
บททีÉ 6

กระบวนการทาํงาน

ธุรกจิจัดเลีÊยง

วชิาการจดัการธุรกจิจดัเลีÊยง

PLAN  •  PRODUCE  •  SERVE  •  
IMPROVE



เนืÊอหาบทเรียนบท 6 

02

01 อธิบายโครงสร้างทีมและหน้าทีÉหลกัของธุรกิจจดัเลีÊยงได้

02 เชืÉอมโยงระบบจดัซืÊอ อุปกรณ์ ตน้ทุน และกระแสเงินสดเขา้กบัการดาํเนินงาน

03 ใชเ้อกสารสาํคญัเพืÉอยนืยนัขอบเขตงานและสืÉอสารระหว่างฝ่าย

04 วางลาํดบังานก่อนวนังาน วนังาน และหลงังานอยา่งเป็นระบบ

05 ประเมินคุณภาพบริการและนาํขอ้เสนอแนะไปปรับปรุงงานครัÊ งต่อไป



บททีÉ 6

ภาพรวมงานจัดเลีÊยงเป็นกระบวนการต่อเนืÉอง

03

01

รับโจทย์ลูกค้า

02

ออกแบบและเสนอราคา

03

เตรียมคน–ของ–ครัว

04

ดาํเนินงานหน้างาน

05

ปิดงานและพฒันา



บททีÉ 6

ภาพรวมงานจัดเลีÊยงเป็นกระบวนการต่อเนืÉอง

03

01 รับโจทยล์ูกค้าผู้ประสานงานสอบถาม

และรวบรวมขอ้มลูสาํคญั ไดแ้ก่ ประเภทงาน 

วนั เวลา สถานทีÉ จาํนวนแขก งบประมาณ 

รูปแบบอาหาร ธีมงาน และขอ้จาํกดัพิเศษ เช่น 

อาหารแพห้รอือาหารเฉพาะศาสนา เพืÉอใหเ้ขา้

ใจความตอ้งการของลกูคา้อย่างถกูตอ้ง

02 ออกแบบและเสนอราคา

นาํขอ้มลูมาวางแนวคิดของงาน กาํหนดเมน ู

รูปแบบบรกิาร การจดัพื ÊนทีÉ อปุกรณ ์การ

ตกแต่ง และจาํนวนพนกังาน จากนัÊนจดัทาํ 

Proposal และ Quotation เพืÉอ
ยืนยนัขอบเขตงาน ราคา เงินมดัจาํ และ

เงืÉอนไขการใหบ้รกิาร

03 เตรียมคน–ของ–ครัวจดัทาํ 

Function Order เพืÉอแบ่งหนา้ทีÉให้
แต่ละฝ่าย ไดแ้ก่ ทีมครวั ทีมบรกิาร ฝ่าย

จดัซื Êอ ฝ่ายขนส่ง และซพัพลายเออร ์พรอ้ม

จดัเตรยีมวตัถดุบิ อปุกรณ ์ภาชนะ และ

ตรวจสอบคณุภาพ ความสะอาด และความ

พรอ้มก่อนออกเดินทาง

04 ดาํเนินงานหน้างานขนยา้ยและ

ติดตัÊงอปุกรณ ์จดัพื ÊนทีÉและตกแต่ง

สถานทีÉ ประกอบอาหารบางรายการ 

และประชมุทีมก่อนเริÉมงาน ระหวา่ง

งานหวัหนา้ทีมตอ้งควบคมุเวลา 

ปรมิาณอาหาร ความสะอาด คณุภาพ

บรกิาร และแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้

05 ปิดงานและพัฒนา

หลงัจบงานตอ้งเก็บและตรวจนบัอปุกรณ ์

จดัการอาหารทีÉเหลือ ทาํความสะอาดพืÊนทีÉ 

ส่งเอกสาร Invoice และใบเสรจ็รบัเงิน 
รวมทัÊงเก็บแบบประเมินความพงึพอใจ เพืÉอ

นาํขอ้เสนอแนะมาวิเคราะหแ์ละปรบัปรุง

การจดังานครัÊงต่อไป



01

หลังครัว: คนและระบบ

ทีมขนาดเล็กกส็ร้างงานใหญ่ได้ เมืÉอบทบาทชดัและสืÉอสารเป็นระบบ



บททีÉ 6

ทีมจัดเลีÊยงแบ่งเป็น “สํานักงาน” และ “ปฏิบัติการ”

