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การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือการศึกษา ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการ

ของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ ในพื้นที่เขตกรุงเทพมหานคร ตลอดจนปจจัยตาง ๆ ที่เก่ียวของ
กับการแขงขันและแนวทางการจัดการ เพ่ือใหเปนแนวทางในการดําเนินธุรกิจตอไป  
 กลุมตัวอยางที่ใชในการเก็บขอมูลน้ัน เลือกใชวิธีการสัมภาษณจํานวน 11 ราย โดยผูให
ขอมูลมีทั้ง ผูประกอบการ และผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสานที่ โดยการสัมภาษณแบงออกเปน 
3 สวนคือ สวนของขอมูลทั่วไปผูใหสัมภาษณ สวนของการวัดระดับการแขงขัน โดยใชรูปแบบ
การประมาณคา (Rating Scale) แนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงใชการสัมภาษณและเปน
คําถามปลายเปด สวนสุดทายขอเสนอแนะ  
 จากผลการวิจัยสามารถสรุปไดวา ระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่นั้น 
อํานาจตอรองของผูชื้อ สินคาทดแทน และคูแขงทางธุรกิจอยูในระดับที่มีการแขงขันสูง สวน
คูแขงรายใหมนั้นอยูในระดับปานกลาง แนวทางการจัดการของธุรกิจนั้นมีการดําเนินงานตาม
ขั้นตอนตางๆอยางเปนระบบ เริ่มตั้งแต การวางแผน การดําเนินการ การจัดการงาน อุปกรณ  
การนําแผนไปปฏิบัติ และการควบคุม เพ่ือใหการดําเนินงานนั้นมีความสมบูรณครบถวน 
 ผูวิจัยไดใหขอเสนอแนะเพ่ือพัฒนาระบบการแขงขันและแนวทางการจัดการของธุรกิจ

จัดเลี้ยงนอกสถานที่ ในเขตกรุงเทพมหานคร เพ่ือใหธุรกิจมีประสิทธิภาพในการดําเนินงานมาก

ยิ่งขึ้น คือ ธุรกิจควรสรางสูตรอาหารขึ้นแตละรายการเพื่อการควบคุมดานตนทุนอาหาร และ

ธุรกิจควรมีการจัดทําคูมือขององคกรเพ่ือชี้แจงการดําเนินงานใหแกพนักงานใหเปนมาตราฐาน

ตอไป นอกจากนี้ควรสรางความสัมพันธกับสถาบันเฉพาะทางดานโรงแรม เพ่ือใหสามารถ

วาจางนักศึกษามาทํางานกรณีที่ตองการพนักงานครัวหรือพนักงานบริการเพ่ิมสําหรับงานใหญ
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เปนคร้ังคราวได เพ่ือใหบริษัทยังคงมีมาตรฐานการบริการที่ดี และเปนการสรางรายไดพิเศษแก

นักศึกษาดวย 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

การจัดเลี้ยงในประเทศไทยเริ่มตนมาตั้งแตสมัยอดีต ซึ่งแตกอนการจัดเลี้ยงใชในการจัด
อาหารในรูปแบบของการพึ่งพาอาศัยกัน ในการจัดงานแตละครั้งบานใกลเรือนเคียงจะมา
ชวยกันประกอบอาหาร ซึ่งผูที่รับบทบาทการเปนเจาของงาน หรือเจาบานน้ันจะเวียนกันไป 
โดยตางไมมีการเสียคาตอบแทนเปนอยางน้ีเร่ือยมา ซึ่งปจจุบันสามารถพบไดในตางจังหวัด 
การประกอบอาหารในอดีตจะเปนลักษณะของการทําแกงหมอขนาดใหญ และนํามาแจกกัน
หลังจากพิธีงานบุญ ไมมีการเสียคาใชจาย ถือเปนนํ้าใจใหแกกันแตในปจจุบันสังคมไดเปลี่ยนไป
ผูคนในสังคม ไดมีรูปแบบการใชชีวิตที่เปลี่ยนไป ใชชีวิตนอกบานมากขึ้น  เน่ืองจากคนในสังคม
เมืองตองประกอบอาชีพกันเปนสวนมาก สงผลใหใชชีวิตนอกบานกันมากขึ้น ไมนิยมประกอบ
อาหารทานภายในครัวเรือน แตนิยมรับประทานนอกบานแทน เพราะสะดวก รวดเร็วไมตองเก็บ
ลางภาชนะ เน่ืองจากคนในสังคมเมืองน้ันประสบปญหาการจราจรซึ่งทําใหเสียเวลาในการ
เดินทางกลับที่พักอาศัย และพ้ืนที่ภายในอาคารคอนขางเครงครัด จึงทําใหการจัดเลี้ยงแตละครั้ง
ใชบริการจัดเลี้ยงนอกสถานท่ี ซึ่งหากมองยอนกลับไปกอนหนาน้ี ธุรกิจจัดเลี้ยงไดรับความนิยม
ในรูปแบบการจัดโตะจีน แตการจัดรูปแบบนี้ไมสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาไดทุก
กลุมความตองการ ทําใหเร่ิมมองหาการจัดเลี้ยงรูปแบบอ่ืนๆ เพ่ิมมากขึ้นเพื่อนํามาสนองความ
ตองการในการจัดเลี้ยงที่ใหมความหลากหลายมากยิ่งขึ้นไป ดังน้ันจึงเปนจุดเร่ิมตนของธุรกิจรับ
จัดเลี้ยง (Catering)  
 ธุรกิจจัดเลี้ยงคือ การจัดเลี้ยงซ่ึงผูประกอบการอยางโรงแรม  รานอาหาร หรือบริษัทที่
กอตั้งขึ้นมาเพ่ือดําเนินธุรกิจน้ีโดยเฉพาะและตองสงพนักงานออกไปเตรียมสถานที่จัดเลี้ยง สวน
สถานที่นั้นหมุนเวียนเปลี่ยนไปตามความตองการของลูกคาที่ใชบริการแตละราย ประดับตกแตง
สถานที่และท่ีสําคัญคือ เตรียมอาหาร อุปกรณตางๆ รวมถึงพนักงานบริการ เพ่ือคอยอํานวย
ความสะดวกใหแกลูกคาตลอดงาน 

ธุรกิจจัดเลี้ยงใหบริการในเรื่องของการบริการดานอาหารเปนหลัก และตอมาก็มีการ
พัฒนาอยางตอเนื่อง นอกจากพัฒนาดานอาหาร รวมถึงการจัดตกแตงการเลือกภาชนะและการ
ใสความคิดสรางสรรคในเมนูอาหารและรูปแบบการนําเสนออาหารแลวน้ันยังชวยใหเปนที่จดจํา
แกผูพบเห็นได อีกทั้งในปจจุบันธุรกิจรับจัดเลี้ยงไดเพ่ิมบริการในดานตางๆ อาทิ ที่ปรึกษา
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ใหแกลูกคาในดานการจัดเลี้ยง การใหบริการดอกไม ดนตรี แสงสีเสียง เปนตนดวย เพ่ือให
ลูกคาไดรับบริการ ณ จุดเดียว และเปนการปดการขายไดรวดเร็วยิ่งขึ้น 
 การเติบโตของธุรกิจจัดเลี้ยงยังครอบคลุมถึงรานอาหารเล็กๆ ที่มีขายอาหารเฉพาะ
อยางหรือรานอาหารตามส่ัง จากเดิมที่ทานกันภายในบริเวณราน อาจมีการจางใหจัดอาหาร
นอกสถานที่ ซึ่งมีจํานวนไมนอยที่เปดฝายจัดเลี้ยงเพ่ือมาดูแลการผลิต และการกําหนดตลาด
โดยเฉพาะใหบริการจัดเลี้ยงอยางเดียว ใหบริการอาหารหลายประเภท  รวมถึงอุปกรณตาง ๆ 
ที่มีความเกี่ยวของกับอาหาร (นิตยสารครัว,ธันวาคม 2550) 

ธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ เปนอีกหน่ึงอุตสาหกรรมบริการที่สามารถสรางรายไดจํานวน
มากจากขอมูลของศูนยวิจัยกสิกรไทยพบวา ธุรกิจจัดเลี้ยงมีแนวโนมการเติบโตอยางชัดเจน 
และการสํารวจขอมูลป พ.ศ. 2551 พบวามีมูลคาตลาดรวมสูงถึง 300 ลานบาท และขอมูลจาก
การสํารวจในป พ.ศ. 2548 นั้นพบวา รานอาหารที่มีบริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ควบคูดวยมี
จํานวน 50 ราน (แมงาน How To Catering, 2548 ) ตอมามีการสืบคนขอมูลอีกครั้งพบวา 
รานอาหารที่ใหบริการจัดเลี้ยงเพ่ิมมากขึ้น รวมถึงการใหเฉพาะบริการจัดเลี้ยงเพิ่มขึ้นเปน  84 
รานในป พ.ศ. 2552 (yellowpagesthailand, 2553)  แสดงใหเห็นวาการเติบโตของธุรกิจจัด
เลี้ยงมีแนวโนมการขยายตัวเพ่ิมขึ้น ซึ่งไมสามารถระบุไดแนชัดวาลูกคาแตละบุคคล รับทราบ
ขาวสารอยางไรกอนการตัดสินใจเลือกใชธุรกิจจัดเลี้ยง เพราะลูกคาแตละกลุมจะมีรานที่เรียกใช
บริการอยู ซึ่งโดยสวนมากมาจากการบอกตอและการพบเห็นตามสถานที่ตาง ๆ  
 การแขงขันในธุรกิจจัดเลี้ยงมีความรุนแรงและเพิ่มขึ้น เน่ืองจากเปนชวงที่ธุรกิจรับจัด
กิจกรรมทางการตลาดและกระแสการจัดกิจกรรมทางการตลาดกําลังเปนที่นิยม ประกอบกับการ
ที่ลูกคาใชบริการจัดเลี้ยงมีตนทุนถูกกวาการที่ลูกคาลงทุนซื้ออุปกรณและจัดเตรียมดวยตัวเอง  
ในการดําเนินธุรกิจจัดเลี้ยงยังมีผูประกอบการรับจัดเลี้ยงอีกประเภทหนึ่งที่ไมไดมีการจด
ทะเบียนในรูปแบบของรานคา หรือบริษัทซึ่งมีจํานวนแขกไมมากเนนราคาถูก สวนมากมักอยู
ตามสถานที่ราชการ วัด โรงเรียน เปนตน จํานวนรานเหลาน้ีมีไมนอยและไมสามารถทราบ
รายไดของรานที่แนชัด เน่ืองจากไมมีการเสียภาษีใหแกภาครัฐ ในอนาคตการแขงขันของธุรกิจ
จัดเลี้ยงนอกสถานที่จะมีการแขงขันเรื่องความโดดเดนของอาหาร การผสมผสานศิลปะเขาไปใน
การจัดงานและมากขึ้นกวาการจัดอาหารเพ่ือรับประทานอยางเดียว มีความประณีตในเรื่องของ
อาหาร และการขยายขอบเขตการใหบริการ ดานอาหาร แสงสีเสียงและดอกไม อาจเขามาทําให
เปนธุรกิจครบวงจรขึ้น ซึ่งรวมถึงกลยุทธตาง ๆ เขามาแขงขัน  
 สืบเน่ืองจากการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ เปนธุรกิจที่มีผูประกอบการรายใหมๆ สนใจเพ่ิม
มากข้ึน และนับเปนธุรกิจขนาดเล็กที่สามารถสรางอาชีพและรายได ใหแกผูประกอบการราย
ใหมของประเทศ ซึ่งมีสวนชวยในการพัฒนาประเทศไดในระดับหนึ่ง แตความรูทางดานการ
บริหารจัดการสําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ ยังมีคอนขางจํากัด  ผูวิจัยจึงสนใจศึกษาแนว
ทางการจัดการจากผูประกอบการขนาดกลาง และสภาพการแขงขันในธุรกิจ เพ่ือให

http://www.yellowpagesthailand.co.th/
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ผูประกอบการรายเล็กๆ จํานวนมาก ใชเปนแนวทางการดําเนินธุรกิจตลอดจน แนวทางในการ
แกไขปญหาตาง ๆ ตอไป  
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย  

1) ศึกษาระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่จากผูประกอบการขนาดกลาง
และเล็กในเขตกรุงเทพมหานคร  

2) ศึกษาแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่จากผูประกอบการขนาด
กลางและขนาดเล็ก 

 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1) ขอบเขตดานเน้ือหา เปนการศึกษาระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการของ
ธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ตามความเห็นของผูประกอบการหรือผูจัดการในเขตกรุงเทพมหานคร
เทาน้ัน 

2) ขอบเขตดานประชากร เปนการสัมภาษณผูประกอบธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขต
กรุงเทพมหานคร 

3) ขอบเขตระยะเวลา ระยะเวลาในการศึกษาและทําการสัมภาษณเพ่ือ รวบรวมขอมูล
ใน ระหวางวันที่ 30 มีนาคม 2553 – 30 เมษายน 2553 
 
1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1) ทําใหทราบถึงสภาพการแขงขันของธุรกิจรับจัดเลี้ยงในกรุงเทพมหานคร 
2) ทําใหทราบถึงการดําเนินงานของผูประกอบธุรกิจรับจัดเลี้ยงในกรุงเทพมหานคร 
3) เปนขอมูลสําหรับผูประกอบธุรกิจรับจัดเลี้ยงในการปรับปรุงแกไขแนวทางการดําเนิน

ธุรกิจจัดเลี้ยงในอนาคต เพ่ือใหสามารถดําเนินธุรกิจไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 

1.5 นิยามศัพทเฉพาะ 

 ขนาดธุรกิจ  หมายถึง  การ ดํา เนินงานของธุรกิจที่ถูก กําหนดดวย จํานวน
พนักงานในองคกร รายไดจากการดําเนินงาน ซึ่งเปนตัวกําหนดขนาดตามมาตรฐานธุรกิจ
ขนาดยอม  

 ธุรกิจจัด เลี้ยงนอกสถานที่  (Catering)  หมายถึง  การใหบริการอาหาร
และเครื่องดื่มตามงานตางๆ แบบเปนทางการและแบบไมเปนทางการ ลักษณะการจัดงานมี
หลายรูปแบบ อาทิ บุฟเฟต ค็อกเทล ออกราน โตะจีน โตะไทย อาหารกลอง โดยมีการ
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ผสมผสานแนวความคิดตาง ๆ ลงไปในการจัดอาหารโดยผานครีเอทีฟฟูดสไตลริส (Gourmet 
cuisine, Dec. 2009)  

 อุตสาหกรรมบริการ  หมายถึง   การประกอบธุรกิจในดานการใหบริการ
หรือ อํานวยความสะดวกสําหรับผูตองการรับบริการ หรือตองการความชวยเหลือในเรื่องใด 
เรื่องหน่ึงเชน  โรงแรม  บังกะโล  รานอาหารตาง ๆ เปนตน 

 ซัพพลายเออร  (Supplier) เปนคําทับศัพทจากภาษาอังกฤษ หมายถึง คน
หรือองคกรที่จัดหาสินคาและบริการใหกับธุรกิจอ่ืน เปนตัวแทน คนกลางระหวางผูผลิตและ
ผูขาย 

 การวางแผน  คือกระบวนการในการกําหนดวัตถุประสงคและวิธีการวาจะ
ทําอยา ง ไร ใหบรรลุวัตถุประสงคน้ัน หากจะกลาวในแงของสถานการณ การวางแผนเปน
กระบวนการในการเผชิญกับความไมแนนอนโดยการกําหนดการกระทําขึ้นลวงหนาเพ่ือใหไดผล
ตามที่กําหนดไว 

