุอาหาร = ตน้ทนุอาหาร
ยอดขายอาหาร x 100

ตวัอย่าง ตน้ทนุอาหาร 12,000 บาท และยอดขาย 40,000 บาท

= 
12,000

40,000
x 100

= 30 %

หมายความว่า ทกุยอดขาย 100 บาท มีตน้ทนุวตัถดุิบอาหาร 30 บาท สว่นที่เหลือ 70 บาทยงัไมใ่ช่ก าไรทัง้หมด เพราะตอ้งน าไปช าระค่าแรง ค่าเดินทาง 
ค่าอปุกรณ ์และค่าใชจ้่ายอื่น

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)



2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)

6. การค านวณต้นทุนอาหาร
6.3 การค านวณราคาขายจากอัตราต้นทุนทีก่ าหนด

ราคาขาย =
ตน้ทนุอาหารต่อที่

อตัราตน้ทนุอาหารที่ตอ้งการ

ตวัอย่าง ตน้ทนุอาหารต่อที่ 120 บาท และตอ้งการใหอ้ตัราตน้ทนุอาหารเท่ากบั 30%

ราคาขาย =
120

0.30
= 400 บาทต่อคน

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)



2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)

6. การค านวณต้นทุนอาหาร
6.4 ต้นทุนรวมต่อคน

ตน้ทนุรวมต่อคน =
ตน้ทนุทัง้หมดของงาน

จ านวนแขก

ตน้ทนุทัง้หมดตอ้งรวมทัง้วตัถดุิบ ค่าแรง ค่าขนสง่ ค่าอปุกรณ ์และค่าใชจ้่ายอื่นที่เก่ียวขอ้ง

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)



2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)

6. การค านวณต้นทุนอาหาร
6.5 ก าไรขัน้ต้น

ก าไรขัน้ตน้ = รายไดจ้ากการขาย − ตน้ทนุอาหาร 

แต่หากตอ้งการทราบก าไรจากงานอย่างแทจ้รงิ ตอ้งหกัค่าใชจ้่ายทัง้หมดดว้ย
ก าไรสทุธิ = รายไดร้วม − ตน้ทนุและค่าใชจ้่ายทัง้หมด

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)



2. การควบคุมต้นทุนและความคุ้มค่า (Cost Control & Profitability)
7. ตัวอย่างการค านวณงานจัดเลีย้ง
งานจดัเลีย้งจ านวน 100 คน ราคาขายคนละ 500 บาท

รายไดร้วม = 100×500
= 50,000 บาท

ประมาณการตน้ทนุดงันี ้

ดงันัน้ ก าไรจากงาน= 50,000 – 32,000

= 18,000 บาท

อตัราก าไร = 
18,000

50,000
x 100

= 36 %

ตวัอย่างนีแ้สดงใหเ้ห็นว่า การพิจารณาเฉพาะตน้ทนุวตัถดุิบอาจท าใหเ้ขา้ใจว่ากิจการมีก าไรมากกว่าความเป็นจรงิ ผูป้ระกอบการจึงตอ้งรวมค่าใชจ้า่ยทกุ
ประเภทก่อนประเมนิความคุม้ค่า

4.1 หลกัการจัดรายการอาหาร (Principles of Menu Planning)

รายการ จ านวนเงนิ

วตัถดุิบอาหารและเครื่องด่ืม 16,000 บาท

ค่าแรงพนกังาน 8,000 บาท

ค่าขนส่ง 2,000 บาท

ค่าเช่าอปุกรณแ์ละภาชนะ 3,000 บาท

ค่าตกแต่งและวสัดสุิน้เปลือง 2,000 บาท

ค่าใชจ้่ายส ารอง 1,000 บาท

ตน้ทนุรวม 32,000 บาท



ปัจจยัในการเลือกเมนู หมายถึง ขอ้มูล เง่ือนไข และขอ้จ ากดัต่าง ๆ ท่ีผูว้างแผน
ตอ้งน ามาพิจารณาก่อนก าหนดรายการอาหาร เพ่ือใหอ้าหารเหมาะสมกบัผู ้
รับประทาน ลกัษณะงาน งบประมาณ สถานท่ี และความสามารถในการผลิตและ
บริการการเลือกเมนูท่ีดีไม่ควรพิจารณาเฉพาะความอร่อยหรือความสวยงาม แต่
ตอ้งวิเคราะห์วา่รายการอาหารนั้นผลิตไดจ้ริง ใหบ้ริการไดท้นัเวลา ปลอดภยั มี
ปริมาณเพียงพอ และอยูภ่ายในงบประมาณท่ีก าหนด