05

ส่วนสํานักงาน ส่วนปฏิบัติการ

• ฝ่ายขายและประสานงาน หาลูกคา้ รับโจทย์ ออกแบบ และสรุปงาน

• ฝ่ายบัญชี วางบิล รับชาํระ เกบ็หลกัฐาน และดูแลสภาพคล่อง

• ทีมเลก็อาจรวมหลายบทบาท แต่ตอ้งแยกความรับผดิชอบใหช้ดั

• ฝ่ายผลิต เชฟ พ่อครัว แม่ครัว และผูช่้วย

• ฝ่ายบริการ ดูแลแขกและเป็นภาพแทนคุณภาพของผูจ้ดังาน

• ฝ่ายขนส่งและซัพพลายเออร์ ส่งมอบของสด อุปกรณ์ และงานสนบัสนุน



บททีÉ 6

ทีมจัดเลีÊยงแบ่งเป็น “สํานักงาน” และ “ปฏิบัติการ”

05

ส่วนสํานักงาน



บททีÉ 6

ทีมจัดเลีÊยงแบ่งเป็น “สํานักงาน” และ “ปฏิบัติการ”

05

ส่วนปฏิบัตกิาร



บททีÉ 6

ฝ่ายขายคือจุดเริÉมต้นของงานทีÉ“เข้าใจตรงกัน”

06

01 แปลงความตอ้งการของลูกคา้ใหเ้ป็นแนวคิด เมนู งบประมาณ และขอบเขตงาน

02 ประสานขอ้มูลใหค้รัว บญัชี จดัซืÊอ ตกแต่ง และหนา้งานใชชุ้ดขอ้มูลเดียวกนั

03 ติดตามการตดัสินใจ การเปลีÉยนแปลง และการอนุมติัของลูกคา้

04 เก็บหลกัฐานการสืÉอสารและเอกสารฉบบัล่าสุดทุกครัÊ ง

หลักคดิ

ขอ้มูลทีÉคลุมเครือในฝ่ายขาย จะกลายเป็นตน้ทุน

และปัญหาหนา้งานเสมอ

ฝ่ายขายคือจดุเริÉมตน้ของงานทีÉ “เขา้ใจตรงกนั”ฝ่ายขายและผูป้ระสานงานเป็นบคุคลแรกทีÉรบัขอ้มูลจากลกูคา้ ทาํหนา้ทีÉเชืÉอมโยงความ

ตอ้งการของลูกคา้ไปยงัฝ่ายครวั ฝ่ายบญัชี ฝ่ายจดัซื Êอ ฝ่ายตกแต่ง และทีมบรกิารหนา้งาน หากขอ้มลูตัÊงตน้ถกูตอ้ง ครบถว้น และ

ชดัเจน ทกุฝ่ายจะสามารถวางแผนและทาํงานไปในทิศทางเดียวกนัได้



บททีÉ 6

ฝ่ายขายคือจุดเริÉมต้นของงานทีÉ“เข้าใจตรงกัน”

06

1. วิเคราะหค์วามต้องการของลูกค้า

ฝ่ายขายตอ้งสอบถามรายละเอียดเกีÉยวกบัประเภทงาน วตัถปุระสงค ์จาํนวนแขก วนั เวลา สถานทีÉ 

งบประมาณ เมนอูาหาร รูปแบบบรกิาร ธีมงาน และขอ้จาํกดัพิเศษ เพืÉอนาํขอ้มลูมาแปลงเป็นแนวคดิและ

ขอบเขตของงานทีÉชดัเจน

2. ประสานข้อมูลให้ทุกฝ่ายใช้ข้อมูลชุดเดยีวกัน

รายละเอียดทีÉไดร้บัตอ้งส่งต่อไปยงัฝ่ายทีÉเกีÉยวขอ้งอย่างครบถว้น ไดแ้ก่

•ฝ่ายครวั ใชว้างแผนเมนแูละคาํนวณวตัถดุิบ 

•ฝ่ายบญัชี ใชค้าํนวณตน้ทุนและกาํหนดเงืÉอนไขการชาํระเงิน 

•ฝ่ายจดัซื Êอ ใชจ้ดัหาวตัถดุิบและอปุกรณ ์

•ฝ่ายตกแต่ง ใชอ้อกแบบบรรยากาศใหต้รงกบัธีมงาน 

•ทีมบรกิาร ใชว้างแผนกาํลงัคนและรูปแบบการใหบ้รกิาร 

3. ตดิตามการตัดสินใจและการเปลีÉยนแปลง

ฝ่ายขายตอ้งติดตามการอนมุตัิเมน ูราคา จาํนวนแขก รูปแบบการจดังาน และขอ้เสนอเพิÉมเติม หากลกูคา้