 การดําเนินการ   การนําสวนสําคัญตางๆ  ของแผนการจัด เลี้ย งมาปฏิบัติ
จริง  การดําเนินการจัดเลี้ยงประกอบดวยกิจกรรมตางๆ ที่ถูกระบุไวในแผนซ่ึงประกอบดวย
การปฏิบัติงานในสวนหนา (Front-of-the-house) และสวนหลัง (Back-of-the-house) กิจกรรม
สวนหนาทําหนาที่ในการใหบริการแขกใหเกิดความพึงพอใจ และตรงตามความคาดหวัง และ
เปนสิ่งสําคัญที่สุดในการปฏิบัติงาน กิจกรรมสวนหลังไมเก่ียวของกับลูกคาโดยตรง เชน การ
จัดซ้ือ การเก็บสินคา การจัดเตรียม การขนสงอาหาร กระบวนการสุขอนามัยที่เหมาะสม 
เคร่ืองมือและอุปกรณ และกิจกรรมทางการเงิน เชน การควบคุมตนทุนอาหารและแรงงาน 

 การจัดการงาน คือ การสรางออกแบบรายการอาหาร การพัฒนาสูตรอาหาร การจัดซ้ือ 
การส่ังของ การรับของ การผลิต การขนสง และการบริการ หนาที่หลักเหลาน้ีจะถูกแบงออกเปน
กิจกรรมเด่ียวแยกออกจากกัน และกิจกรรมเด่ียวเหลาน้ีจะเปนตัวชวยสนับสนุนแผนการจัดเลี้ยง
ของแตละแผนการที่ถูกกําหนดเอาไวแลว 

 อุปกรณ  คือ  เครื่องมือที่จะชวยใหธุรกิจประสบความสํา เร็จ  เปนเค รื่องมือ
สําหรับผูบริหารในการปฏิบัติงาน 

 การนําแผนไปปฏิบัติ   คือ  การสงมอบบริการที่ถูกตองและเหนือความ
คาดหมายใหแกลูกคา ถือวาเปนพันธกิจที่สําคัญที่สุดของธุรกิจจัดเลี้ยง การนําแผนไปปฏิบัติ
ถือเปนขั้นตอนการสื่อสารจากระดับบนลงสูผูปฏิบัติในระดับลางลงไป ซึ่งตองอาศัยการทํางาน
เปนทีม 
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 การควบคุม  การสรา งขั ้นตอนการ ดํา เนิน งานมาตรฐาน เพื ่อ รับ รองการ
ปฏิบัติงานที่ เหมาะสมของพนักงานตามหนาที่ของตน ขั้นตอนการดําเนินงานมาตรฐานนี้ชวย
กําหนดจํานวนที่เหมาะสมของเวลาในการปฏิบัติหนาที่  

 อํานาจของผูซื้อ ปริมาณการซื้อ ถาซ้ือมาก ก็มี อํานาจการตอรองสูง ขอมูล
ตางๆ  ที่ลูกคาไดรับเก่ียวกับสินคาและผูขาย ถาลูกคามีขอมูลมาก ก็ตอรองไดมาก ความ
จงรักภักดีตอยี่หอ ความยากงายในการรวมตัวกันของกลุมผูซื้อ ถาลูกคารวมตัวกันงายก็มี
อํานาจตอรองสูง ความสามารถของผูซื้อที่จะมีการรวมกิจการไปดานหลัง คือ ถาลูกคาสามารถ
ผลิตสินคาไดดวยตนเอง อํานาจการตอรองก็จะสูง  

 อํานาจของผูขาย   จํานวนผูขายหรือวัตถุดิบที่มีอ ยู ถามีผูขายนอยราย 
อํานาจตอรองของผูขายจะสูง ระดับการรวมตัวกันของผูขายวัตถุดิบ ถาผูขายรวมตัวกันได 
อํานาจการตอรองก็จะสูง ความแตกตางและเหมือนกันของวัตถุดิบ ถาวัตถุดิบมีความแตกตาง
กันมาก อํานาจตอรองผูขายจะสูง 

 สินคาทดแทน   คือ  แตละระดับการทดแทน  เปนการทดแทนไดมาก  หรือ
ทดแทนไดนอยแคไหน เชน เคร่ืองปรับอากาศกับพัดลม ตนทุนหรือคาใชจายในการ
เปลี่ยนแปลงการใชสินคาปจจุบัน ไปสูการใชสินคาทดแทน ระดับราคาสินคาทดแทนและ
คุณสมบัติใชงานของสินคาทดแทน  

 คูแขงขันทางธุรกิจ  คือ จํานวนคูแขงขัน ถาคูแขงขันมีจําวนมาก หรือ มีขีด
ความสามารถพอๆ  กันจะทําใหมีการแขงขันที่รุนแรง อัตราการเติบโตของอุตสาหกรรม ถาอุตสาหกรรม
ยังคงเติบโต การแขงขันจะไมรุนแรงมากนัก ความแตกตางของสินคา ถาสินคามีความแตกตางกันไป การ
แขงขันก็จะนอยลง อุปสรรคกีดขวางการออกจากอุตสาหกรรม เชน ขอตกลงกบัสหภาพแรงงานในการ
จายชดเชยทีสู่งมาก 

 อุปสรรคของคูแขงรายใหม คือ เม่ือมีคูแขงเขามาแยงชิงสวนการตลาด จึงจําเปนตอง 
ทําการประหยัดจากขนาด (Economies of scale) เน่ืองจากผลิตสินคาที่เปนมาตรฐานจํานวนมาก 
ซึ่งทําใหตนทุนของสินคาลดต่ําลง เพราะสามารถลดตนทุนคงที่ตอหนวยลดลง การผูกพันในตรายี่หอ 
(Brand Loyalty) ถาตองลงทุนสูง ก็จะเปนอุปสรรคตอรายใหม ขอไดเปรียบตนทุนในดานอ่ืน  ๆเชน 
เปนเจาของเทคโนโลยีเฉพาะ มีวัตถุดิบราคาถูก มีทําเลที่ตั้งดีกวา มีแหลงเงินทุนที่ตนทุนถูก และทาํ
มานนานจนเกิดการเรียนรู 
 



 
บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
  

ในการศึกษา ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ใน
เขตกรุงเทพมหานคร ประกอบดวยแนวคิด และทฤษฎีเก่ียวของดังนี้ 

2.1 แนวคิดเก่ียวกับการบริการทางดานธุรกิจจัดเลี้ยง 
2.2 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม 
2.3 แนวคิดและทฤษฎี Five Forces Model 
2.4 เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
 

2.1 แนวคิดเกี่ยวกับการบริการทางดานธุรกิจจัดเลี้ยง 
แคเทอร่ิง (Catering) หมายถึง การใหบริการอาหารและเครื่องด่ืมตามงานตางๆ หรือ

เรียกกันวา ธุรกิจจัดเลี้ยง ยอนไปในอดีต ชวงยุคศักดินา ในฝรั่งเศสมีผูใหบริการดานอาหารหรือ 
เคเทอเรอ (Caterer) เกิดขึ้น ชาวฝรั่งเศสเรียกวา Traiteur เคเทอเรอ มีบทบาทสําคัญเปนอยาง
มากในการรับอาหารตามงานเลี้ยงและงานแตงงาน คอยใหบริการอาหาร จาน ชาม ผาปูโตะ 
ปลายศตวรรษที่ 19 เคเทอเรอเร่ิมนอยลง และการเกิด Restaurant เร่ิมมากขึ้น (นิตยสารครัว, 
2550) 

อุตสาหกรรมธุรกิจรับจัดเลี้ยงเปนกลุมธุรกิจหนึ่งในอุตสาหกรรมบริการอาหารที่มีหลาย
แงมุม ซึ่งธุรกิจรับจัดเลี้ยงทุกประเภทมีกลุมเฉพาะ อุตสาหกรรมบริการอาหารถูกแบงออกเปน 
3   ประเภท คือ กลุมธุรกิจการคา  ) Commercial segment   (กลุมที่ไมใชธุรกิจการคา )  Noncommercial 
segment   (และกลุมทางการทหาร ) Military segment   (การจัดการธุรกิจจัดเลี้ยง  ) Catering 
management   (อาจหมายถึงหนาที่ในการวางแผน การจัดการ และการควบคุม ซึ่งแตละ
กิจกรรมมีผลตอการจัดเตรียมและการจัดสงอาหาร เคร่ืองด่ืม และบริการที่เก่ียวของดวยราคาที่
ไดเปรียบและสรางกําไรได การจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงในสวนของกลุมธุรกิจการคาน้ันเปนการ
ดําเนินงานจัดการที่ผลกําไร เชน ธุรกิจรับจัดเลี้ยงในโรงแรม หรือรานอาหาร ในสวนของกลุมที่
ไมใชธุรกิจการคาน้ัน เปนการดําเนินงานที่ไมมีผลกําไรตอบแทน ซึ่งอาจหมายถึงกิจกรรมการ
จัดเลี้ยงภายในบริษัท หรือการจัดเลี้ยงของมหาวิทยาลัย หรือโรงเรียน เปนตน และสุดทายใน
กลุมทางการทหารน้ันเปนการดําเนินงานที่หมายถึงกิจกรรมการจัดเลี้ ยงทั้ งหมด  
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ที่เก่ียวของกับงานหรือกิจกรรมทางดานทางกองทัพและการทูต  (Shiring, S. B., Jardine, R. 
W., and Mills, R. J., 2001, p.3) 
 
ภาพที่  2.1  
Modern American catering categories 

FOOD SERVICE CATERING INDUSTRY 

 

Military Segment Commercial Segment Noncommercial Segment 
 

Military Functions 
Diplomatic Functions 

 

Independent Caterers 
Hotel/Motel Caterers 
Home-Based Caterers 
Restaurant/Catering Firms 
Private Clubs 

 

Business/Industry Accounts 
College and University Catering 
Health Care Facilities 
Recreational Food Service  
     (amusement and theme 
     parks, conference and 
     convention facilities,  
     museums, libraries, stadiums 
     and sport arenas) 
School Catering 
Social Organizations (fraternal     
      and social clubs, 
      associations, and fire halls ) 
Transportation Food Service 
     Catering )in-flight catering( 

Note:  From “Introduction to Catering : Ingredients for Success,” (3), by Stephen B. Shiring, R. William Jardine, and 
Richard J. Mills, 2001, New York : Delmar. 

 
การบริการทางดานจัดเลี้ยงเปนสิ่งสําคัญอีกส่ิงหนึ่งของการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

ในปจจุบันนี้ การจัดเลี้ยงนิยมจัดเปนรูปแบบตาง ๆ ที่ไดมีการคนคิด พัฒนาและปรับปรุงจนเปน
แบบสําเร็จแลว สามารถนํามาใชไดอยางสะดวก งายดาย และตรงตามความตองการของ
เจาภาพและเหมาะสมกับสถานที่ 
 โดยทั่วไปธุรกิจรับจัดเลี้ยงถูกแบงออกเปน 2   ลักษณะใหญคือ Off-premise catering 
และ On-premise catering (Arduser, L., and Brown, D. R., 2006, p.24) 
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1) Off-premise catering  
      เปนรูปแบบของธุรกิจจัดเลี้ยงที่สถานที่จัดงานแยกจากครัวหลักของผูใหบริการ 

กลาวคือ เปนการที่ผูใหบริการขนยายอาหารและสิ่งของตาง ๆ ไปยังอีกที่หน่ึง ซึ่งสวนใหญอาจ
เปนบานของเจาของงาน งานแตงงานหรืองานเลี้ยงที่จัดบริเวณสวนกลางแจง หรือ ภายใน
บริษัทที่ทําการจัดเลี้ยงประชุม เปนตน งานประเภทนี้จําเปนจะตองทําการศึกษาหลาย ๆ ดาน
ในการจัดเตรียมงาน ไมวาจะเปนลักษณะของสถานที่จัดงาน การขนยายอาหารและสิ่งของ 
รวมถึงสภาพอากาศในกรณีที่ทําการจัดงานบริเวณกลางแจง งานในรูปแบบน้ีทางผูใหบริการ
สวนใหญจะจัดเตรียมงานโดยอาจใชบริการผูขาย หรือซับคอนแทรคเตอร ในเรื่องของแสงสี โตะ
เกาอ้ี และดอกไม เปนตน 

Hansen และ Thomas ไดเสนอโมเดลของการรับจัดเลี้ยงแบบ Off-premise ไวดังนี้ 
 

ภาพที่  2.2  
โมเดล Off-Premise Catering          

Off-Premise Catering Model  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Management Knowledge 
Management Philosophies 
Local, State and Federal Laws 
Sanitation and Safety Procedures

Planning 
Marketing 
Site Inspections 
Menus 
Alcoholic Beverages 
Equipment 
Staff 
Accessory Services 
Proposal 
Pricing 
Contracts 

Preparation 
Purchasing 
Prepping Food 
Pull Sheets 
Equipment 
Staffing 

Party (The 
Show) 

Delivery 
Cooking 
Serving 

Output 
Word of Mouth 
Revenues 
Expenses 
Profits/Losses 
Cash Flow 
Accounting Records 

 
Note:  From “Off-premise catering management,” (25), by Bill Hansen, Chris Thomas, 2005, New Jersey : Wiley. 
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)2  On-premise catering 
      เปนการจัดเลี้ยงในสถานที่ของผูรับจัดเลี้ยงเอง บริการและหนาที่งานสวนตางๆ จะ

ถูกทําใหเสร็จโดยเฉพาะดวยสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ ของผูจัด งานในลักษณะนี้สวนใหญ
จะถูกจัดขึ้นที่โรงแรม ศูนยประชุม หรือภัตตาคาร ซึ่งหลายภัตตาคารมีการใหบริการการจัดเลี้ยง
อยางครบวงจร บางภัตตาคารเลือกทําการปดและใหเชารานเพ่ือใชรานเปนสถานที่ในการจัดงาน
สําหรับลูกคาเพียงหน่ึงราย เพ่ือความเปนสวนตัวของลูกคา 

นอกจากลักษณะการจัดเลี้ยง 2  ลักษณะใหญที่กลาวขางตนแลว ประเภท
ของการจัดเลี้ยงยังสามารถแบงออกไดตามประเภทของการจัดงาน ดังนี้ (Arduser, L., and 
Brown, D. R., 2006, p.24) 

1 ) Catering for businesses 
      เปนงานเลี้ยงที่จัดสําหรับทางธุรกิจ มีความเปนทางการ ซึ่งกิจกรรมทางธุรกิจที่

ตองการใชบริการการจัดเลี้ยง ไดแก การประชุม /สัมมนา งานแนะนําเปดตัวสินคา งานเปด
อาคาร งานเลี้ยงครบรอบบริษัท หรืองานเลี้ยงประชุมประจําป เปนตน นอกจากนี้ ในประเภท
ของงานเลี้ยงทางธุรกิจยังแบงกลุมเปาหมายออกเปนสามระดับ คือ กลุมงบประมาณต่ํา เชน 
การเลี้ยงอาหารกลางวันพนักงาน เปนตน กลุมระดับกลางนั้นรวมถึงลูกคา เชน การจัดประชุม 
และการจัดอบรม ลูกคากลุมนี้เต็มใจจายเงินเพ่ิมมากขึ้นเล็กนอยเพ่ือใหงานเกิดความนา
ประทับใจแกผูเขารวมงาน สุดทายคือ กลุมระดับบนซึ่ง หมายถึง กลุมลูกคาที่ตองใหงานมีความ
หรูหรา หรือมีขนาดงานที่ใหญ เชนงานเลี้ยงอาหารค่ําสําหรับกรรมการบริหารของบริษัท หรือ
งานเลี้ยงพิธีเขารับตําแหนงของประธานบริษัท เปนตน ลูกคากลุมนี้เต็มใจที่จะจายอยางเต็มที่
เพ่ือใหงานออกมาดูดีและเปนที่นาจดจํา 

2) Social event catering 
      เปนงานเลี้ยงที่มีความเปนสวนตัวมากกวางานเลี้ยงทางธุรกิจ ซึ่งสวนใหญเปนงาน

ที่จัดขึ้นตามโอกาสตาง ๆ  เชน งานแตงงาน งานวันเกิด งานเลี้ยงจบการศึกษา งานปารตี้
วันหยุด เปนตน 