4.2 ปัจจัยในการเลือกเมนู



1. ข้อมูลผู้ร่วมงาน (Demographics)

ช่วงอายุ เพศ อาชีพ วฒันธรรม และศาสนาของ
ผูร่้วมงาน มีผลโดยตรงต่อการเลือกเมนู เช่น กลุ่ม
ผูสู้งอายเุหมาะกบัอาหารยอ่ยง่าย รสไม่จดั ส่วน
กลุ่มวยัรุ่นชอบอาหารฟิวชัน่และมีความ
หลากหลาย

2. งบประมาณ (Budget Limit)

งบประมาณต่อหวั (Per-head Budget) เป็น
ตวัก าหนดเกรดของวตัถุดิบ เช่น การใชเ้น้ือน าเขา้
อาหารทะเลพรีเมียม หรือการใชว้ตัถุดิบทอ้งถ่ิน
คุณภาพดีเพื่อควบคุมตน้ทุนใหเ้หมาะสม

3. ฤดูกาลและสภาพอากาศ (Seasonality)

ฤดูกาลส่งผลต่อความสดใหม่และราคาของวตัถุดิบ
รวมถึงความตอ้งการของผูรั้บประทาน เช่น อากาศ
ร้อนเหมาะกบัอาหารรสสดช่ืน ซุปเยน็ หรือสลดั
ส่วนอากาศเยน็เหมาะกบัอาหารร้อนและซุปขน้

4.2 ปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกรายการอาหาร



ขีดความสามารถในการผลิตและบริการ หมายถึง ความสามารถสูงสุดของธุรกิจจดัเล้ียงใน
การจดัเตรียมอาหาร เคร่ืองด่ืม สถานท่ี บุคลากร และการบริการใหแ้ก่ลูกคา้ตามจ านวน
และเวลาท่ีก าหนด โดยยงัคงรักษาคุณภาพ ความปลอดภยั และความพึงพอใจของลูกคา้ไว้
ไดก้ารพิจารณาขีดความสามารถจึงไม่ควรดูเพียงวา่ “ครัวผลิตอาหารไดก่ี้จาน” แต่ตอ้ง
พิจารณาตลอดกระบวนการ ตั้งแต่การรับค าสั่งซ้ือ การจดัซ้ือวตัถุดิบ การเตรียมและปรุง
อาหาร การขนส่ง การจดัสถานท่ี การใหบ้ริการ ไปจนถึงการเกบ็งานหลงัส้ินสุดกิจกรรม

1. ความสามารถของสถานท่ีและครัว
2. จ านวนและทกัษะของบุคลากร
3. ความพร้อมของเคร่ืองมือและอุปกรณ์
4. ความสามารถในการจดัซ้ือและจดัเกบ็วตัถุดิบ
5. ลกัษณะและความซบัซอ้นของเมนู
6. รูปแบบการจดัเล้ียง
7. ระยะเวลาในการผลิตและใหบ้ริการ
8. การขนส่งและระยะทาง
9. ความสามารถของพื้นท่ีใหบ้ริการ
10. มาตรฐานคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร

4.2 ปัจจัยด้านขีดความสามารถในการผลติและบริการ



รูปแบบงานเล้ียง ลกัษณะส าคญัของเมนู ขอ้ดีและจุดเด่น ขอ้ควรระวงัในการจดั

บุฟเฟต์ (Buffet)
อาหารหลากหลาย จดัใส่ถาดอุ่น มีทั้งร้อน
และเยน็

แขกเลือกทานไดต้ามใจชอบ บริการแขกไดจ้  านวน
มาก

ตอ้งค านวณอาหารเติมตลอดเวลา ไม่ใหถ้าด
วา่ง

คอ็กเทล (Cocktail)
อาหารช้ินพอค า (Canapés/Finger Food) 
รับประทานง่าย

ประหยดัพื้นท่ี เหมาะกบัการปฏิสัมพนัธ์และเดินเขา้
สังคม

ตอ้งไม่ใชอ้าหารท่ีมีน ้าซอสหยดเลอะเทอะ
ง่าย

โต๊ะจีน / เซ็ตเมนู
เสิร์ฟเป็นล าดบัคอร์ส 8-10 จาน แบก
รับประทานร่วมกนั

สร้างความสนิทสนม บรรยากาศเป็นทางการและ
อบอุ่น

จงัหวะการเสิร์ฟตอ้งต่อเน่ือง ไม่ใหข้าดช่วง

Sit-down Dinner
เสิร์ฟอาหารจานเดียวแยกรายบุคคล
(Individual Plating)