เปลีÉยนรายละเอียด ตอ้งแจง้ทกุฝ่ายทนัทีและปรบัเอกสารใหเ้ป็นฉบบัล่าสดุ เพืÉอปอ้งกนัการใชข้อ้มลูคนละชดุ

4. จัดทาํหลักฐานการสืÉอสาร

รายละเอียดสาํคญัไม่ควรตกลงกนัดว้ยวาจาเพียงอย่างเดียว แต่ควรบนัทกึไวใ้นเอกสาร เช่น Function 
Details, Proposal, Quotation และ Function Order รวมถงึเก็บอีเมลหรือขอ้ความยืนยนั
จากลกูคา้ไวเ้ป็นหลกัฐาน



บททีÉ 6

ฝ่ายบัญชีทําให้ธุรกจิ “รับงานแล้วอยู่รอด”

07



บททีÉ 6

ฝ่ายผลิตต้องบาลานซ์คุณภาพ ปริมาณ และเวลา

08

01 ธุรกิจขนาดเลก็อาจใชเ้ชฟทีÉทาํอาหารไดห้ลายประเภท

02 ธุรกิจขนาดใหญ่อาจใชเ้ชฟเฉพาะทาง เช่น อาหารไทยหรืออาหารตะวนัตก

03 คาํนวณวตัถุดิบตามจาํนวนแขก รูปแบบบริการ และปริมาณสาํรอง

04 แยกอาหารทีÉผลิตเสร็จจากอาหารทีÉตอ้งปรุงหรือประกอบหนา้งาน

05 ควบคุมสุขลกัษณะ อุณหภูมิ และการติดฉลากทุกขัÊนตอน



บททีÉ 6

กาํลังคนบริการต้องสัมพันธ์กับรูปแบบงาน

09

1–2 คน

Coffee Break
ต่อแขก 60 คน

ขอ้มูลอา้งอิงจากเอกสาร

7–10 คน

Buffet / Cocktail
ต่อแขก 100 คน

ปรับตามพืÊนทีÉและระดบับริการ

มารยาท

ความสะอาดและทัศนคติ

ส่งผลต่อภาพลกัษณ์ลูกค้า

ผูบ้ริการคือจุดสัมผสัแรก

ตวัเลขเป็นแนวทางเบืÊองตน้ ควรปรับตามระยะทางเดิน ความซบัซอ้นของเมนู จาํนวนจุดบริการ และมาตรฐานของงาน



บททีÉ 6

ขนส่งและซัพพลายเออร์คือส่วนหนึÉงของคุณภาพ

10



02

ทรัพยากร: จัดซืÊอ อุปกรณ์ และต้นทุน

การควบคุมตน้ทุนตอ้งเริÉมตัÊงแต่ก่อนซืÊอ ไม่ใช่รอจนจบงาน



บททีÉ 6

ระบบจัดซืÊอควรเลือกให้เหมาะกบัขนาดธุรกิจ

12

เชืÉอมกบัร้านอาหารเดมิ ธุรกจิจัดเลีÊยงอสิระ

• รวมยอดซืÊอเพืÉอเพิÉมอาํนาจต่อรองและลดตน้ทุน

• ใชว้ตัถุดิบและอุปกรณ์ทีÉมีอยูร่่วมกนั

• ควบคุมการเบิกใชใ้หแ้ยกตน้ทุนจดัเลีÊยงออกจากหนา้ร้าน

• ซืÊอวตัถุดิบพิเศษตามงานและตามปริมาณจริง

• เช่าอุปกรณ์/จา้งซพัพลายเออร์เมืÉอพืÊนทีÉเกบ็จาํกดั

• ซืÊอเป็นทรัพยสิ์นเมืÉอใชบ่้อยและคืนทุนไดใ้นระยะยาว



บททีÉ 6

ระบบจัดซืÊอควรเลือกให้เหมาะกบัขนาดธุรกิจ

12

ดา้นซา้ย: เชืÉอมระบบจดัซื Êอกบัรา้นอาหารเดิม เพืÉอรวมยอดสัÉงซื Êอ ใชค้รวัและอปุกรณร์ว่มกนั และแยกบนัทกึตน้ทนุดา้นขวา: ธุรกิจจดัเลี Êยงอสิระ ซื Êอวตัถดุิบตามงาน เช่าอปุกรณเ์มืÉอพื ÊนทีÉ