จากลักษณะและประเภทของการจัดเลี้ยงทําใหสามารถแบงประเภทของผูใหบริการจัด
เลี้ยงในธุรกิจรับจัดเลี้ยงออกไดเปนประเภทตางๆ (1) โรงแรม การบริการจัดเลี้ยงโดยโรงแรม
เปนที่ไดเปรียบคอนขางมาก เพราะโรงแรมสามารถใหบริการลูกคาไดภายในที่ที่เดียว เปนการ
ดึงดูดลูกคาดวยการบริการแบบ One-stop shop  (2) รานอาหาร กิจการรานอาหารหลายรานมี
การใหบริการรับจัดเลี้ยง โดยมีการจัดเตรียมหองจัดเลี้ยงพิเศษไวตางหาก หรือสามารถเชาพ้ืนที่
รานทั้งหมดเพื่อทําการจัดเลี้ยงได  (3) สโมสรสวนบุคคล ใหบริการจัดเลี้ยง เชน งานแตงงาน, 
งานเตนรํา หรือการประชุมทางธุรกิจแกสมาชิกของสโมสร  (4) องคกรยกเวนภาษี อยางเชน 
มหาวิทยาลัย, โรงเรียน, หองสมุด, โบสถ, พิพิธภัณฑ และสโมสรของกองทัพ  (5) ศูนยการ
ประชุม ใหบริการจัดเลี้ยงอาหารสําหรับงานประชุม และการแสดงสินคาที่มาจัดงานในพื้นที่ โดย
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ประชุมเอง  (6) ผูใหบริการจัดเลี้ยงเคลื่อนที่ (Mobile catering) การใหบริการดวยอุปกรณ
เคร่ืองมือที่เหมาะสมพรอมอาหารที่ถูกผลิตและจัดเตรียมมาอยางเรียบรอย ณ สถานที่จัดงาน 
เชนการสั่งอาหารใหแกทีมงานผลิตละคร หรือภาพยนตร และแรงงานกอสราง เปนตน (Shock, 
P. J., and Stefanelli, J. M., 2001: 3) นอกจากน้ีแลวในปจจุบันยังมีผูใหบริการจัดเลี้ยงที่ตั้ง
เปนบริษัทธุรกิจจัดเลี้ยงโดยเฉพาะ ซึ่งการดําเนินงานตางๆเกิดขึ้นที่บานของผูใหบริการ 
(Home-based caterers) อีกดวย (Shiring, S. B., Jardine, R. W., and Mills, R. J., 2001 : 
17) 

ประเภทของการใหบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมอาจแตกตางกันไปตามวัฒนธรรม และ
รูปแบบการดําเนินชีวิตของแตละประเทศ โดยสวนใหญแลวประเภทของการใหบริการอาหาร
และเครื่องด่ืมในประเทศไทยสามารถแบงไดตามนี้ (เกิดศิริ ทองศิริ, 2550 : 257)  

) 1 ( การจัดเลี้ยงแบบค็อกเทล (Cocktail) 
     การจัดเลี้ยงแบบค็อกเทลน้ันเหมาะสําหรับโอกาสพิเศษ เชน งานเลี้ยงในวันเปด

โรงแรม รานคา บริษัทหรืองานฉลองในโอกาสที่ประสบความสําเร็จในกิจการอยางใดอยางหนึ่ง 
หรือเปนการเลี้ยงเพื่อแนะนําสมาชิกใหม และการจัดเลี้ยงแบบนี้ มีลักษณะคลายคลึงกับการจัด
เลี้ยง แบบบุฟเฟตมาก จะมีขอแตกตางกันเพียงเรื่องของอาหาร มุงเนนที่จะเลี้ยงเครื่องด่ืม
มากกวาอาหารหนัก เคร่ืองด่ืมจึงตองมีความหลากหลาย สวนอาหารนั้นจะจัดเปนลักษณะพอดี
คํา สามารถใชมือหยิบไดเลย  มีการจัดโตะใหแขกอาจจะมีเกาอ้ีใหแขกน่ังในกรณีเม่ือยหรือมี
แขกพิเศษเทาน้ัน ซึ่งจะไมมีอุปกรณในการรับประทานอาหารบนโตะ เปนลักษณะงานเลี้ยงที่
เจาภาพไมตองการพิธีการมากนักแตตองการความเปนกันเอง และประหยัดคาใชจายเพราะ
ตนทุนตอคนต่ํา ซึ่งจุดเดนของงานจะอยูที่การตกแตงสถานที่และคุณภาพเครื่องด่ืม มุงเนนให
แขกผูรวมงานไดสนทนากัน  

ในงานเลี้ยงค็อกเทล แขกผูมาในงานจะเปนผูบริการตนเอง ในเรื่องของเครื่องด่ืม
พนักงานบริการจะนําเครื่องด่ืมตาง ๆ มาใสแกวแลววางลงบนถาดคละกัน และพนักงานเสิรฟจะ
ยกถาดนั้นเดินไป บริเวณรอบ ๆ งาน ถาแขกตองการเคร่ืองด่ืมจะเรียกพนักงานเอง และแขกจะ
เปนคนหยิบแกว เคร่ืองด่ืมออกจากถาดเอง และเม่ือแขกด่ืมเคร่ืองด่ืมหมด แขกอาจจะถือแกวไว
หรือเรียกพนักงานใหมาบริการโดยหยิบแกวเครื่องด่ืมใหมจากถาด แลววางแกวเครื่องด่ืมเกาลง
ไปแทน สวนอาหารนั้นจะเปนอาหารพอดีคําไมตองการใชอุปกรณในการห่ันหรือตัดใด ๆ ทั้งสิ้น 

 )2 ( การจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต (Buffet) 
   การจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต เปนการจัดเลี้ยงรูปแบบหนึ่งที่ไดรับความนิยม สามารถใช

เลี้ยงไดหลายโอกาสและมีคาใชจายไมแพงมาก ในปจจุบันการเล้ียงแบบบุฟเฟต เปนที่ยอมรับ
และนิยมในสังคมเมืองไทย เน่ืองจากปจจัยหลายประการ ของการจัดเลี้ยงอาหารชนิดน้ี ไมวาจะ
เปนแขกผูมางานจะเปนชนชั้นใดก็ตาม ก็สามารถรูจักการเลี้ยงอาหารชนิดน้ี และใชพนักงาน
นอย เพราะมีความสะดวกงายในการรับประทาน อุปกรณการรับประทานไมยุงยาก สามารถ
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เลือกอาหารไดตามใจชอบ อาหารมีใหเลือกหลากหลายชนิด ทั้งคาวและหวาน แขกผูมาในงานก็
ไมรูสึกเปนพิธีการมากนัก  
 การเลี้ยงอาหารแบบน้ี เปนลักษณะแขกผูมางานจะบริการอาหารดวยตัวเอง ตั้งแตการ
หยิบภาชนะการตักอาหาร หยิบอุปกรณ และการเสิรฟ ทั้งหมดน้ีแขกจะเปนผูจัดการเองท้ังส้ิน 
พนักงานบริการมีหนาที่คอยเติมอาหาร และคอยเก็บภาชนะที่ใชแลวจากโตะรับประทานอาหาร
ของแขกออกเทาน้ัน แตอาจจะมีการบริการเสิรฟเครื่องด่ืมบางแลวแตเจาภาพจะตัดสินใจ 
 (3) การจัดเลี้ยงแบบโตะจีน (Chinese style) 

   ในปจจุบันการจัดเลี้ยงอาหารแบบโตะจีน เปนการจัดเลี้ยงที่นิยมกันมากแบบหนึ่ง 
นิยมจัดทั้งในและนอกอาคาร การบริการอาหารจะมาเปนชุด โดยแตละชุดน้ันจะเปนอาหารจีน
ทั้งหมด นับวาเปนแบบที่สามารถจํากัดคาใชจายได รวมทั้งอาหารที่จัดมามีรูปแบบที่แปลกไป
จากการเลี้ยงอาหารประเภทอ่ืน ๆ 

การเลี้ยงโตะจีน นิยมใหแขกที่มาในงานนั่งเปนโตะกลม ซึ่งจะถือพิธีการจัดตัวเลขของ
จํานวนแขกในแตละโตะ 8 คน หรือ 10 คน เทาน้ัน ไมมีการจัดเกาอ้ีเพ่ิมใหแขกอีก ถาจํานวน
แขกในโตะน้ันครบแลว นิยมใหเปดโตะใหมมากกวา โดยมีพนักงานบริการยกอาหารออกเสิรฟ 
พนักงานบริการจะมีหนาที่เสิรฟอาหารเทาน้ัน สวนการบริการเครื่องด่ืม จะมีวางอยูบนโตะอยู
แลว พรอมทั้งอุปกรณการรับประทานอาหาร การบริการนั้นจะเปนรูปแบบตายตัว เม่ือเจาภาพ
เห็นเวลาอันสมควรก็จะใหพนักงานบริการ เร่ิมเสิรฟอาหาร อาหารจีนมักแบงเปน 3 ชุด ชุดแรก
นิยมเสิรฟอาหารทานเลน ชุดกลางเปนขาวและกับขาวรูปแบบจีนที่หลากหลาย ชุดสุดทายคือ
ขนมหวานแบบจีน ในแตละชุดอาจจะมีหลายรายการ โดยเฉพาะชุดกลาง ในการเสิรฟจะออกมา
ทีละจานเทาน้ัน อาหารจะไมออกมาพรอมกัน ซึ่งแขกที่มารวมงานจะไดทานอาหารพรอมกัน
เหมือนกันทั้งงาน 

ในการใหบริการจัดเลี้ยง ผูใหบริการจัดเลี้ยงประเภทใดก็ตาม ไมวาจะเปนแบบ On- 
Premise หรือ Off-Premise จําเปนที่จะตองเขาใจและปฏิบัติตามภารกิจพ้ืนฐาน 6 ขอ (1) การ
วางแผน (Planning)  (2) การดําเนินการ (Operations)  (3) การจัดการงาน (Organizing 
event)  (4) อุปกรณ (Equipment)  (5) การนําแผนไปปฏิบัติ (Implementing)  (6) การควบคุม 
(Controlling)  (Shiring, S. B., Jardine, R. W., and Mills, R. J., 2001 : 92) 

(1) การวางแผน (Planning) 
     หลังจากบริษัทรับจัดเลี้ยงไดตกลงรับงานกับลูกคา ซึ่งการจัดงานอาจมีระยะเวลาสั้น

หรือระยะเวลายาว สิ่งที่ผูรับจัดเลี้ยงควรจะตองทําก็คือ การวางแผนการจัดงาน โดยการกําหนด
เปน แผนกลยุทธ (Strategic plan) หรือกําหนดเปน แผนยุทธวิธี (Tactical plan) ซึ่งเปน
แผนการดําเนินงานของผูใหบริการรับจัดเลี้ยงในระยะเวลาสั้น แผนยุทธวิธีจะเนนไปที่งานจัด
เลี้ยงของลูกคาแตละคนโดยเฉพาะ หน่ึงในแผนยุทธวิธีก็คือรายการอาหาร รายการอาหารท่ีถูก
กําหนดไวนั้นจะชวยใหบริษัทสามารถทราบถึงงบประมาณของแตละงาน แผนกลยุทธจําเปนที่
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ตองมีการปรับเปลี่ยนแกไขใหมเพ่ือเปนการกําหนดตลาดของผูใหบริการจัดเลี้ยง แผนกลยุทธมี
ระยะเวลาใชที่ยาวนาน ขอบเขตเนื้อหาของแผนจึงควรมีการวางแผนในแบบกวาง 

การวางแผนงานยังเปนการกําหนดเปาหมายของผูใหบริการจัดเลี้ยง ประกอบดวย การ
วัดความพึงพอใจของลูกคา การบรรลุซึ่งเปาหมายทางการเงิน การพัฒนาทรัพยากรบุคคล 
ระดับการผลิตของพนักงานที่ดีขึ้น การเพ่ิมสวนแบงทางการตลาด และการเติบโตขององคกรใน
ทางบวก  

การวางแผนสําหรับงานจัดเลี้ยงจะตองมีการกําหนดหนาที่ความรับผิดชอบของ
ผูเก่ียวของสําหรับการปฏิบัติงาน ซึ่งบุคคลสําคัญในการเตรียมการจัดการคือ ผูจัดการจัดเลี้ยง  
เชฟ หรือผูจัดการแผนกอาหารและเครื่องด่ืม ตัวแทนฝายจัดซ้ือ และผูจัดการฝายบริการ บุคคล
เหลาน้ีจะตองมีการประชุมกันเพ่ือตกลงถึงการวางแผนวันที่  เดือน  วันและเวลาของกิจกรรม
ตางๆ โดยถาจะใหงานออกมาประสบความสําเร็จน้ันจําเปนที่จะตองมีการปรึกษาตั้งแตเริ่มตน 

ไมวาจะเปนการวางแผนสําหรับงานจัดเลี้ยงขนาดเล็กหรือใหญก็ตาม  กอนที่จะทําการ
วางแผนจําเปนที่จะตองรูถึงปจจัยที่แนนอนเสียกอน ซึ่งปจจัยที่จําเปนตองระบุกอนการวางแผน
มีอยู 5  ประการ ประกอบดวย งบประมาณ  เมนู  สถานที่  จํานวนแขก และความตองการ
แรงงาน สวนรายละเอียดอ่ืนๆอาจรวมไปถึงการตกแตง การจัดดอกไม รูปแบบการบริการ และ
ประเภทของเครื่องใชจานชาม 

แมรายละเอียดตางๆท่ีปรากฏอยูในแผนงานนั้นเปนแนวทางและทิศทางในการ
ดําเนินงาน  แตแผนงานจําเปนที่จะตองมีความยืดหยุน เน่ืองจากในบางกรณีลูกคาอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงรายละเอียดตางๆกอนวันงานจริง  ดังนั้นผูรับจัดเลี้ยงควรที่จะตองทําการ
คาดการณถึงการเปลี่ยนแปลงรายละเอียดงานของลูกคา และมีแผนฉุกเฉินสํารองไวเพ่ือจะได
รับมือไดอยางรวดเร็ว 

(2) การดําเนินการ (Operations) 
     การดําเนินการ หมายถึงการนําสวนสําคัญตางๆของแผนการจัดเลี้ยงมาปฏิบัติจริง 

การดําเนินการจัดเลี้ยงประกอบดวยกิจกรรมตางๆที่ถูกระบุไวในแผนซึ่งประกอบดวยการ
ปฏิบัติงานในสวนหนา (Front-of-the-house) และสวนหลัง (Back-of the-house) กิจกรรมสวน
หนาทําหนาที่ในการใหบริการแขกใหเกิดความพึงพอใจ และตรงตามความคาดหวัง และเปนส่ิง
สําคัญที่สุดในการปฏิบัติงาน กิจกรรมสวนหลังไมเก่ียวของกับลูกคาโดยตรง เชน การจัดซ้ือ 
การเก็บสินคา การจัดเตรียม การขนสงอาหาร กระบวนการสุขอนามัยที่เหมาะสม เครื่องมือและ
อุปกรณ และกิจกรรมทางการเงิน เชน การควบคุมตนทุนอาหารและแรงงาน 

เม่ือลูกคาตัดสินใจแลว ผูรับจัดเลี้ยงจะดําเนินการพัฒนารายการอาหารที่ลูกคาตองการ 
ประกอบดวย การคนควาสูตรอาหาร การพัฒนาสูตรอาหาร การกําหนดตารางการผลิต ระบุ
ประเด็นการบริการลูกคา การจัดเตรียม การขนสง และการทําความสะอาด ผูใหบริการจัดเลี้ยง
จะพัฒนาและทําการศึกษาสูตรอาหาร สรางสูตรอาหารท่ีเปนเอกลักษณ การกําหนดและควบคุม
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ขนาดอาหาร และการใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพ การผลิตและการบริการเกี่ยวของกับประเภทและ
แบบของอุปกรณเคร่ืองมือ ตารางเวลา ระดับทักษะพนักงาน ความคลองตัวของอาหาร และ
สุขอนามัย 

(3) การจัดการงาน (Organizing event) 
     หนาที่การจัดการหลักที่สําคัญสําหรับผูใหบริการจัดเลี้ยงสวนใหญ คือ การสราง