หรูหรา เป็นทางการ ควบคุมปริมาณและคุณภาพไดดี้
ท่ีสุด

ใชพ้นกังานเสิร์ฟและพนกังานครัวจ านวน
มาก

4.3 การออกแบบเมนูให้สอดคล้องกบัรูปแบบงานเลีย้ง



4.3 การจัดเมนูส าหรับงานคอ็กเทล

การออกแบบอาหารช้ินพอค า (Canapés & Finger Foods)

งานเล้ียงแบบคอ็กเทลมุ่งเนน้การสร้างบรรยากาศการเขา้สังคม (Socializing) ดงันั้นอาหาร
จึงตอ้งไดรั้บการออกแบบใหส้ามารถรับประทานไดใ้น 1-2 ค า โดยไม่ตอ้งใชมี้ดและส้อม

หลกัส าคญัในการจัดเมนูคอ็กเทล

1. ความหลากหลายของเน้ือสัมผสั (กรอบ นุ่ม ชุ่มฉ ่า)
2. การใชภ้าชนะขนาดเลก็ เช่น ถว้ยคอ็กเทล ชอ้นเซรามิก หรือไมเ้สียบ finger food
3. มีอตัราส่วนอาหาร 8-12 ช้ินต่อคน ส าหรับงานระยะเวลา 2 ชัว่โมง



1. อาหารฮาลาล (Halal Food)

ตอ้งผา่นการรับรองและปรุงตามหลกัศาสนา
อิสลาม ปราศจากเน้ือหมู อนุพนัธ์ของหมู และ
แอลกอฮอล์ ตอ้งแยกครัว อุปกรณ์ และภาชนะ
บรรจุอยา่งเคร่งครัด

2. อาหารมงัสวรัิตแิละวแีกน

มงัสวรัิติ (Vegetarian): ไม่ทานเน้ือสัตว์ แต่บาง
กลุ่มทานไข่/นม
วแีกน (Vegan): งดเวน้ผลิตภณัฑจ์ากสัตวทุ์กชนิด
100% รวมถึงน ้าผึ้งและนม

3. การจดัการสารก่อภูมแิพ้

ตอ้งระบุส่วนผสมก่อภูมิแพห้ลกั 8 ชนิด (Big 8 
Allergens) เช่น ถัว่เหลือง ถัว่ลิสง แป้งสาลี
(Gluten) อาหารทะเล ไข่ นม กุง้/กั้ง และถัว่เปลือก
แขง็

4.4 การจัดเมนูส าหรับผู้ที่มีข้อจ ากดัด้านอาหาร



การค านวณปริมาณอาหาร หมายถึง การประมาณจ านวนวตัถุดิบและอาหารท่ีตอ้ง
จดัเตรียมใหเ้พียงพอกบัจ านวนแขก รูปแบบงาน เมนู และระยะเวลาการใหบ้ริการ โดย
ควรมีอาหารเพียงพอ ไม่ขาดระหวา่งงาน และไม่เหลือมากเกินไปจนเพิ่มตน้ทุนหรือเกิด
ของเสีย

1. ความส าคญัของการค านวณปริมาณอาหารการค านวณปริมาณอาหารท่ีเหมาะสมช่วยให้
ธุรกิจจดัเล้ียงสามารถจดัซ้ือวตัถุดิบไดต้รงกบัความตอ้งการควบคุมตน้ทุนและลดอาหาร
เหลือท้ิงป้องกนัปัญหาอาหารหมดระหวา่งงานวางแผนก าลงัการผลิตและจ านวนพนกังาน
ไดเ้ตรียมภาชนะ อุปกรณ์ และพื้นท่ีจดัเกบ็ไดเ้พียงพอรักษามาตรฐานปริมาณอาหารต่อ
หน่ึงหน่วยบริโภคค านวณราคาขายและก าไรของงานไดแ้ม่นย  าข้ึน