จดัเก็บจาํกดั และซื Êอเฉพาะทรพัยส์ินทีÉใชง้านบอ่ยตรงกลาง: สืÉอถงึการพิจารณาความคุม้ค่าก่อนตดัสินใจว่าจะซื Êอ เช่า หรือใชท้รพัยากรรว่มกนั
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อุปกรณ์ต้องครอบคลุม 4 งานหลกั

13

01 ผลิต: หมอ้ ภาชนะเตรียมอาหาร กล่อง และอุปกรณ์ประกอบอาหาร

02 รักษาอุณหภูมิ: คูลเลอร์ ถงัตม้นํÊา ชุดอ่างอุ่นอาหาร และโถขา้ว

03 บริการ: จาน ชาม ชอ้น ส้อม มีด ตะเกียบ แกว้ และถาด

04 สร้างบรรยากาศ: โต๊ะ เกา้อีÊ ผา้ แจกนั ซุม้อาหาร และเครืÉองแต่งกาย

05 ขนยา้ยและจดัเก็บ: ลงั ป้ายกาํกบั รายการตรวจนบั และกล่องอาหาร

เหลือ



บททีÉ 6

โครงสร้างต้นทุนมีทัÊง“คงทีÉ” และ “ตามงาน”

14

คงทีÉ

ทีมประจํา สํานักงาน

คลงั และการสืÉอสาร

เกิดแมไ้ม่มีงาน

ผนัแปร

วัตถุดบิ คนรายวัน

ขนส่ง และตกแต่ง

เพิÉมตามขนาดงาน

ลงทุน

ครัว รถ อุปกรณ์เสิร์ฟ

และทรัพย์สินหลกั

คืนทุนจากการใชซ้ํÊ า

การตดัสินใจซืÊอหรือเช่าควรพิจารณาความถีÉในการใช้ พืÊนทีÉเก็บ ค่าบาํรุงรักษา และผลกระทบต่อกระแสเงินสด
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ตัวเลขในเอกสารเป็นกรอบประมาณการ ไม่ใช่ราคาปัจจุบัน

15

ค่าใช้จ่ายรายเดือน (เดมิ) ค่าใช้จ่ายต่องาน (เดมิ)

• ทีมขาย/ประสานงาน 7,000–10,000+ บาทต่อคน

• โทรศพัท์ 2,000–3,000+ บาท

• อุปกรณ์สาํนกังาน 1,000–2,000 บาท

• ค่าเช่าสาํนกังาน/โกดงั 10,000–20,000+ บาท

• วตัถุดิบ 500–5,000+ บาท

• เชฟและทีมครัว 1,000–3,000+ บาทต่อคน

• ตกแต่ง 500–5,000+ บาท

• แสง สี เสียง/การแสดง 5,000–50,000 บาท
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ความคุ้มทุนต้องมองมากกว่ากําไรของงานเดยีว