ออกแบบรายการอาหาร การพัฒนาสูตรอาหารการจัดซ้ือ การสั่งของ การรับของ การผลิต การ
ขนสง และการบริการ หนาที่หลักเหลาน้ีจะถูกแบงออกเปนกิจกรรมเด่ียวแยกออกจากกัน และ
กิจกรรมเด่ียวเหลาน้ีจะเปนตัวชวยสนับสนุนแผนการจัดเลี้ยงของแตละแผนการที่ถูกกําหนด
เอาไวแลว 

เม่ือรายการอาหารถูกเลือก และกําหนดปริมาณที่แนนอนแลว หนาที่ถัดมาของผู
ใหบริการจัดเลี้ยง คือ การซ้ือวัตถุดิบ  เปาหมายในการจัดซื้อคือ การจัดหาส่ิงของตามที่ถูก
กําหนดในจํานวนที่ถูกตอง ถูกเวลา ราคาเหมาะสม และมาจากผูขายที่เหมาะสม กอนที่จะทํา
การจัดซ้ือควรมีการวางแผนเสียกอน เพราะแผนการจัดซื้อจะชวยสรุปใหเห็นวาเปาหมายในการ
จัดซ้ือจะสําเร็จผลไดอยางไร แผนการจัดซ้ือจะถูกเขียนอยูในรูปของคูมือการจัดซ้ือซ่ึงจะเปน
แนวทางใหแกคนในองคการ รายละเอียดคูมือการจัดซ้ือประกอบดวย นโยบาย (แนวทางสําหรับ
พนักงานในการปฏิบัติตาม) ขั้นตอน (คําอธิบายวาหนาที่จะตองบรรลุผลอยางไร)  และกฎระเบียบ (เพ่ือ
สื่อสารถึงพฤติกรรมที่ถูกตอง) 

การหาและเลือกผูขายที่ถูกตองเหมาะสมจะชวยใหความตองการของผูใหบริการจัดเลี้ยง
บรรลุผลตามที่ลูกคาตองการ พันธกิจของผูใหบริการจัดเลี้ยง โครงสรางองคกร การแขงขัน และ
รูปแบบของอุปกรณเคร่ืองมือในการผลิต เปนสิ่งที่ผูขายตองคํานึงเพ่ือเก้ือหนุนใหบริการจัดเลี้ยง
ประสบความสําเร็จ 

การส่ังซ้ือเปนการที่ผูใหบริการจัดเลี้ยงจัดซ้ือวัตถุดิบที่ถูกตองเหมาะสมทั้งจํานวนและ
ประเภทเพ่ือสรางความพึงพอใจใหแกลูกคา ปจจัยที่ใชในการพิจารณาทําการสั่งซื้อน้ัน
ประกอบดวยรายการอาหาร จํานวนแขกที่แนนอน ขนาดหรือปริมาณของอาหารในแตละจานที่
ระบุไวในสูตรอาหารมาตรฐาน (Standard recipe) นอกจากน้ียังมีปจจัยอ่ืนๆอีก เชน ความสามารถในการ
จัดเก็บสินคา ความสามารถในการผลิต ระดับหรือจํานวนสินคาคงคลัง เปนตน เม่ือทําการ
ประมาณการจํานวนสินคาที่จะตองสั่งซ้ือซึ่งทําการอางอิงมาจากสวนผสมที่ระบุไวในสูตร
มาตรฐานแลว ใหทําการลบออกจากสินคาคงคลัง จึงจะไดจํานวนที่ถูกตองและเหมาะสมในการ
สั่งซื้อวัตถุดิบแตละครั้ง 

การส่ังซื้อวัตถุดิบในจํานวนที่ถูกตองเหมาะสมจะชวยปองกันไมใหผูใหบริการจัดเลี้ยง
เกิดการสูญเสียหรือขาดทุน ในการจัดเก็บสินคาและการเตรียมการผลิตอาจมีผลตอปริมาณ
อาหารในแตละจาน เชน เน้ือที่แชไวในตูเย็นยอมเสียน้ําหนักไปตามวันเวลาที่แชไว หรือการ
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สูญเสียความชุมชื้นของเนื้อระหวางปรุงอาหาร ดังนั้นผูใหบริการจัดเลี้ยงตองพิจารณาการ
กําหนดขนาดและนํ้าหนักของอาหารแตละจานตามรูปแบบการคํานวณน้ําหนัก ดังนี้ 

-  As-Purchased (A.P.) คือ ปริมาณ จํานวนในการสั่งซ้ือจริงตามน้ําหนักของวัตถุดิบที่
ถูกสงมาจากผูขาย ซึ่งถือวานํ้าหนักของวัตถุดิบแตละอยางน้ันเปน 100% 

- Edible Portion (E.P.) คือ จํานวนอาหารที่คาดวาแขกจะบริโภคได ซึ่งนํ้าหนักในสวน
นี้จะนอยกวานํ้าหนักของ A.P. 

- As-Served (A.S.) คือนํ้าหนักของขนาดอาหารที่เสิรฟใหแกลูกคา ซึ่งนํ้าหนักในสวนนี้
จะนอยกวาในสวนของ A.P. เชนกัน 

- Waste (W) คือ จํานวนหรือนํ้าหนักที่สูญเสียไปในระหวางการเตรียมการผลิตและการ
จัดเก็บสินคา 

การรับสินคาเปนสิ่งที่ตองไดรับความใสใจจากพนักงานทุกคน ในการรับสินคาน้ันจะตอง
มีการตรวจสอบสินคาที่ถูกสงมาวาคุณภาพและปริมาณถูกตองตามที่ทําการส่ังซื้อไปหรือไม การ
รับสินคาเปนจุดแรกในการเริ่มตนกระบวนการการผลิตจึงตองมีความใสใจอยางละเอียด
รอบคอบเปนอยางมาก เพ่ือลดผลกระทบซึ่งอาจกอใหเกิดปญหาตอขั้นตอนตางๆที่เหลืออยูใน
ระบบการผลิต ผูใหบริการจัดเลี้ยงอาจทําการติดตั้งระบบควบคุมและติดตามสินคาเพ่ือระบุการ
รับสินคา และเพื่อเปนการปองกันการเกิดพฤติกรรมที่ไมพึงประสงค ควรจะใหมีการแยกหนาที่
รับผิดชอบในการทําการจัดซ้ือ และรับสินคาออกจากกัน 

การจัดเก็บสินคาเปนองคประกอบสําคัญในขั้นตอนการจัดซ้ือ การจัดการพ้ืนที่บริเวณ
จัดเก็บสินคาจะชวยลดการกระจัดกระจายของสินคาแตละชนิด รวมถึงปองการสูญเสียและสูญ
หาย การทําความสะอาดและรักษาสุขอนามัยอยางสมํ่าเสมอจะชวยลดการเกิดปญหาจากแมลง
และหนู หลายๆองคการพลาดในการคํานึงถึงความเปนไปไดที่จะเกิดความสูญเสียสินคาจากการ
เนาเสีย และการลักขโมย การเนาเสียของสินคาสามารถปองกันไดโดยทําการส่ังซ้ือในจํานวนที่
ถูกตองเหมาะสม และจัดเก็บในอุณหภูมิและความชื้นที่เหมาะสมเพื่อรักษาคุณภาพของอาหาร
ใหคงเดิม  

การจัดการควบคุมสินคาคงคลังน้ัน ผูใหบริการจัดเลี้ยงแตละรายจําเปนที่จะตองรักษา
ใหระดับของสินคาคงคลังเหลืออยูในระดับที่เหมาะสม ซึ่งจะชวยลดคาใชจายในการเก็บรักษา 
และปองกันการซ้ือสิ่งของมากเกินความจําเปน ซึ่งจะทําใหเกิดปญหาตามมา เชน สินคาเนาเสีย 
คุณภาพสินคาลดลง และการลักขโมย  เปนตน  

(4) อุปกรณ (Equipment) 
     การที่ผูรับจัดเลี้ยงจะใชอุปกรณประเภทใดบางน้ันขึ้นอยูกับปจจัยหลายประเภท 

เชน ประเภทพลังงานที่ใชวาเปนแบบใชแกสธรรมชาติ หรือไฟฟา รายการอาหารที่ตองผลิต 
พ้ืนที่สําหรับการผลิต และประเภทของการใหบริการแกลูกคา 
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ผูใหบริการจัดเลี้ยงสามารถซื้อหรือเชาเครื่องมืออุปกรณ การตัดสินใจในการซื้อหรือเชา
อุปกรณเคร่ืองมือนั้นจะเปนไปตามสถานการณและสถานที่ของผูใหบริการจัดเลี้ยงแตละราย  
เวลาทําการซ้ือไมวาจะเปนของมือใหม หรือที่ใชแลว ผูใหบริการจัดเลี้ยงควรจะติดตอกับผู
จําหนายที่นาเชื่อถือในการรับประกันอุปกรณเครื่องมือ ในการเชาอุปกรณเครื่องมือตางๆน้ัน ใน
ปจจุบันมีบริการเชาครบวงจรตั้งแตผากันเปอนจนถึงรถบรรทุกแชเย็น ผูใหบริการจัดเลี้ยงหลาย
รายจะจัดหาอุปกรณเคร่ืองมือเพ่ิมเติมดวยการเชา  

(5) การนําแผนไปปฏิบัติ (Implementing) 
     การสงมอบบริการที่ถูกตองและเหนือความคาดหมายใหแกลูกคา ถือวาเปนพันธกิจ

ที่สําคัญที่สุดของธุรกิจจัดเลี้ยง การนําแผนไปปฏิบัติถือเปนขั้นตอนการสื่อสารจากระดับบนลงสู
ผูปฏิบัติในระดับลางลงไป ซึ่งตองอาศัยการทํางานเปนทีม 

การทํางานเปนทีม (Teamwork) เปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งในการดําเนินงานจัดเลี้ยงใหมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผล ผูใหบริการจัดเลี้ยงควรทํางานดวยกันโดยไมไดคํานึงถึงโครงสราง
องคการที่เปนทางการ ทุกคนทํางานภายใตบรรยากาศที่เปนมิตรกัน เพ่ือสรางสรรคบริการให
ลูกคาเกิดความพึงพอใจการจัดเลี้ยง พนักงานที่มีความสามารถมาก และมีคุณลักษณะที่
เหมาะสมกับงานจะชวยใหการทํางานเปนทีมดีขึ้น  

ผูใหบริการจัดเลี้ยงสามารยกระดับการรับรูของแขกใหรูสึกถึงการบริการที่เปนมืออาชีพ
ดวยการใชเครื่องแบบพนักงานที่เปนมาตรฐาน เคร่ืองแบบพนักงานควรออกแบบใหสอดคลอง
กับพันธกิจขององคกร และรูปแบบของงานที่จะตองบริการ สามารถระบุไดวาพนักงานคนนั้นๆ
เปนหน่ึงในทีมงานของพนักงานจัดเลี้ยง และมีหนาที่ปฏิบัติงานอะไร 
 (6) การควบคุม (Controlling) 
      การควบคุมทรัพยากรขององคกรเปนงานที่มีความสําคัญในการสรางความม่ันคง
ทางการเงินขององคการ ผูใหบริการจัดเลี้ยงกําหนดวิธีการควบคุมโดยใชเครื่องมือทางการเงิน
และมาตรฐานที่กําหนดไวลวงหนา การควบคุมทั้งภายในและภายนอกจําเปนตองไดรับการ
พัฒนาสําหรับระบบการจัดการงานเลี้ยง การควบคุมตนทุนอาหาร เครื่องด่ืม และแรงงาน 
รวมถึงเงินเดือน คาจาง และสวัสดิการพนักงาน เปนตัวอยางของตนทุนภายใน  
 การควบคุมมีหลายความหมาย และตอบสนองจุดประสงคที่หลากหลาย ขอแรก การ
ควบคุม หมายถึงการสรางขั้นตอนการดําเนินงานมาตรฐานเพื่อรับรองการปฏิบัติงานที่เหมาะสม
ของพนักงานตามหนาที่ของตน ขั้นตอนการดําเนินงานมาตรฐานน้ีชวยกําหนดจํานวนที่
เหมาะสมของเวลาในการปฏิบัติหนาที่ ขอสอง การควบคุม หมายถึง  การตั้ง และการนําไปใช
เปนระยะเวลาของเปาหมายที่ถูกกําหนดไวลวงหนา ซึ่งมาจากพันธกิจขององคกร ขอสาม การ
ควบคุม คือกระบวนการที่ถูกใชรวมแตละหนาที่การจัดการที่เปนอิสระนั้นเขาดวยกันใหเปน
แผนการจัดงานที่สามารถประสบความสําเร็จได ขอส่ี การควบคุมชวยปองกันสินทรัพยของผู
ใหบริการจัดเลี้ยง รวมถึง เงิน อาหาร เคร่ืองด่ืม และอุปกรณเคร่ืองมือ การปองกันสินทรัพยของ
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ผูใหบริการจัดเลี้ยงจะตองเปนความรับผิดชอบของพนักงานทุกคน สุดทาย การควบคุมทําให
เกิดการใชที่เปนประโยชนและมีประสิทธิภาพของสินทรัพยของผูใหบริการจัดเลี้ยงในการผลิต
สินคาในราคาที่สรางกําไรได 
 ผูใหบริการจัดเลี้ยงจะตองรักษาความคลองตัวของกระแสเงินสดภายในองคกร กระแส
เงินสดนั้นรวมถึงการชําระเงินของลูกคาที่มีตอบริการของผูใหบริการจัดเลี้ยง นโยบายการชําระ
เงินแบบเปนทางการถูกใชเปนตัวตรวจสอบกระแสเงินสดขององคกร นโยบายการชําระเงินแบบ
เปนทางการเปนการอธิบายวาลูกคาจะชําระเงินแกผูใหบริการจัดเลี้ยงสําหรับคาอาหารและ
คาบริการอยางไร นโยบายการชําระเงินอาจถูกเขียนใหครอบคลุมถึงคาใชจายกอนวันงาน ใน
การลงนามทําสัญญา ผูใหบริการจัดเลี้ยงจะไดรับเงินหนึ่งในสามของจํานวนเงินทั้งหมด และ
จํานวนเงินอีกหนึ่งในสามจะตองถูกจายกอนวันงาน 30 – 45 วัน และการจายเงินงวดสุดทายจะเกิดขึ้นกอน
วันงานจริง 2   สัปดาห ในกรณีที่อาจมีคาใชจายเพ่ิมเติม ผูใหบริการจัดเลี้ยงควรระบุและอธิบาย
อยางชัดเจนในสัญญาใหลูกคาทราบวาจะมีการสงใบแจงราคาใหลูกคาแยกตางหาก 

 
2.2 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม (SMEs) 

SMEs ยอมาจากภาษาอังกฤษ Small and Medium Enterprises หรือแปลเปน
ภาษาไทยวา "วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม" 

สําหรับความหมายของวิสาหกิจ (Enterprises) ครอบคลุมกิจการ 3 กลุมใหญ ๆ ไดแก 
1. กิจการการผลิต (Production sector) ครอบคลุมการผลิตในภาคเกษตรกรรม 

(Agricultural processing) ภาคอุตสาหกรรม (Manufacturing) และเหมืองแร (Mining) 
2. กิจการการคา (Trading sector) ครอบคลุมการคาสง (Wholesale) และการคาปลีก 

(Retail)  
3. กิจการบริการ (Service sector) 
สวนลักษณะขนาดของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม กําหนดจากมูลคาชั้นสูงของ

สินทรัพยถาวร สําหรับกิจการแตละประเภท ดังนี้ 
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ตารางที่  2.1 
ลักษณะขนาดของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม กําหนดจากมูลคาชั้นสูงของ
สินทรัพยถาวร 
 

ลักษณะ ขนาดกลาง ขนาดยอม 
1. กิจการการผลิต ไมเกิน 200 ลานบาท ไมเกิน 50 ลานบาท 
2. กิจการบริการ  ไมเกิน 200 ลานบาท ไมเกิน 50 ลานบาท 
3. กิจการการคา   

 - คาสง ไมเกิน 100 ลานบาท ไมเกิน 50 ลานบาท 
 - คาปลีก ไมเกิน 60 ลานบาท ไมเกิน 30 ลานบาท 
 

สวนลักษณะขนาดของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม กําหนดจากจํานวนการจาง
งาน สําหรับกิจการแตละประเภท ดังนี้  

 
ตารางที่  2.2 
ลักษณะขนาดของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม กําหนดจากจํานวนการจางงาน 
 

ลักษณะ ขนาดกลาง ขนาดยอม 
1. กิจการการผลิต ไมเกิน 200 คน ไมเกิน 50 คน 
2. กิจการบริการ  ไมเกิน 200 คน ไมเกิน 50 คน 
3. กิจการการคา   

 - คาสง ไมเกิน 50 คน ไมเกิน 25 คน 
 - คาปลีก ไมเกิน 30 คน ไมเกิน 15 คน 
 

ความสําคัญของ SMEs ตอระบบเศรษฐกิจ 
SMEs คือ วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม เปนวิสาหกิจที่มีความเหมาะสม มีความ

คลองตัวในการปรับสภาพใหเขากับสถานการณทั่วไปของประเทศอีกทั้งยังเปนวิสาหกิจที่ใช
เงินทุนในจํานวนที่ต่ํากวาวิสาหกิจขนาดใหญ และยังชวยรองรับแรงงานจากภาคเกษตรกรรม
เม่ือหมดฤดูกาลเพาะปลูก  

SMEs มีความสําคัญตอระบบเศรษฐกิจ คือ 
1. ชวยการสรางงาน 
2. สรางมูลคาเพ่ิม 
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3. สรางเงินตราตางประเทศ 
4 .  ชวยประหยัด เงินตราตางประ เทศโดยการผลิต เ พื่อทดแทนการนํา เขา 

จากตางประเทศ 
5. เปนจุดเร่ิมตนในการลงทุน และสรางเสริมประสบการณ 
6. ชวยเชื่อมโยงกับกิจกรรมขนาดใหญ และภาคการผลิตอ่ืน ๆ เชน ภาคเกษตรกรรม 
7. เปนแหลงพัฒนาทักษะฝมือ 
 
ปญหาและขอจํากัดของ SMEs ในภาพรวม 
1. ปญหาดานการตลาด SMEs สวนใหญมักตอบสนองความตองการของตลาดใน

ทองถิ่น หรือตลาดภายในประเทศ ซึ่งยังขาดความรูความสามารถในดานการตลาดในวงกวาง 
โดยเฉพาะตลาดตางประเทศ ขณะเดียวกันความสะดวกรวดเร็วในการคมนาคมขนสงตลอดจน
การเปดเสรีทางการคา ทําใหวิสาหกิจขนาดใหญ รวมทั้งสินคาจากตางประเทศเขามาแขงขันกับ
สินคาในทองถิ่นหรือในประเทศที่ผลิตโดยกลุมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอมมากขึ้น 

2. ขาดแคลนเงินทุน SMEs มักประสบปญหาการขอกูเงินจากสถาบันการเงิน เพ่ือมา
ลงทุนหรือขยายการลงทุนหรือเปนเงินทุนหมุนเวียนทั้งน้ีเน่ืองจากไมมีการทําบัญชีอยางเปน
ระบบและขาดหลักทรัพยค้ําประกันเงินกูทําใหตองพ่ึงพาเงินกูนอกระบบ และตองจายดอกเบี้ย
ในอัตราที่สูง 

3. ปญหาดานแรงงาน แรงงานที่ทํางานใน SMEs จะมีปญหาการเขาออกสูง กลาวคือ 
เม่ือมีฝมือและมีความชํานาญมากขึ้นก็จะยายออกไปทํางานในโรงงานขนาดใหญที่มีระบบและ
ผลตอบแทนที่ดีกวา จึงทําใหคุณภาพของแรงงานไมสมํ่าเสมอการพัฒนาไมตอเนื่องสง
ผลกระทบตอประสิทธิภาพการผลิตและคุณภาพสินคา 

4. ปญหาขอจํากัดดานเทคโนโลยีการผลิต โดยท่ัวไป SMEs มักใชเทคนิคการผลิตไม
ซับซอนเนื่องจากการลงทุนต่ําและผูประกอบการ /พนักงานขาดความรูพ้ืนฐานที่รองรับเทคนิค
วิชาที่ทันสมัยจึงทําใหขาดการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑตลอดจนการพัฒนาคุณภาพมาตรฐานท่ี
ดี 

5. ขอจํากัดดานการจัดการ SMEs มักขาดความรูในการจัดการหรือการบริหารที่มีระบบ
ใชประสบการณจากการเรียนรู โดยเรียนถูกเรียนผิดเปนหลักอาศัยบุคคลในครอบครัวหรือญาติ
พ่ีนองมาชวยงานการบริหารภายในลักษณะนี้แมจะมีขอดีในเรื่องการดูแลที่ทั่วถึง  ) หากธุรกิจไม
ใหญนัก   (แตเม่ือกิจการเร่ิมขยายตัวหากไมปรับปรุงการบริหารจัดการใหมีระบบก็จะเกิดปญหา
เกิดขึ้นได 

6. ปญหาการเขาถึงบริการการสงเสริมของรัฐ SMEs จํานวนมากเปนการจัดตั้งกิจการที่
มีรูปแบบไมเปนทางการ เชน ผลิตตามบานผลิตในลักษณะโรงงานทองแถวไมมีการจดทะเบียน
โรงงาน ทะเบียนพาณิชย หรือทะเบียนการคาดังน้ันกิจการโรงงานเหลาน้ี จึงคอนขางปดตัวเอง



19 
 

ในการเขามาใชบริการของรัฐ เน่ืองจากปฏิบัติไมคอยถูกตองเก่ียวกับการเสียภาษี การรักษา
สภาพสิ่งแวดลอม หรือรักษาความปลอดภัยที่กําหนดตามกฎหมาย  

7. ปญหาขอจํากัดดานบริการสงเสริมพัฒนาขององคการภาครัฐและเอกชน การสงเสริม
พัฒนา SMEs ที่ผานมาไดดําเนินการโดยหนวยงานของรัฐและเอกชนท่ีเก่ียวของ เชน กรม
สงเสริมอุตสาหกรรม กรมพัฒนาฝมือแรงงาน กรมสงเสริมการสงออก สํานักงานคณะกรรมการ
สงเสริมการลงทุนบรรษัทเงินทุนอุตสาหกรรมขนาดยอมบรรษัทเงินทุนอุตสาหกรรมแหงประเทศ
ไทย หอการคาไทย สภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทย ตลอดจนสมาคมการคาและอุตสาหกรรม
ตาง ๆ อยางไรก็ตาม เน่ืองจากอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอมมีจํานวนมากและกระจาย
อูทั่วประเทศ ประกอบกับขอจํากัดของหนวยงานดังกลาว เชน ในเรื่องบุคลากร งบประมาณ 
จํานวนสํานักงานสาขาภูมิภาคการใหบริการสงเสริมสนับสนุนดานตาง ๆ จึงไมอาจสนองตอบได
ทั่วถึงและเพียงพอ 

8. ปญหาขอจํากัดในการรับรูขาวสารขอมูล เน่ืองจากปญหาและขอจํากัดตาง ๆ ขางตน 
SMEs โดยทั่วไปจึงคอนขางมีจุดออนในการรับรูขาวสารดานตาง ๆ เชน นโยบายและมาตรการ
ของรัฐ ขอมูลขาวสารดานการตลาด ฯลฯ 
 
2.3  แนวคิดและทฤษฎี Five Forces Model 
ภาพที่  2.3  
แสดง Five Forces Model 

 
Michael E. Porter (อางใน ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ, 2542 : 63) ไดพัฒนาเคร่ืองมือ

ในการวิเคราะหที่มีประโยชนในการสํารวจสภาพแวดลอมทางการแขงขัน โดยอธิบายถึง
สภาพแวดลอมในการแขงขันในรูปแบบของแรงกดดันพ้ืนฐานทางการแขงขัน 5 ประการ คือ 
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2.2.1. อุปสรรคจากคูแขงขันที่เขามาใหมในตลาด (The threat of new entrants to the 
market) 

การเขาสูอุตสาหกรรมของคูแขงรายใหมจะทําใหเกิดการแขงขันที่สูงขึ้นใน
อุตสาหกรรม ซึ่งอาจสงผลกระทบใหผูที่อยูในอุตสาหกรรมรายเดิมประสบปญหาได ดังน้ันยิ่งมี
ขอจํากัดในการเขาสูอุตสาหกรรมของคูแขงรายใหมมากเทาใดก็จะยิ่งเปนผลดีตอผูที่อยูใน
อุตสาหกรรมอยูแลวมากเทาน้ัน โดยปจจัยที่เปนขอจํากัดประกอบดวย 

(1) การประหยัดจากขนาดการผลิต (Economies of scale) - ผูที่จะเขามาแขงขัน
ทําธุรกิจในตลาดใหมจะตองพบกับแรงกดดันอันเนื่องมาจากการประหยัดดานตนทุนการผลิตใน
ปริมาณที่มากเพ่ือสามารถแขงขันกับคูแขงรายเดิมที่มีความไดเปรียบในดานการผลิตรวมทั้งใน
ดานงานวิจัย งานสั่งซื้อ งานตลาดและชองทางการจัดจําหนายอยู 

(2) ความแตกตางดานผลิตภัณฑ (Product Differentiation) – เปนลักษณะการ
แตกตางดานกายภาพและการรับรู ซึ่งจะทําใหผลิตภัณฑมีเอกลักษณในสายตาของผูบริโภค ซึ่ง
คูแขงรายใหมจะพบกับอุปสรรคในการทําตลาดสินคา  และตองลงทุนดานการประชาสัมพันธเปน
อยางมากเพ่ือแนะนําสินคาและจูงใจใหลูกคาหันมาซ้ือสินคาของตนเอง  

(3) ความตองการเงินลงทุน (Capital requirements) – จํานวนของการลงทุนที่
คูแขงรายใหมตองใชในการเขาสูอุตสาหกรรม เชน การสรางโรงงาน เครื่องมือตางๆ การ
ประชาสัมพันธดานการตลาด การพัฒนาและวิจัยตลาดสินคา ปริมาณวัตถุดิบหรือสินคาคงเหลือ 
และเงินหมุนเวียน เปนตน สิ่งเหลาน้ีกอใหเกิดตนทุนการดําเนินงานทั้งสิ้น และหากเปนธุรกิจที่
ตองใชเงินลงทุนสูงก็อาจทําใหผูที่จะเขามาแขงขันรายใหมไมกลาตัดสินใจเขามาลงทุน เพราะ
ตองเส่ียงตอการดําเนินงานที่ไมคุมทุนหรือขาดทุน 

(4) การเปลี่ยนแปลงตนทุน (Switching costs) – ตนทุนซึ่งเกิดโดยผูใชจะ
เปลี่ยนแปลงจากผูขายปจจัยการผลิตหนึ่งไปยังอีกฝายหน่ึง สิ่งน้ีจะประกอบดวยตนทุนดาน
จิตวิทยา และตนทุนดานจํานวนเงิน คูแขงรายใหมจะมีอุปสรรคในการเสนอขายสินคาแขงขันกับ
ผูขายรายเดิม เนื่องจากลูกคาไมตองการที่จะหันไปใชสินคาอ่ืนที่ไมคุนเคยหรือไมตองการเสีย
เงินเพ่ือการปรับเปลี่ยนกระบวนการบางอยางอันเนื่องมาจากสินคาที่ผลิตใหมมีลักษณะการใช
งานไม 

(5) การประเมินชองทางการจัดจําหนาย (Access to distribution channels) – 
ตนทุนจะเกี่ยวกับการพัฒนาวิธีการท่ีจะกระจายผลิตภัณฑหรือบริการ ซึ่งคูแขงรายใหมจะตอง
ใชความพยายามที่จะเขาไปแทรกแซงชองทางการจัดจําหนายโดยชักจูงหรือใหขอเสนอที่ดีกวา
ในการหาชองทางเพื่อทําการจัดวางสินคาของตนเองในการจําหนายตอใหลูกคา  

(6) ขอเสียเปรียบดานตนทุนจากขนาดธุรกิจที่แตกตางกัน (Cost disadvantages 
independent of scale) – ปจจัยที่สรางขอไดเปรียบสําหรับคูเขงขันเดิม แมวาอุตสาหกรรมใหม
จะประหยัดจากขนาดการผลิตก็ตาม คูแขงรายใหมจะมีขอจํากัดดานตนทุนการดําเนินงานซึ่งมี



21 
 

ตัวแปรที่เก่ียวของ เชน การเสียเงินลงทุนเพ่ือซ้ือลิขสิทธการผลิตหรือซ้ือความรูดานเทคโนโลยี
การผลิตและอ่ืนๆ  

2.2.2. การแขงขันที่รุนแรงของคูแขง (The intensity of rivalry among competitors) 
อุตสาหกรรมจํานวนมากในระบบเศรษฐกิจเสรีนิยมมีระดับการแขงขันที่รุนแรง

มากขึ้น การแขงขันน้ีโดยทั่วไปสามารถเพิ่มการแขงขันดานราคา ความแตกตางดานผลิตภัณฑ 
ผูบริหารจะตองระลึกวาธุรกิจในรูปแบบของการแขงขันเหลาน้ีจะไมสามารถแยกจากกันได การ
แขงขันที่รุนแรงเหลาน้ีทําใหเกิดผลกระทบในปจจัยตอไปน้ี 

(1) การแขงขันที่เทาเทียมกันและรุนแรง (Numerous or equally balanced 
competitors) 

(2) การเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมลดลง (Slow industry growth) 
(3) ตนทุนคงที่หรือตนทุนในการเก็บรักษาสูง (High fixed or storage cost) 
(4)  การขาดการสรางความแตกตางหรือการเปลี่ยนแปลงของตนทุน (Lack of 

differentiation or switching costs) 
(5) สมรรถภาพในการผลิตเพ่ิมขึ้นเฉพาะธุรกิจขนาดใหญเทาน้ัน (Manufacturing 

capacity increases possible only in large increments) ความตองการขนาดการผลิตที่มี
ประสิทธิภาพในหลายอุตสาหกรรมซึ่งจะเพิ่มสมรรถภาพในการผลิตใหมากท่ีสุดเทาที่จะเปนไป
ไดสําหรับธุรกิจใหญ สิ่งนี้จะนําไปสูการเสนอขายและการลดราคาสวนเกินในระยะสั้น 

(6)  คูแขงขันซ่ึงมีกลยุทธที่หลากหลายมีจุดเร่ิมตนและบุคลิกภาพที่แตกตางกัน 
(Competitors with diverse strategies, origins, and personalities)  

(7)  ผลประโยชนเชิงกลยุทธในระดับสูง (High strategic stakes) ความสําเร็จใน
ตลาดระดับสูงเกิดจากการยอมรับผลิตภัณฑของลูกคา 

(8) อุปสรรคดานเศรษฐกิจ กลยุทธ หรือเหตุผลดานอารมณจากการเขาสูธุรกิจ
ระดับสูง (High exit barriers for economic or emotional reasons) 

2.2.3. อุปสรรคจากผลิตภัณฑที่ทดแทนกันได (The threat of substitute products) 
ความสามารถในการหาผลิตภัณฑที่ทดแทนกัน จะทําใหเกิดขอจํากัดดานราคา

ของผลิตภัณฑในอุตสาหกรรม เชน การแขงขันในดานการตัดราคา เม่ือราคาของผลิตภัณฑที่มี
อยูสูงขึ้นเหนือจากผลิตภัณฑทดแทนกันได ลูกคาจะเปลี่ยนแปลงไปใชสินคาทดแทนกันได 
ธุรกิจที่มีการแขงขันที่ทดแทนกันไดตองพยายามสรางความแตกตางทางการแขงขัน หรือเปน
การแขงขันดานการปรับปรุงคุณภาพสินคาหรือบริการใหเหนือกวาเพ่ือสนองความตองการของ
ลูกคา ซึ่งหากลูกคาตอบสนองตอสินคาที่ผลิตขึ้นมาเพื่อทดแทนกันไดก็จะทําใหผูผลิตอยูใน
ฐานะที่จะกําหนดราคาในระดับที่ใหกําไรสูงได 
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2.2.4. อํานาจการตอรองของผูซื้อ (The bargaining power of buyers) 
ผูซื้อจะสรางแรงกดดันใหผูขายจนทําใหตองลดราคาใหถูกลง ปรับคุณภาพสินคา