4.5 ค านวณปริมาณอาหาร



2. ข้อมูลทีต้่องทราบก่อนค านวณ
2.1 จ านวนแขก
จ านวนแขกเป็นขอ้มูลพื้นฐานท่ีส าคญัท่ีสุด ตอ้งทราบทั้งจ  านวนท่ียนืยนัและจ านวนท่ีคาด
วา่จะมาเขา้ร่วมจริง หากเป็นงานท่ีมีโอกาสเพิ่มจ านวนแขก ควรเตรียมอาหารส ารองตาม
ความเหมาะสม
2.2 ประเภทและลกัษณะของแขก
แขกแต่ละกลุ่มบริโภคอาหารไม่เท่ากนั เช่น
•เดก็มกัรับประทานนอ้ยกวา่ผูใ้หญ่ 
•ผูสู้งอายอุาจรับประทานปริมาณนอ้ยและตอ้งการอาหารนุ่ม 
•กลุ่มวยัท างานอาจรับประทานในระดบัมาตรฐาน 
•กลุ่มนกักีฬาใชพ้ลงังานสูงและอาจรับประทานมากกวา่ปกติ 
•แขกท่ีมีขอ้จ ากดัดา้นอาหารอาจตอ้งจดัอาหารแยกต่างหาก

4.5 ค านวณปริมาณอาหาร



2.3 ช่วงเวลาของงาน
งานท่ีจดัตรงกบัม้ือหลกั เช่น เวลา 11.00–13.00 น. หรือ 17.00–20.00 น. ควรเตรียม
อาหารในปริมาณเตม็ม้ือ ส่วนงานช่วงพกัประชุมหรือช่วงบ่ายอาจเตรียมเป็นอาหารวา่งใน
ปริมาณนอ้ยกวา่

2.4 ระยะเวลาของงาน
งานท่ีใชเ้วลานานมกัมีการรับประทานอาหารและเคร่ืองด่ืมมากข้ึน โดยเฉพาะงานบุฟเฟต ์
งานเล้ียงสังสรรค ์หรืองานท่ีมีเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์

2.5 รูปแบบการบริการ
•บุฟเฟตค์วรมีอาหารส ารอง เพราะแขกเลือกตกัไดอ้ยา่งอิสระ 
•โต๊ะจีนตอ้งค านวณตามจ านวนโต๊ะและจ านวนคนต่อโต๊ะ 
•คอ็กเทลค านวณตามจ านวนช้ินต่อคน 
•อาหารกล่องค านวณตามจ านวนกล่องและจ านวนส ารอง 
•อาหาร

4.5 ค านวณปริมาณอาหาร



3. สูตรพืน้ฐานในการค านวณ
3.1 ปริมาณอาหารสุทธิ

ปริมาณอาหารสุทธิ = จ านวนแขก×ปริมาณอาหารต่อคน

ตวัอยา่ง แขก 200 คน ก าหนดเน้ือไก่สุกคนละ 120 กรัม
200×120 =24,000 กรัม

ดงันั้น ตอ้งการเน้ือไก่สุกสุทธิ 24 กิโลกรัม

3.2 การเผ่ืออาหารส ารอง
ปริมาณรวม = ปริมาณพื้นฐาน × (1+อตัราส ารอง)

ถา้ตอ้งการส ารองร้อยละ 10
24 × 1.10 = 26.4 กิโลกรัม

จึงควรเตรียมเน้ือไก่สุกประมาณ 26.4 กิโลกรัม

4.5 ค านวณปริมาณอาหาร



4. แนวทางก าหนดปริมาณอาหารต่อคน
ตวัเลขต่อไปนีเ้ป็นแนวทางเบือ้งตน้ ตอ้งปรบัตามลกัษณะแขก เมน ูและรูปแบบงาน