16

01 คาํนวณกาํไรขัÊนตน้ของแต่ละงานหลงัหกัตน้ทุนตรง

02 กระจายค่าใชจ่้ายคงทีÉและค่าเสืÉอมของอุปกรณ์ตามจาํนวนงาน

03 ติดตามกระแสเงินสด เพราะรายไดอ้าจเขา้หลงัวนังานหลายสัปดาห์

04 ประเมินการใชซ้ํÊ าของอุปกรณ์และความถีÉในการรับงาน

05 เก็บขอ้มูลจริงเพืÉอปรับราคา เมนู และเงืÉอนไขในอนาคต

ข้อควรระวงั

เอกสารระบุจุดคุม้ทุนโดยทัÉวไปประมาณ 1 ปี แต่

ธุรกิจจริงขึÊนกบัเงินลงทุน ยอดขาย และ

โครงสร้างตน้ทุน



03

หน้างาน: เอกสารและการเตรียมพร้อม

เอกสารทีÉดีทาํหนา้ทีÉเป็นทัÊงขอ้ตกลง แผนงาน และหลกัฐาน



บททีÉ 6

Proposal มีสองหน้าทีÉแตกต่างกนั

18

Proposal เสนอรูปแบบงาน

• แปลงโจทยเ์ป็นแนวคิดและประสบการณ์ของงาน

• เสนอเมนู การจดัพืÊนทีÉ การตกแต่ง และบริการ

• ใชแ้ข่งขนันาํเสนอหรือยนืยนัแนวทางหลงัไดรั้บงาน

• แสดงสิÉงทีÉทาํไดภ้ายใตเ้วลาและงบประมาณ



บททีÉ 6

Proposal มีสองหน้าทีÉแตกต่างกนั

18

Proposal แนะนําตัว

• ประวติั ผลงาน และความเชีÉยวชาญ

• ภาพผลงาน เมนู ราคา และแพก็เกจ

• เงืÉอนไขมดัจาํ ขนส่ง ค่าบริการ และภาษี

• อาจมีตวัอยา่งอาหารหรือผลิตภณัฑ์ใหท้ดลอง



บททีÉ 6

เอกสารเดนิไปพร้อมกบัวงจรลูกค้า

19

01

Function Details
เก็บความต้องการ

02

Quotation
ยืนยนัราคา

03

Function Order
สัÉงการภายใน

04

Invoice
วางบิล

05

Receipt
ปิดบัญชี



บททีÉ 6

Function Details คือฐานข้อมูลของงาน

20

01 ขอ้มูลลูกคา้และผูติ้ดต่อทีÉมีอาํนาจตดัสินใจ

02 ประเภทงาน วนั เวลา สถานทีÉ และจาํนวนแขก

03 แพก็เกจ เมนู งบประมาณ และความตอ้งการพิเศษ

04 ช่องทางติดต่อและกาํหนดเวลายนืยนัรายละเอียด

05 เงืÉอนไขมดัจาํ การยกเลิก และการชาํระเงิน



บททีÉ 6

Quotation ต้องยืนยัน “ขอบเขต + ราคา + เงืÉอนไข”

21

01 ระบุธีม วนัเวลา สถานทีÉ จาํนวนแขก และเมนูฉบบัล่าสุด

02 แจกแจงสิÉงทีÉรวมและไม่รวมในราคาอยา่งชดัเจน

03 ระบุภาษี ค่าบริการ ค่าขนส่ง มดัจาํ และกาํหนดชาํระ

04 เมืÉอมีการเปลีÉยนงาน ตอ้งออกฉบบัแกไ้ขและควบคุมเวอร์ชนั

05 ใชเ้ป็นหลกัฐานอา้งอิงตลอดการเตรียมงาน ดาํเนินงาน และชาํระเงิน



บททีÉ 6

Function Order เปลีÉยนข้อตกลงให้เป็นคาํสัÉงปฏิบัติ

22

ครัว–ตกแต่ง–จัดซืÊอ ทีมบริการหน้างาน

• รายการอาหาร ปริมาณ วตัถุดิบ และจุดผลิต

• จุดตกแต่ง วสัดุ จาํนวน และลาํดบัติดตัÊง

• รายการจดัซืÊอ/เช่า พร้อมงบและเวลาส่งมอบ

• ผูรั้บผดิชอบและเสน้ตายของแต่ละงาน

• เวลานดั สถานทีÉแต่งตวั และช่องทางติดต่อ

• จาํนวนแขก เมนู ผงัพืÊนทีÉ และลาํดบับริการ

• วธีิจดัวางอาหาร/ดอกไม้ และขอ้กาํหนดพิเศษ

• แผนฉุกเฉินและผูม้ีอาํนาจตดัสินใจ



บททีÉ 6

กาํหนดเวลาล่วงหน้าตามความซับซ้อนของงาน

23

01 Coffee Break ทัÉวไป: เอกสารอา้งอิงเสนอใหย้นืยนัประมาณ 3 วนั

02 งานอาหารและตกแต่งทัÉวไป: ควรยืนยนัประมาณ 3–7 วนั

03 งานคอนเซปตห์รืองานใหญ่: อาจตอ้งเตรียมล่วงหน้าเป็นเดือน

04 โดยทัÉวไปควรสรุปรายละเอียดใหจ้บประมาณ 2 สัปดาห์ก่อนงาน และเร่งด่วนไม่ควรตํÉากวา่ 7 วนั

05 เงินมดัจาํตามเอกสารอยูร่าว 30–50% ขึÊนกบัความเสีÉยงและทรัพยากรทีÉตอ้งซืÊอ



04

วนังานและหลงังาน

ความสาํเร็จเกิดจากการนบัเวลายอ้นหลงั คุมหนา้งาน และเรียนรู้หลงัจบงาน



บททีÉ 6

ตัวอย่างนับเวลาย้อนหลงั เมืÉองานเริÉม 12.00 น.