หรือบริการใหดีขึ้น ปจจัยตอไปน้ีจะนําไปสูอํานาจการซ้ือที่ดีขึ้น ดังนี้ 
(1) การมุงความสําคัญที่มากกวากลุมขายปจจัยการผลิต (Greater 

concentration than the supplier group) 
 )2 (  การซื้อในปริมาณที่มาก  (Large column purchases)  เม่ือเทียบกับยอดการ

ขายของผูขาย ผูซื้อยอมมีอํานาจในการตอรอง 
 )3 (  ผลิตภัณฑหรือบริการที่มีมาตรฐานเดียวกันหรือไมแตกตางกัน 

(Undifferentiated or standard products or service of the suppliers) ผูซื้อสามารถเสาะ
แสวงหาวัตถุดิบหรือสินคาจากแหลงอ่ืนๆ ได เพราะเปนวัตถุดิบหรือสินคาที่มีคุณภาพไม
แตกตางกันมีมาตรฐานเดียวกัน โดยจะเลือกซ้ือจากผูขายรายใดก็เหมือนกัน 

(4) อุปสรรคที่เชื่อถือไดจากการประสมประสานยอนหลังโดยผูซื้อ (Credible 
threat of backward integration by buyers) การประสมประสานแบบยอนหลังจะเกี่ยวของกับ
การเคลื่อนยายผูซื้อเปนผูซื้อขั้นตนของผูผลิตหรือผูจัดจําหนาย 

)5(  มีขอมูลที่ถูกตองเก่ียวกับโครงสรางตนทุนของผูขายปจจัยการผลิต (Accurate 
information about the cost structure of the supplier)  จึงสามารถนํามาใชเปนขอตอรองเพ่ือ
สรางแรงกดดันใหผูคา 

2.2.5. อํานาจการตอรองของผูขายปจจัยการผลิต (The bargaining power of the 
firm’s suppliers) วิธีซึ่งผูขายปจจัยการผลิตมีผลกระทบตอศักยภาพดานกําไรของอุตสาหกรรม 
ทําใหราคาปจจัยการผลิตและราคาสินคาสูงขึ้น หรือลดคุณภาพสินคา และลดบริการ ลักษณะ
กลุมผูขายปจจัยการผลิตซึ่งมีอํานาจมีดังนี้ 

(1) ความเดนของผูขายปจจัยการผลิตจํานวนนอย (Dominance by a few of the 
suppliers) การมีผูคาวัตถุดิบนอยรายขณะที่มีผูตองการซ้ือจํานวนมาก ยอมสงผลใหผูคามี
อิทธิพลเหนือผูซื้อทั้งในดานราคา คุณภาพ และเง่ือนไขการซื้อขายอ่ืนๆ 

(2) การมุงที่อุตสาหกรรมเฉพาะกลุมมากกวาการมุงที่อุตสาหกรรมผูซื้อ (Greater 
concentration than the buyer industry) 

(3) ความไมสามารถทดแทนในการหาสินคาทดแทนได (Nonavailability of 
substitute products) 

(4) การขาดความสําคัญของผูซื้อที่เก่ียวของกับกลุมผูขายปจจัย (Relative lack 
of importance of the buyer to the supplier group)  

(5) ความสําคัญของผลิตภัณฑหรือบริการของผูขายปจจัยการผลิตตอผูซื้อ 
(Importance of supplier’s product or service to the buyer) 
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(6) ความแตกตางกันมากในผูขายปจจัยการผลิต (High differentiation by the 
supplier) 

(7)  การเปลี่ยนแปลงตนทุนสําหรับผูซื้อที่สูงขึ้น (High switching costs for the 
buyer) วัตถุดิบของผูคามีลักษณะเดนที่ลูกคาอาจจะตองเผชิญกับตนทุนการเปลี่ยนแปลงในการ
หาวัตถุดิบจากแหลงอ่ืน 

(8) อุปสรรคดานสินเชื่อของการประสมประสานกันไปขางหนาโดยผูขายปจจัย
การผลิต (Credible threat of forward integration by suppliers)  ผูคาวัตถุดิบสามารถกลายมา
เปนคูแขง 
 

2.4 เอกสาร และงานวิจัยที่เก่ียวของ 

จากการศึกษาผลงานวิจัยในอดีต ผูวิจัยไมพบงานวิจัยที่เก่ียวของโดยตรงกับการศึกษา

ถึงระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

แตพบงานวิจัย และเอกสารและบทความที่นาสนใจ ซึ่งผูวิจัยนํามาศึกษาพิจารณาประกอบการ

ทําวิจัย ดังนี้ 

วรรณัตดา ขอประเสริฐ (2550) ไดกลาวไวในเสนทางเศรษฐีวา การทํางานในธุรกิจรับ

จัดเลี้ยงจําเปนตองทําแบบลวงหนา เพราะธุรกิจรับจัดเลี้ยง คือธุรกิจบริการ ซึ่งอาจเกิดปญหา

ตางๆไดทุก 24 ชั่วโมง และถาหากเกิดการผิดพลาด งานของลูกคาก็จะเสียหายในทันที ดังน้ัน

การที่จะทําใหปญหาลดนอยลง ตองอาศัยการจัดการที่ดี ในปจจุบันการแขงขันในตลาดธุรกิจจัด

เลี้ยงเขมขนมากขึ้นจึงจําเปนตองหาสิ่งใหมๆมาเปนจุดขาย ซึ่งในปจจุบันลูกคาเนนความ

สวยงามของอาหารมากกวารสชาติ ดังนั้นผูใหบริการจัดเลี้ยงจึงไมแขงขันกันที่รสชาติ เพราะทุก

เจาอรอยเทากัน แตหันมาเนนการแขงขันวาเจาไหนสามารถจัดอาหารใหเขากับแนวคิดและ

ความตองการการจัดงานของลูกคาไดมากกวากัน เพราะเม่ือลูกคาจายแพงขึ้น ยอมตองการ

บริการที่ดีมากขึ้นไปอีก 

กําธร จุลละจารี (2546) ไดทําการวิจัยเรื่อง การดําเนินงานของรานนมสดและขนมปงใน

อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม จากการศึกษาพบวาผูประกอบการใหความสําคัญในดานการ

จัดการมากท่ีสุด รองลงมา คือดานการผลิต ดานการตลาด และดานบัญชีและการเงิน ตามลําดับ 

ในดานการจัดการน้ันผูประกอบการสวนใหญมีการวางแผนงานระยะสั้น (ไมเกิน 1 ป) มี

วัตถุประสงคหรือเปาหมายของธุรกิจเพ่ือความพึงพอใจสูงสุดของลูกคา มีการมอบหมายหนาที่

และความรับผิดชอบแกพนักงานทุกคร้ัง โครงสรางของธุรกิจเปนแบบงายไมเปนทางการ 

ผูประกอบการสวนใหญมีแหลงการสรรหาบุคคลเขาทํางานจากภายนอกกิจการ โดยการ
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ประกาศรับสมัคร สวนใหญมีการพัฒนาและฝกอบรมพนักงานโดยการใหคําแนะนํา และมีการ

จายคาตอบแทนเปนรายเดือน ซึ่งกําหนดอัตราคาจางโดยใชหลักเกณฑในเร่ืองความสามารถ

และประสบการณ และมีวันลาหยุดงานเพ่ิมเติม 

ในดานการผลิตผูประกอบการสวนใหญใหความสําคัญในการจัดซ้ือวัตถุดิบในเร่ือง 

คุณภาพของวัตถุดิบ และเม่ือมีการสั่งซ้ือวัตถุดิบแลวมีการติดตามคําส่ังซ้ือและตรวจนับวัตถุดิบ 

ในกรณีที่สินคาไมเปนไปตามคําส่ังซ้ือจะดําเนินการสงวัตถุดิบคืนบางสวนที่ไมเปนไปตามคําส่ัง

ซื้อ และจะไมมีสินคาคงคลังคางนานเกินระยะเวลาที่ควรจะขาย และใหการคํานึงถึงสินคา

คงเหลือที่จําเปนตองมีสํารองเพ่ือขาย สวนในเร่ืองของปญหาการดําเนินงาน ผูประกอบการสวน

ใหญประสบปญหาดานการจัดการในเร่ืองปญหาแรงงาน เชน ขาดแคลนแรงงานบางชวง ปญหา

ดานการตลาดในเรื่องคูแขงขันที่มีจํานวนมาก ปญหาดานการผลิตในเรื่องวัตถุดิบมีราคาแพง 

และปญหาดานการบัญชีและการเงินในเรื่องการบริหารเงิน เชน ขาดสภาพคลองทางการเงิน 

ลลิตา กาศยปนันทน (2547) ไดทําการศึกษาเรื่อง ขีดความสามารถในการแขงขัน 

ปจจัยสําคัญที่ทําใหการประกอบธุรกิจเบเกอรรี่ประสบความสําเร็จ การศึกษามีวัตถุประสงคเพ่ือ

วิเคราะหขีดความสามารถในการแขงขันของธุรกิจเบเกอรรี่และศึกษาปจจัยสําคัญที่ทําใหการ

บริหารธุรกิจเบเกอรรี่ประสบความสําเร็จ กรณีศึกษาที่ใชในการวิเคราะหประกอบดวยกลุม

รานเบเกอรรี่ในระดับที่สองและที่ตั้งอยูในกรุงเทพฯ ซึ่งไดแก รานเอสแอนดพี รานยามาซากิ 

รานกาโตวเฮาส รานพัฟแอนดพาย และ รานอินแอนดเอาท ลักษณะขอมูลเปนแบบทุติยภูมิ ซึ่ง

สืบคนไดทาง อินเตอรเน็ต ศูนยวิจัยตาง ๆ และสิ่งตีพิมพทางธุรกิจ ผลการศึกษาสรุปไดวา 

ปจจุบันอาหารสําเร็จรูป เชน สินคาเบเกอรรี่ ไดเปนสวนหนึ่งในวิถีชีวิตของคนกรุงเทพฯ ทั้งน้ี

เปนเพราะสภาพสังคมวัฒนธรรมและสภาพเศรษฐกิจ ซึ่งมีอิทธิพลในการเปลี่ยนแปลง

พฤติกรรมการบริโภค สินคาประเภทเบเกอรรี่ชวยทําใหการบริโภคของคนในเมืองหลวงงายขึ้น 

ดังน้ันสินคาจึงไดรับความนิยมมากขึ้น ผลที่ตามมาคือ อัตราการเจริญเติบโตและการแขงขันใน

อุตสาหกรรมเบเกอรรี่เพ่ิมขึ้น ปจจัยที่ทําใหการบริหารธุรกิจเบเกอรรี่ประสบความสําเร็จ คือ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ การใชกลยุทธทางการตลาดที่มีประสิทธิภาพ และการใหบริการเพ่ิมเติม

พิเศษ การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางธุรกิจ และทําไดโดยการประยุกตทฤษฎี การวิเคราะห

ปจจัยทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยี ทฤษฎีการวิเคราะหกลุมอุตสาหกรรม และ

การพัฒนาหวงโซการสรางมูลคาเพ่ิม กลยุทธที่ใชเพ่ือความไดเปรียบทางการแขงขันอยางยั่งยืน 

คือ การมุงเนนสรางความแตกตางในดานการพัฒนาผลิตภัณฑ และบริการ 
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แพรวพิมพ รัคสิกรณ (2550) ไดทําการศึกษาเรื่อง การศึกษาปญหาและกําหนดกลยุทธ

การเพ่ิมผลประกอบการของรานอาหารก่ึง-ผับ ABC จากการศึกษาพบวาปญหาที่มีผลกระทบ

ตอผลประกอบการของรานมาจากการเขามาเพ่ิมมากขึ้นของจํานวนคูแขง ทําใหทางรานตองเรง

หาแนวทางในการปรับใชกลยุทธโดยไดแนวทางการแกไขปญหามา 3 กลยุทธ 

1. กลยุทธการเจริญเติบโตที่มุงดานการกระจายธุรกิจ (Diversification Growth 

Strategy) กลยุทธการเพ่ิมธุรกิจใหมที่ไมสัมพันธกับธุรกิจเดิม (Conglomerate or unrelated 

diversification) เปนการเพ่ิมผลิตภัณฑหรือบริการใหม ที่ไมสัมพันธกับธุรกิจเดิมทั้งในแงของ

การใชเทคโนโลยี ตัวผลิตภัณฑหรือตลาด 

2. กลยุทธการเจริญเติบโตที่มุงดานความเชี่ยวชาญ (Concentration Growth Strategy) 

โดยใชกลยุทธการเจริญเติบโตตามแนวนอน (Horizontal Growth Strategy) 

3. กลยุทธพันธมิตรทางธุรกิจ 

Dandárová, Z. (1993) ไดทําการวิจัยเรื่อง The satisfaction of guests with 

accommodation and catering services in Slovakia. จากการสํารวจระหวางป ค.ศ. 1991-

1993 โดยทําการศึกษานักทองเที่ยว 3,381คน จากศูนยทองเที่ยว 23แหง ในสโลวาเกีย ผล

การศึกษาพบวาคุณภาพในการบริการเปนจุดออนในอุตสาหกรรมโรงแรม และธุรกิจจัดเลี้ยง 

ควรใหความใสใจมากขึ้นเพ่ือการใหบริการที่สมบูรณ พนักงานมีบทบาทสําคัญในการใหบริการ 

และพนักงานควรไดรับการฝกหัดอยางดี และราคาของแตละบริการควรมีความสอดคลองกับ

คุณภาพกับบริการน้ัน ๆ 

 



 
 

 

 
บทที่ 3 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
 

การวิจัยเรื่อง “ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่
ในเขตกรุงเทพมหานคร” เปนการทําการวิ จัย เชิงคุณภาพที่ผูวิ จัยทําการสัมภาษณ
ผูประกอบการหรือ ผูจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ โดยมีการกําหนดขั้นตอนในการ
ดําเนินงานเพ่ือทําการวิจัย ตามหวัขอดังตอไปน้ี 

3.1 แนวคิดในการศึกษา 
3.2 ผูใหขอมูล 
3.3 เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย 
3.4 การเก็บรวบรวมขอมูล 
3.5 การวิเคราะหขอมูล 
3.6 แผนการดําเนินการวิจัย 
 

3.1 แนวคิดในการศึกษา 
 จากการทบทวนแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เก่ียวของ ผูวิจัยจึงตองการศึกษาระดับ
การแขงขันและแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร  จาก
บริษัทรับจัดเลี้ยงนอกสถานท่ีขนาดกลางและขนาดเล็กในดานการแขงขันทางธุรกิจ ทั้ง 5 ดาน 
ไดแก อุปสรรคของคูแขงรายใหม คูแขงขันทางธุรกิจ สินคาทดแทน อํานาจของผูซื้อ และ 
อํานาจของผูขาย สวนแนวทางการจัดการธุรกิจรับจัดเลี้ยง อันประกอบดวย การวางแผน การ
ดําเนินงาน การจัดการ อุปกรณ การนําแผนไปปฏิบัติ และการควบคุม  
 
3.2 ผูใหขอมูล 
 ผูวิจัยใชวิธีการคัดเลือกผูประกอบการที่มีการจดทะเบียนในรูปแบบบริษัท ทั้ง 11 ราย 
ประกอบดวยผูประกอบการขนาดกลาง 3 รายและขนาดเล็ก จํานวน 8 ราย ในจํานวนทั้ง 11 
ราย มีระบบการบริหารงานที่สามารถทําการศึกษาเพ่ือใชเปนแนวทางการดําเนินงานได ดัง
ตารางที่ 3.1  
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ตารางที่  3.1  
ผูประกอบธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในกรุงเทพมหานคร 

ขนาดกลาง  ขนาดเล็ก 
1. Genies  
2. Royal Food Center 
3. Teerana Catering  

 