4.5 ค านวณปริมาณอาหาร

ประเภทอาหาร ปริมาณโดยประมาณต่อผู้ใหญ่ 1 คน

ขา้วสวยสกุ 150–200 กรมั

เนือ้สตัวส์ทุธิรวม 150–250 กรมั

ผกัหรอืเครื่องเคียง 100–150 กรมั

แกงหรอืซปุ 200–250 มิลลิลิตร

สลดั 80–120 กรมั

ของหวาน 1 ท่ี หรอื 80–120 กรมั

ผลไม้ 100–150 กรมั

น า้ด่ืม 500–1,000 มิลลิลิตร

เครื่องด่ืมรอ้น 1–2 ถว้ย

อาหารว่าง 2–3 ชิน้ต่อคน



5. ปัจจัยทีท่ าให้ปริมาณอาหารคลาดเคล่ือน
•จ านวนแขกจริงไม่ตรงกบัจ านวนท่ียนืยนั 
•แขกบางกลุ่มรับประทานมากหรือนอ้ยกวา่ค่าเฉล่ีย 
•เมนูบางรายการไดรั้บความนิยมมากกวา่ท่ีคาด 
•จดังานตรงกบัช่วงม้ืออาหาร 
•อาหารสูญเสียจากการตดัแต่งหรือปรุงมากกวา่ปกติ 
•พนกังานตกัอาหารไม่เป็นมาตรฐาน 
•ภาชนะเสิร์ฟมีขนาดใหญ่จนท าใหต้กัเกินปริมาณ 
•เติมอาหารบนไลนบุ์ฟเฟตม์ากเกินไปในช่วงทา้ยงาน 
•ไม่มีขอ้มูลจากงานท่ีผา่นมาใชป้ระกอบการประมาณการ

4.5 ค านวณปริมาณอาหาร



ขอ้จ ากดัดา้นอาหาร หมายถึง เง่ือนไขหรือความตอ้งการเฉพาะท่ีท าใหผู้รั้บบริการไม่
สามารถรับประทานอาหารบางชนิดหรือบางส่วนประกอบไดต้ามปกติ อาจเกิดจากปัญหา
สุขภาพ การแพอ้าหาร ศาสนา วฒันธรรม วถีิชีวติ หรือความชอบส่วนบุคคลธุรกิจจดัเล้ียง
ตอ้งใหค้วามส าคญักบัขอ้จ ากดัเหล่าน้ีตั้งแต่การรับขอ้มูลลูกคา้ การวางแผนเมนู การจดัซ้ือ 
การเตรียมและปรุงอาหาร ไปจนถึงการติดฉลากและการเสิร์ฟ เพราะความผดิพลาดบาง
กรณีอาจไม่ใช่เพียงความไม่พึงพอใจ แต่สามารถก่อใหเ้กิดอนัตรายรุนแรงต่อสุขภาพของ
แขกได้

1. การแพ้อาหาร
การแพอ้าหารเกิดจากระบบภมูิคุม้กนัตอบสนองต่อส่วนประกอบบางอย่างในอาหาร แม้
รบัประทานเพียงเล็กนอ้ยก็อาจท าใหเ้กิดอาการ เช่น ผื่นคนั ใบหนา้หรอืรมิฝีปากบวม 
อาเจียน หายใจล าบาก ความดนัโลหิตลดลง หรอืภาวะแพรุ้นแรง

4.6 ข้อจ ากัดด้านอาหาร 



2. การไม่ทนต่ออาหาร
การไม่ทนต่ออาหารแตกต่างจากการแพอ้าหาร เพราะโดยทัว่ไปไม่เก่ียวขอ้งกบัระบบ
ภูมิคุม้กนั แต่เกิดจากร่างกายยอ่ยหรือรับส่วนประกอบบางชนิดไม่ได ้อาการมกัเก่ียวขอ้ง
กบัระบบทางเดินอาหาร เช่น ทอ้งอืด ปวดทอ้ง ทอ้งเสีย หรือคล่ืนไส้

3. ข้อจ ากดัจากโรคและภาวะสุขภาพ
แขกบางคนจ าเป็นตอ้งควบคุมอาหารตามค าแนะน าของแพทย ์เช่น
•ผูป่้วยเบาหวานควรควบคุมน ้าตาลและปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
•ผูมี้ความดนัโลหิตสูงควรลดโซเดียม 
•ผูมี้ไขมนัในเลือดสูงควรหลีกเล่ียงไขมนัอ่ิมตวัและอาหารทอด 
•ผูป่้วยโรคไตอาจตอ้งควบคุมโซเดียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส โปรตีน หรือปริมาณน ้า
ตามระยะของโรค 
•ผูป่้วยโรคเกาตอ์าจตอ้งจ ากดัอาหารท่ีมีพิวรีนสูง 
•ผูท่ี้เป็นโรคเซลิแอกตอ้งหลีกเล่ียงกลูเตนอยา่งเคร่งครัด 
•ผูท่ี้กลืนล าบากอาจตอ้งใชอ้าหารบด อาหารอ่อน หรืออาหารท่ีปรับความขน้