25

05.30

เริÉมเตรียมอาหาร

09.30

โหลดอุปกรณ์

10.00

ออกเดนิทาง

11.00

ติดตัÊงและปรุงสด

11.45

Brief ทีมครัÊงสุดท้าย



บททีÉ 6

หัวหน้าทีมควบคุม “คน–อาหาร–เวลา–ประสบการณ์แขก”

26

01 ประสานครัว จดัอาหาร บริการ และลูกคา้ใหท้าํงานตามแผนเดียวกนั

02 ติดตามจาํนวนแขกจริง ปริมาณอาหารคงเหลือ และจงัหวะเติมอาหาร

03 สงวนเมนูไฮไลตใ์หเ้พียงพอและกระจายอาหารอยา่งทัÉวถึง

04 จดัลาํดบับริการ: เครืÉองดืÉม → ของวา่ง/สลดั → จานหลกั → เมนูพิเศษ → ของหวาน

05 แกปั้ญหาโดยคาํนึงถึงความปลอดภยั คุณภาพ และผลประโยชน์ของลูกคา้



บททีÉ 6

การเกบ็งานเริÉมก่อนแขกคนสุดท้ายกลบั

27

ระหว่างงาน หลงังาน

• เกบ็จาน แกว้ และขยะเป็นระยะ

• รักษาความสะอาดพืÊนทีÉบริการและทางเดิน

• ทยอยเกบ็อุปกรณ์ทีÉไม่ใช้ โดยไม่รบกวนบรรยากาศ

• ประสานลูกคา้ก่อนเริÉมรืÊอถอน

• ตรวจนบัและบรรจุอุปกรณ์ลงลงั

• เกบ็อาหารเหลือใหลู้กคา้ตามหลกัสุขอนามยั

• เกบ็แบบประเมินและเอกสารการเงิน

• ตรวจพืÊนทีÉร่วมกบัสถานทีÉและลูกคา้



บททีÉ 6

ปิดบัญชีให้สอดคล้องกับเงืÉอนไขเครดติ

28

ชําระวนังาน เครดิต 15/30 วัน

• ส่ง Invoice และหลกัฐานรับเงิน

• รับเงินสด เช็ค หรือโอนตามขอ้ตกลง

• ออกใบเสร็จเมืÉอไดรั้บเงินครบ

• รับหนงัสือหกัภาษี ณ ทีÉจ่ายจากลูกคา้องคก์ร

• ส่ง Invoice เขา้รอบวางบิล

• ติดตามวนัครบกาํหนดและสถานะเอกสาร

• ออกใบเสร็จหลงัรับชาํระครบ

• เกบ็เอกสารภาษีและกระทบยอดบญัชี





บททีÉ 6

Feedback ทําให้งานครัÊงต่อไปดีขึÊนอย่างมีหลักฐาน

29

01 ใหลู้กคา้ประเมินความพึงพอใจหลงัจบงาน

02 ฝ่ายประสานงานติดตามซํÊาหลงัวนังานเพืÉอเก็บขอ้มูลเชิงลึก

03 ประชุมทีมเพืÉอแยกจุดแขง็ ปัญหา สาเหตุ และมาตรการแกไ้ข

04 บนัทึกบทเรียนลงแบบฟอร์มมาตรฐาน ไม่พึÉงความจาํ

05 เมืÉอผดิพลาด ควรสืÉอสารตรงไปตรงมาและเสนอแนวทางเยยีวยาทีÉเหมาะสม



บททีÉ 6

สรุป: งานจัดเลีÊยงทีÉเป็นระบบต้องปิดวงจรให้ครบ

30

เข้าใจ

เก็บโจทย์ให้ชัด

ยืนยนั

ทําขอบเขตเป็นเอกสาร

เตรียม

จัดคน ของ ครัว และเวลา

ควบคุม

ดูแลคุณภาพหน้างาน

เรียนรู้

ปิดบัญชีและพฒันางาน



เขา้ใจ — รบัฟังและเก็บโจทยล์กูคา้ใหช้ดัเจน

ยืนยนั — ทาํขอบเขตงานและขอ้ตกลงเป็นเอกสาร

เตรยีม — จดัคน วตัถดิุบ อปุกรณ ์และเวลา

ควบคมุ — ดแูลคณุภาพอาหารและบรกิารหนา้งาน

เรยีนรู ้— ประเมินผล ปิดบญัชี และพฒันางานครัÊงต่อไป



Thank you.