1. Petitfour Catering 
2. DConcept 
3. Très Bien 
4. Be Your Friend 
5. Celebrate Catering 
6. ซอสามสาย 

 

7. Party party by Party dee 
8. Party solutions by JM Food 

 

3.3 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 
เครื่องมือที่ใชในการทําการวิจัย ใชการสัมภาษณแบบมีขอคําถาม (Structured 

Interview)  และสัมภาษณแบบลึกเพ่ือใหไดรายละเอียดเพ่ิมขึ้น  แบบสอบถามที่ใชเปนแนวใน
การสัมภาษณแบงเปน 3 สวนคือ  

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูใหสัมภาษณ เจาของธุรกิจ / ผูจัดการธุรกิจ 
สวนที่ 2  
2 .1  ขอมูล เ กี่ยวกับระดับการแขงขัน  ซึ่งประกอบดวย  อุปสรรคของคูแขง

รายใหม คูแขงขันทางธุรกิจ  สินคาทดแทน  อํานาจตอรองของผูซื้อ  อํานาจตอรอง
ของผูขาย  

2 . 2  ขอ ม ูล เ กี ่ย ว ก ับ แ น วท า ง ก า ร จ ัด ก า ร ธ ุร ก ิจ จ ัด เ ลี ้ย ง น อก สถ านที ่ ใ น
กรุง เทพมหานคร  ประกอบดวย  การวางแผน  การดําเนินงาน  การจัดการ  การนํา
แผนไปปฏิบัติ และการควบคุม  

สวนที่ 3 ความคิดเห็นเพิ่มเติม / ขอเสนอแนะ 
แบบสอบถามที่สรางขึ้นในสวนที่ 2.1 เปนแบบมาตราสวนประมาณคา (Rating scale) 

ลักษณะของคําถาม ประกอบดวยขอความที่เก่ียวกับความคิดเห็นตอระดับการแขงขันของธุรกิจ
รับจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในกรุงเทพมหานคร โดยในแตละขอคําถามมีคําตอบใหเลือก 5 ระดับ 
ไดแก มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย และนอยที่สุด และมีเกณฑการใหคะแนนแตละระดับดังนี้ 
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ระดับความเห็นดวย               คะแนน 

  มากที่สุด                5 
  มาก                   4 
  ปานกลาง               3 
  นอย                 2 
  นอยที่สุด               1 
 
ผลคะแนนที่ไดนํามาวิเคราะหหาคาเฉลี่ยเลขคณิตและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยการ

แปลความหมายของคะแนนเฉลี่ยจะยึดหลักเกณฑของ ผศ.ธานินทร ศิลปจารุ (2550) ดังนี้ 
 

คาเฉลี่ย    ระดับการแขงขัน 
               4.50 – 5.00        มากที่สุด 
       3.50 – 4.49        มาก 
      2.50 – 3.49        ปานกลาง 
      1.50 – 2.49        นอย 
      1.00 – 1.49        นอยที่สุด 

 
3.4 การเก็บรวบรวมขอมูล 

การเก็บรวบรวมขอมูล มีขั้นตอนดังตอไปน้ี  
1) ผูวิจัยขอหนังสือจากบัณฑิตวิทยาลัยดุสิตธานีเพ่ือขอความอนุเคราะหในการเขา

สัมภาษณผูประกอบการ หรือผูจัดการธุรกิจ จํานวน 11 ราย  
2) สงแบบสอบถามใหแกผูประกอบการ หรือผูจัดการธุรกิจ ทั้ง 11 ราย เพ่ือเตรียม

ขอมูลในการใหสัมภาษณ  
3) ดําเนินการการสัมภาษณโดยใชเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง และในขณะสัมภาษณมีการ

ขออนุญาตบันทึกเสียง  
4) ทําการรวบรวมขอมูลที่ไดรับจากการสัมภาษณ ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจ 

และนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหตอไป 
 
3.5 การวิเคราะหขอมูล 
 ขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณ นํามาวิเคราะหเปน 3 สวนไดแก 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ทําการวิเคราะหเปนรอยละ 
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สวนที่ 2 ขอมูลที่เปนระดับการแขงขัน ทําการวิเคราะหโดยการหาคาเฉลี่ย 
สวนที่ 3 ขอมูลที่เปนแนวทางการจัดการ ทําการเรียบเรียงบทสัมภาษณโดยเขียนเปน

ความเรียงแบงออกเปน 6 ดานไดแก การวางแผน การดําเนินการ การจัดการ อุปกรณ การนํา
แผนไปปฏิบัติ และการควบคุม  
 



 
บทที่ 4 

ผลการศึกษา 

 
การศึกษาระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขต

กรุงเทพมหานคร ไดทําการเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณผูประกอบการหรือผูจัดการธุรกิจจัด
เลี้ยงนอกสถานที่จํานวน 11 บริษัทไดแก 1) รอยัล ฟูด เซอรวิส เซ็นเตอร 2) Terrena Catering 
3) DConcept 4) Très Bien 5) Be Your Friend 6) Celebrate Catering 7) ซอสามสาย 8) 
Party party by Party dee 9) Party Solution 10) Genies 11) Petit four ขอมูลที่ไดจาก
การศึกษามีรายละเอียด ดังนี้ 

4.1  ขอมูลทั่วไปของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
4.2  ระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
4.3  แนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



31 
 

4.1 ขอมูลทั่วไปของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
ตารางที่  4.1  
ขอมูลทั่วไปของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 11 บริษัท 

ขอมูล จํานวน รอยละ 
ตําแหนงของผูใหขอมูล   
     เจาของธุรกิจ/หุนสวน 6 55 
     ผูบริหารธุรกิจ/ผูจัดการ 5 45 
ระยะเวลาในการดําเนินธุรกิจ   
     ต่ํากวา 5 ป 6 55 
     5 – 10 ป 3 27 
     11 – 15 ป 2 18 
จํานวนพนักงานประจํา   
     1 – 50 คน 8 76 
    50  คน ขึ้นไป 3 24 

 
 จากการสัมภาษณธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 บริษัท 
มีผูใหขอมูลเปนเจาของธุรกิจจํานวน 6   ราย และเปนผูบริหารหรือผูจัดการจํานวน 5 รายโดยที่
ธุรกิจมีระยะเวลาในการดําเนินการที่มากกวา 5   ป และต่ํากวา 5   ป จํานวน 6 บริษัท และ 5 
บริษัทตามลําดับ และมี 8 บริษัทที่มีจํานวนพนักงานต่ํากวา 50   คน ในขณะที่อีก 3 บริษัทมี
จํานวนพนักงาน 50  คนขึ้นไป 
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4.2 ระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

4.2.1 อุปสรรคของคูแขงรายใหม 
 
ตารางที่  4.2 
คาเฉลีย่และระดับของอุปสรรคของคูแขงขันรายใหม 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
1.  คูแขงรายใหมมีตนทุนการผลิตทีสู่งกวา 
    คูแขงเดิม 

3.25 ปานกลาง 

2.  คูแขงรายใหมสามารถสรางความแตกตาง 
    ของรายการอาหารที่นอยกวาคูแขงเดิม 

2.58 ปานกลาง 

3.  เงินในการลงทุนเปนอุปสรรคตอการเขามา 
    ของคูแขงขันรายใหม 

3.50 มาก 

รวมเฉลีย่ 3.11 ปานกลาง 

 
 ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11
บริษัทใหความเห็นวาอุปสรรคของคูแขงขนัรายใหมของธุรกิจอยูในระดับปานกลาง โดยที่เงินใน
การลงทุนเปนปจจัยที่เปนอุปสรรคในระดับมาก 
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4.2.2   คูแขงขันทางธุรกิจ 
 
ตารางที่   4.3  
คาเฉลีย่และระดับของการแขงขันของคูแขงขันทางธุรกิจ 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
1.  การแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงใชการแขงขัน 
    ในเรื่องของราคา 

4.00 มาก 

2.  การแขงขนัของธุรกิจจัดเลี้ยงใชการแขงขัน 
    ในเรื่องของความคิดสรางสรรคในรายการ  
    อาหาร 

4.00 มาก 

3.  การแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงใชการแขงขัน 
    ในเรื่องของรสชาติอาหาร 

3.73 มาก 

4.  การแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงใชการแขงขัน 
    ในเรื่องของการบริการ 

4.00 มาก 

รวมเฉลีย่ 3.93 มาก 

 
ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 

บริษัทใหความเห็นวาระดับการแขงขันระหวางคูแขงขันทางธุรกิจอยูในระดับมาก โดยที่เนนการ
แขงขันดานราคา ความคิดสรางสรรคในรายการอาการ และการบริการ ในระดับที่สูงกวาการ
แขงขันดานรสชาติอาหาร 
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4.2.3   สินคาทดแทน 
 
ตารางที่   4.4 
คาเฉลีย่และระดับของสนิคาทดแทน 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
1.  บริษัทคิดวาธุรกิจจัดเลีย้งในโรงแรมคือ 
    อีกทางเลือกในการใหบรกิารจัดเลี้ยง 

4.17 มาก 

2.  บริษทัคิดวาธุรกิจรานอาหารสามารถ 
    พัฒนาเปนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ได 
    โดยงาย 

4.00 มาก 

3.  ในอนาคตธุรกิจที่สามารถมาแทนธุรกิจ 
    จัดเลี้ยงนอกสถานที่คือธุรกิจเดลิเวอรรี่  

3.00 ปานกลาง 

รวมเฉลีย่ 3.72 มาก 

 
 ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 
บริษัทใหความเห็นวาสินคาที่จะสามารถเขาทดแทนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ไดนั้นอยูในระดับ
มาก โดยเฉพาะธุรกิจจัดเลี้ยงในโรงแรมและรานอาหารท่ัวไป แตผูใหสัมภาษณมีความเห็นวา
ธุรกิจเดลิเวอรรี่สามารถทดแทนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในระดับปานกลางเทานั้น 
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4.2.4 อํานาจของผูซื้อ 
 
ตารางที่  4.5 
คาเฉลีย่และระดับของอํานาจของผูซื้อ 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
1.  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดใน 

4.08 
    ดานราคา 

มาก 

2.  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดใน 
4.17 มาก 

    ดานการบริการ 
3.  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดใน 

4.58 มากที่สุด 
    ดานรายการอาหาร 
4.  ลูกคาทีใ่ชบริการสามารถปรับเปลี่ยนการ 
    ใหบริการของทานไดตามความตองการ 3.92 มาก 
    ของลูกคาเอง 
5.  ลูกคาสามารถสอบถามขอมูลจากผูจัด 

4.50 มากที่สุด 
    เลี้ยงรายอ่ืนไดงาย 

รวมเฉลีย่ 4.25 

 

มาก 

ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 
บริษัทใหความเห็นวาผูซื้อมีอํานาจในการตอรองอยูในระดับมาก โดยลูกคามีอํานาจในการเจรจา
ตอรองดานรายการอาหาร และการสอบถามขอมูลจากผูจัดเลี้ยงรายอ่ืนไดงายอยูในระดับมาก
ที่สุด 
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4.2.5  อํานาจของผูขายวัตถุดิบ 
 
ตารางที่  4.6  
คาเฉลีย่และระดับของอํานาจของผูขาย 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
5.1  ผูขายเปนผูกําหนดวาจะจัดสงวัตถดิุบ  
      เม่ือไร 

2.25 นอย 

5.2  ผูขายมีผลตอตนทุนและการ 
      กําหนดราคาขายเปนอยางมาก 

3.08 ปานกลาง 

5.3  ผูขายวัตถุดิบที่มีลักษณะเดนและจําเปน 
      ตอธุรกิจมีอยูนอยราย  

2.92 ปานกลาง 

รวมเฉลีย่ 2.75 ปานกลาง 

 
ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 

บริษัทใหความเห็นวาผูขายวัตถุดิบมีอํานาจในการตอรองในระดับปานกลาง โดยที่อํานาจในการ
กําหนดวันจัดสงวัตถุดิบของผูขายนั้นอยูในระดับนอย 
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4.3   แนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ 
การสัมภาษณผูประกอบการหรือผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่จํานวน 11 บริษัท

ไดแก 1) รอยัล ฟูด เซอรวิส เซ็นเตอร 2) Terrena Catering 3) DConcept 4) Très Bien 5) Be 
Your Friend 6) Celebrate Catering 7) ซอสามสาย 8) Party party by Party dee 9) Party 
Solution 10) Genies 11) Petit four เก่ียวกับแนวทางการจัดการธุรกิจดานการวางแผน การ
ดําเนินการ การจัดการงาน อุปกรณ การนําแผนไปปฏิบัติ การควบคุม และการเขาใจประเด็น
ดานการประกันภัยและกฎหมาย รายละเอียดของขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณมีดังน้ี  
 

4.3.1   บริษัท รอยัล ฟูด เซอรวิส เซ็นเตอร 
1) การวางแผน  

บริษัทใหบริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในหลายรูปแบบ เชน แบบบุฟเฟต แบบส่ังเปน
อาหารกลอง แบบอาหารวาง แบบโตะจีน ทางบริษัทมีการกําหนดงบประมาณขั้นต่ําที่สามารถ
รับจัดเลี้ยงใหแกลูกคาที่ 7,500 บาท สถานที่สําหรับจัดงานและรูปแบบของงานจะมีการตกลง
กันลวงหนาระหวางลูกคากับบริษัท เพ่ือกําหนดขอบเขตของการใหบริการซ่ึงแตกตางกันไปใน
ลูกคาในแตละราย  

บริษัทมีการกําหนดจํานวนแขกที่ใหบริการในแตละงานขั้นต่ําที่ 30 คนหากจํานวนแขก
ไมถึงก็จะใชเปนการเหมาจายที่ขั้นต่ํา บริษัทสามารถใหบริการแขกไดสูงสุด 1,500 คนตองาน 
หากเปนการรับงานที่มีแขกจํานวนมาก ทางบริษัทมีการเรียกเก็บเงินคามัดจํากับลูกคารอยละ 
30 ผูจัดการฝายจัดเลี้ยงจะเปนผูจัดสรรงานใหแกหัวหนางานตามความเหมาะสมเพ่ือรับผิดชอบ
การจัดงานเลี้ยงแตละงานใหสําเร็จ สวนหัวหนาเปนผูกระจายหนาที่ความรับผิดชอบใหแก
พนักงานบริการวาแตละคนควรทําหนาที่ใดเพ่ือใหงานเลี้ยงนั้นออกมามีประสิทธิภาพมากที่สุด 

2) การดําเนินการ 
ในการใหบริการงานเลี้ยงนอกสถานที่แตละงาน ฝายการตลาดจะเขาไปดูแลลูกคา คอย

ติดตามการทํางานของพนักงานเพื่อสรางความพึงพอใจแกลูกคา สวนพนักงานใหบริการจะถูก
แบงออกเปนพนักงานจัดเตรียมอาหาร พนักงานเสิรฟ พนักงานขับรถ จํานวนพนักงานบริการ
ในแตละสวนขึ้นอยูกับจํานวนแขกในแตละงาน  

การดําเนินการสวนครัวนั้นมีการเตรียมงานลวงหนาตามใบสั่งงานสําหรับจัดเลี้ยงให
ลูกคาแตละราย หัวหนาพอครัวมีการสั่งวัตถุดิบตามรายการอาหารในใบสั่งงาน หากพบวามี
วัตถุดิบใดขาด หรือเสียหาย พอครัวจะไดมีการสั่งซ้ือเพ่ือใหทันเวลาใชงานจริง พนักงานครัวมี
เวลาการปฏิบัติงานที่ตางจากฝายอ่ืนๆ เพ่ือใหสามารถนําอาหารไปยังสถานที่จัดงานแกลูกคาได
ทัน ดังน้ันการคิดคาแรงหรือคาตอบแทนในสวนนี้คอนขางตางจากฝายอ่ืนๆ  
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การกําหนดปริมาณของวัตถุดิบที่ตองใชในแตละรายการอาหาร หัวหนาพอครัวจะเปนผู
กําหนดวารายการอาหารใดตองใชวัตถุดิบมากนอยเพียงใดโดยพิจารณาจากจํานวนแขกที่
ใหบริการในแตละงาน  