4.6 ข้อจ ากัดด้านอาหาร 



4. ข้อจ ากดัทางศาสนา
ศาสนาและความเช่ือมีผลต่อการเลือกวตัถุดิบและวธีิเตรียมอาหาร ตวัอยา่งเช่น
•อาหารฮาลาลตอ้งใชว้ตัถุดิบ กระบวนการผลิต และการจดัเกบ็ท่ีเป็นไปตามหลกัศาสนา
อิสลาม โดยหลีกเล่ียงเน้ือสุกร เลือด และเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล ์
•ผูรั้บบริการชาวยวิบางกลุ่มอาจตอ้งการอาหารโคเชอร์ ซ่ึงมีขอ้ก าหนดเก่ียวกบัชนิด
อาหาร การฆ่าสัตว ์ภาชนะ และการแยกเน้ือสัตวอ์อกจากผลิตภณัฑน์ม 
•ชาวฮินดูบางกลุ่มหลีกเล่ียงเน้ือววั และบางคนรับประทานอาหารมงัสวรัิติ
•พุทธศาสนิกชนบางกลุ่มเลือกรับประทานอาหารเจหรืออาหารมงัสวรัิติ และอาจ
หลีกเล่ียงผกัท่ีมีกล่ินฉุน

ผูป้ระกอบการไม่ควรคาดเดาขอ้ปฏิบติัจากศาสนาของแขก เพราะระดบัการปฏิบติั
แตกต่างกนั ควรสอบถามขอ้ก าหนดจากเจา้ภาพหรือผูรั้บบริการโดยตรง

4.6 ข้อจ ากัดด้านอาหาร 



5. ข้อจ ากดัจากรูปแบบการรับประทานอาหาร
แขกอาจเลือกรูปแบบอาหารตามวถีิชีวติ จริยธรรม หรือความเช่ือส่วนบุคคล ไดแ้ก่
•มงัสวรัิติ: ไม่รับประทานเน้ือสัตว ์แต่อาจรับประทานไข่หรือนม ข้ึนอยูก่บัรูปแบบ 
•วแีกน: ไม่รับประทานวตัถุดิบจากสัตวทุ์กชนิด รวมถึงนม ไข่ น ้าผึ้ง และผลิตภณัฑท่ี์มี
ส่วนประกอบจากสัตว ์
•อาหารเจ: งดเน้ือสัตวแ์ละอาจงดผกักล่ินฉุน เช่น กระเทียม หวัหอม และกยุช่าย 
•เพสคาทาเรียน: ไม่รับประทานเน้ือสัตวบ์ก แต่รับประทานปลาและอาหารทะเล 
•อาหารคีโตเจนิก: จ  ากดัคาร์โบไฮเดรตและเนน้ไขมนั 
•อาหารปราศจากกลูเตน: หลีกเล่ียงขา้วสาลี ขา้วบาร์เลย ์และขา้วไรย ์รวมถึงผลิตภณัฑท่ี์
มีส่วนผสมดงักล่าว 
อาหารมงัสวรัิติ วแีกน และอาหารเจไม่ใช่ส่ิงเดียวกนั จึงตอ้งระบุรายละเอียดอยา่งชดัเจน
ก่อนออกแบบเมนู

4.6 ข้อจ ากัดด้านอาหาร 



6. ข้อจ ากดัตามวยัและสภาพร่างกาย
กลุ่มเดก็ ผูสู้งอาย ุหญิงตั้งครรภ ์และผูมี้ความบกพร่องในการเค้ียวหรือกลืนตอ้งไดรั้บ
อาหารท่ีเหมาะสม เช่น
•เดก็ควรไดรั้บอาหารท่ีมีขนาดพอดีค า ไม่แขง็หรือเผด็เกินไป และหลีกเล่ียงอาหารท่ีเส่ียง
ต่อการส าลกั 
•ผูสู้งอายอุาจตอ้งการอาหารนุ่ม ยอ่ยง่าย รสไม่จดั และโซเดียมต ่า 
•หญิงตั้งครรภค์วรหลีกเล่ียงอาหารดิบหรือสุกไม่ทัว่ถึง รวมถึงอาหารท่ีมีความเส่ียงต่อ
การปนเป้ือน 
•ผูท่ี้กลืนล าบากตอ้งไดรั้บอาหารท่ีมีเน้ือสัมผสัและความขน้ตามท่ีก าหนด 
นอกจากชนิดอาหารแลว้ ตอ้งพิจารณาขนาดช้ิน ปริมาณต่อคน อุณหภูมิ และความสะดวก
ในการรับประทานดว้ย

4.6 ข้อจ ากัดด้านอาหาร 



Thank you.
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