3) การจัดการงาน 
หัวหนาพอครัวเปนผูตัดสินใจวาควรสั่งซ้ือวัตถุดิบในปริมาณเทาไรในแตละครั้ง หาก

เปนวัตถุดิบที่เปนของสด หัวหนาพอครัวจะมีการสั่งซ้ือคอนขางบอย บริษัทมีการคัดเลือกผูขาย
วัตถุดิบจากสื่อตางๆ  และใหทําการเสนอราคาเพ่ือใหทางบริษัทพิจารณาเกี่ยวกับเง่ือนไขตาง ๆ
ที่สงผลดีกับบริษัทมากที่สุด 

บริษัทมีสถานที่สําหรับจัดเก็บวัตถุดิบที่เหมาะสมกับประเภทและอุณหภูมิ เชน ขาวสาร 
หรือถังแกส จะถูกเก็บในสถานที่ที่มีการดูแลโดยเฉพาะ ฝายจัดซ้ือที่จะทําหนาที่ตรวจรับสินคา
และเปนผูรับผิดชอบหากเกิดความเสียหายจากการที่ประมาทในการตรวจรับสินคา 

บริษัทมีพนักงานดูแลการเบิกวัสดุหรืออุปกรณไปใชในงาน เชน ทิชชู น้ําตาลซอง ไมจ้ิม
ฟน พนักงานจะดูถึงความสอดคลองระหวางจํานวนสินคาที่เบิกไปกับจํานวนของลูกคาในแตละ
งานดวย 

4)  อุปกรณ 
อุปกรณที่ใชในการจัดเลี้ยงสวนใหญบริษัททําการซื้ออุปกรณเปนสินทรัพยถาวร ยกเวน

บางรายการที่ไมไดใชบอย บริษัทจะใชวิธีการเชาแทน เชน พัดลมไอน้ํา เคร่ืองทําความเย็นนอก
สถานที่ หรือสปอตไลท เปนตน ในการจัดเก็บอุปกรณมีการแบงทรัพยสินออกเปนหมวดหมู 
เพ่ือความสะดวกในการหยิบใช และยังงายตอการเรียนรูของพนักงานใหม หากพนักงานเกา
ลาออกไป 

5)  การนําแผนไปปฏิบัติ 
ภายหลังจากการท่ีฝายขายไดรับทราบถึงความตองการตาง ๆ ของลูกคาแลว ฝายขาย

จะทําใบสั่งงานเพื่อสงตอใหกับฝายจัดเลี้ยงและฝายครัวไดรับทราบขอมูล หากมีขอสงสัย
สามารถติดตอกลับมายังฝายขายได ผูจัดการฝายจัดเลี้ยงและหัวหนาพอครัวจะเปนผูมอบหมาย
หนาที่ใหลูกนองแตละคน ในการคัดเลือกพนักงานเขาทํางาน บริษัทจะตองมีการสัมภาษณ
พนักงานถึงทักษะในวิชาชีพ และทัศนคติ เพ่ือจะไดมอบหมายงานใหทําในสิ่งที่ถนัดและชอบ
มากที่สุดเพ่ือใหงานออกมาดี 

6)  การควบคุม 
บริษัททําการควบคุมอาหารโดยหัวหนาพอครัวเนื่องจากเปนผูกําหนดสวนผสม และ

ปริมาณวัตถุดบที่ใช บริษัทมีการจายเงินเดือนใหเดือนละครั้ง และพนักงานยังไดรับเบื้ยครองชีพ
พิเศษ เงินคาลวงเวลา และสวัสดิการที่พักอาศัย 
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ในการใหบริการลูกคา บางครั้งบริษัทตองเขาไปเตรียมสถานที่ลวงหนา เพ่ือสรางความ
เชื่อม่ันแกลูกคา เน่ืองจากการติดตอรับงานอาจเปนการส่ือสารทางโทรศัพท หรืออินเตอรเน็ต
การยืนยันงานเล้ียงผานการแฟกซ หรือทางอีเมล ทําใหลูกคาบางราย รูสึกไมม่ันใจในการรับ
บริการ  
 

4.3.2  Terrena Catering 
1) การวางแผน  

บริษัทมีพนักงานประจํา 80 คน และมีพนักงานชั่วคราวจํานวนหนึ่ง สามารถรับจัดเลี้ยง
ใหลูกคาที่มีแขกตั้งแต 30 คนขึ้นไป สวนใหญลูกคาเปนกลุมประชุมสัมมนาขนาดเล็ก มีรายการ
อาหารที่เปน บุฟเฟต โตะจีน ค็อกเทล ออกราน อาหารชุด และอาหารกลอง เปนตน รวมถึงการ
ใหบริการในดานตางๆเชนดอกไม ไฟ และการตกแตงสถานที่  

2) การดําเนินการ 
พนักงานฝายครัวจะเปนผูรับผิดชอบในเรื่องของวัตถุดิบจนถึงการปรุงอาหารที่คุณภาพ

และมีรสขาติที่ดี แผนกจัดเลี้ยงเปนผูรับผิดชอบการใหบริการหนางาน สวนพนักงานขายซึ่งเปน
ผูรับงานมาและฝายครัวที่ทําอาหารจะไปประสานงานที่หนางานในวันจัดงานดวย เพ่ือดูแลความ
เรียบรอยของอาหาร การตกแตงอาหาร และการบริการตามความตองการที่ตกลงไว 

3) การจัดการงาน 
ภายหลังจากที่ไดรับออเดอรมาจากลูกคา บริษัทจะทําการสั่งซื้อวัตถุดิบ แตเน่ืองจาก  

ลูกคาแตละรายมีความตองการที่แตกตางกันทําใหการส่ังซื้อวัตถุดิบมีลักษณะเฉพาะ ทําใหราคา
วัตถุดิบคอนขางสูง 

บริษัทมีเกณฑในการคัดเลือกผูขายวัตถุดิบโดยดูจากวาผูขายรายใดสามารถใหความ
ยืดหยุนในเรื่องตางๆไดมากกวา เชนสามารถหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพตามตองการ การสงของ
ตรงตามกําหนด  และความรับผิดชอบกรณีที่วัตถุดิบเสียหาย บริษัทจัดหาผูขายวัตถุดิบไวหลาย
รายเพ่ือเปรียบเทียบราคาและคุณภาพ  

บริษัทมีพนักงานสโตรที่คอยดูแลอุปกรณตาง ๆ เชน ชอน สอม จาน ชาม โตะ เกาอ้ี 
และดอกไมเปนตน เพ่ือทําการเบิกใหผูเก่ียวกับเม่ือมีการจัดงานเลี้ยงนอกสถานที่  

4) อุปกรณ 
อุปกรณในการจัดเลี้ยงนอกสถานที่สวนใหญไดจัดซื้อไวพรอม เน่ืองจากบริษัทได

ใหบริการที่หอประชุมกองทัพอากาศมาเปนระยะเวลากวา 10 ป ทําใหมีอุปกรณคอนขางพรอม
มาก ยกเวนอุปกรณบางชนิดที่ไมไดซื้อไว ก็จะใชวิธีการเชาแทน  
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5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
เม่ือพนักงานขายไดตกลงกับลูกคาแลว จะทําการถายเอกสารที่เก่ียวกับรายละเอียด

สงไปยังแผนกตางๆเพ่ือใหไดรับขอมูลที่ตรงกัน แผนกตาง ๆ จะศึกษาในสวนที่ตองรับผิดชอบ 
หากมีขอสงสัยจะสอบถามไปยังพนักงานขายผูรับงาน เพ่ือสอบถามไปยังลูกคาตอไป  

การคัดเลือกพนักงานที่จะมาปฏิบัติงาน ใชวิธีการคัดเลือกจากใบสมัครทางไปรษณีย 
หรือทางอินเตอรเน็ต แลวจึงเรียกสัมภาษณโดยพิจารณาจากทัศนคติที่มีตองานบริการเปนหลัก
หากผูสมัครมีความสามารถทางวิชาชีพดวยจะเปนส่ิงดี แตไมจําเปนมากนักเพราะความรูในงาน
สามารถเรียนรูได   

6) การควบคุม 
พนักงานประจําไดรับเงินเดือนเปนคาตอบแทนทุกๆเดือนอยูแลว บริษัทมีนโยบายให

พนักงานไดหยุดงานในวันเกิด เพ่ือใหรับรูถึงความใสใจในตัวพนักงาน หากพนักงานคนใด
สามารถแนะนําลูกคามาใหพนักงานขายและพนักงานขายสามารถปดการขายได พนักงานผูที่
แนะนําลูกคาจะไดรับเงินรางวัล เพ่ือใหพนักงานรูสึกวาเขามีรวมในการหาลูกคาเชนกัน 
 

4.3.3   ราน D Concept 
1) การวางแผน 

 ทางรานใหบริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ตามความตองการของลูกคา ลูกคาสามารถเลือก
รายการอาหารและสถานที่จัดงานตามตองการแตทางรานใหคําแนะนําในเรื่องความเหมาะสม
ของอาหารกับรูปแบบงาน ลูกคาเปนผูกําหนดจํานวนแขกซึ่งทางรานจะทําการคํานวณในเรื่อง
ของปริมาณอาหารและจํานวนพนักงานในการบริการ โดยที่จํานวนพนักงานบริการน้ันจะขึ้นอยู
กับลักษณะหรือรูปแบบงานโดยทั่วไปจะใชจํานวนพนักงานบริการ 1   คน ตอจํานวนแขก 50  
คน 

2) การดําเนินการ 
 พนักงานบริการรับผิดชอบการจัดโตะและอุปกรณตางๆ เพ่ือใหแขกรับประทานอาหาร 
สวนฝายครัวจะดูแลอาหารใหสามารถบริการตามความตองการของลูกคาตามที่ตกลงไว 
 ในการกําหนดและควบคุมปริมาณอาหารนั้นจะพิจารณาจากจํานวนแขกที่รวมงาน เพศ
ของผูรวมงาน และเวลาในการจัดเลี้ยง 

3) การจัดการงาน 
 ทางรานจัดซ้ือวัตถุดิบจากผูขายโดยวิธีหาจากทางอินเตอรเน็ต การส่ังซ้ือวัตถุดิบแตละ
คร้ังจะไมมากนัก และเม่ือวัตถุมาถึงจะทําการจัดเก็บไวในตูเย็นหรือหองเย็น  
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4) อุปกรณ 
 การส่ังซื้ออุปกรณตาง ๆ ขึ้นกับความนิยมและความเหมาะสมกับลักษณะของงานแตละ
งาน 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 รานแบงการทํางานออกเปน 2   ทีม คือ ฝายดูแลลูกคา และฝายจัดเลี้ยง โดยทางราน
คัดเลือกพนักงานที่มีความเขาใจในการทํางานดานการจัดเลี้ยง และมีใจรักในงานดานบริการ 
 พนักงานของรานใหบริการที่มีความเปนมืออาชีพ โดยการติดตามงาน และใสใจใน
รายละเอียดตาง ๆ ภายในงานของลูกคา เพ่ือสรางความพึงพอใจแกลูกคา 

6) การควบคุม 
 การควบคุมตนทุนคาอาหาร และเครื่องด่ืมน้ันจะทําการคํานวณตามจํานวนแขกของแต
ละงาน ในดานการควบคุมดานแรงงานทางรานจางพนักงานประจําเปนสวนใหญ และมี
ระยะเวลาที่ใชจัดเตรียมงานจะประมาณ 7–15 วัน 
 

4.3.4  ราน Très Bien  

1) การวางแผน 
 รานใหบริการแบบ Customize service คือลูกคาสามารถเลือกหรือกําหนดรูปแบบและ
รายละเอียดตางๆไดดวยตนเองทั้งหมด งบประมาณของการจัดเลี้ยงแตละงานจึงมีความ
แตกตางออกไป ทางรานใหบริการจัดเลี้ยงแบบ Exclusive dinner ใหกับแขกโดยเฉพาะเพยีง 2 
ทาน ซึ่งคิดราคาคอนขางสูง จนถึงการรับจัดเลี้ยงขนาดใหญประมาณ 1,000  คน  

รายการอาหารของทางรานจะไมมีการกําหนดเปนชุด ๆ (Set menu) แตจะคิดและเสนอ
รายการอาหารพิเศษเฉพาะใหแกลูกคาแตละงานโดยความคิดสรางสรรคในการออกแบบ และ
ตกแตงอาหารใหมีความโดดเดน และใหมีความเขากันกับรูปแบบ (Theme) ของงาน  

ลูกคาสามารถกําหนดสถานที่ที่ใชในการจัดงานเอง หรือใหทางรานเปนผูแนะนําและจะ
เปนผูประสานงานดานสถานที่ทุกอยางใหดวย 

2) การดําเนินการ 
 พนักงานฝายและพนักงานฝายจัดเลี้ยงจะประสานงานเพื่อจัดเตรียมงานดานตางๆ รวม

ไปถึงการคิดรูปแบบงานใหแกลูกคา และจัดการอุปกรณตางๆ ที่จะใชในแตละงาน 
 ทางรานไมมีครัว และพอครัวประจํา แตจะจางรานเล็ก ๆ อ่ืน ๆ ที่พอครัวมีความถนัด

และเชี่ยวชาญอาหารแตละประเภททําเพ่ือใชบริการในแตละงาน ทางรานมีความสัมพันธที่ดีกับ
รานเหลาน้ันเนื่องจากมีการจางใหทําอาหารกันมาเปนเวลานาน 

http://b-tresbien.com/whatsnew.html
http://b-tresbien.com/whatsnew.html
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 ทางรานจะกําหนดขนาดของอาหารตามงบประมาณงานที่ตกลงกับลูกคา และจํานวน
ของแขก โดยจะมีการทําอาหารเพ่ิมประมาณ 10% ของจํานวนแขกทั้งหมดของงาน เพ่ือปองกัน
อาหารไมพอใหบริการ 

3) การจัดการงาน 
 เน่ืองจากทางรานจางรานเล็ก ๆ จากภายนอก จึงใชวิธีการจายเงินตอหัวสําหรับอาหาร
แตละชนิด รานเล็กเหลาน้ันจะเปนผูจัดหาวัตถุดิบเอง หากมีคนแนะนํารานใหมให ทางรานจะให
ทําอาหารใหชิมกอนเพ่ือดูรสชาติกอนการตัดสินใจจางใหทําอาหารสําหรับบริการในงานของ
ลูกคาตอไป 

4) อุปกรณ 
 รานมีสถานที่สําหรับเก็บอุปกรณตางๆ โดยฝายจัดเลี้ยงเปนผูดูแลอุปกรณตางๆ และมี
การตรวจนับทกุเดือน มีระบบคอมพิวเตอรชวยในการตรวจสอบจํานวนอุปกรณ 
 ทางรานเนนการใหบริการแขกดวยอุปกรณที่มีคุณภาพ และมีความพิเศษเฉพาะตัว ที่มี
การส่ังทําเปนพิเศษ โดยจะใหผูผลิตที่ม่ันใจในฝมือทําตัวอยางมาใหดู และมีการปรับเปลี่ยนจน
เปนที่พอใจ 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 หัวหนาฝายจัดเลี้ยงเปนผูเตรียมงาน ประสานงาน และดูแลความเรียบรอยของงาน และ
หัวหนาฝายบริการ (Senior Butler) เปนผูดูแลพนักงานบริการใหปฏิบัติงานที่มีประสิทธิภาพ 
โดยมีแบบฟอรมสําหรับใชในการสื่อสารระหวางแผนก 

ทางรานจะคัดเลือกพนักงานที่มีประสบการณในการทํางานบริการเปนหลักและพิจารณา
จากทัศนคติที่มีตองานบริการประกอบ เพ่ือใหพนักงานใหบริการโดยใชความคิดสรางสรรคทั้งใน
ดานการจัดงาน และออกแบบอาหาร รวมไปถึงการตกแตงสถานที่อยางมืออาชีพ เพ่ือสราง
ความพึงพอใจของแขก 

6) การควบคุม 
 ทางรานควบคุมตนทุนของคาอาหารและเคร่ืองด่ืมใหเปนไปตามราคาที่ไดตกลงกับ
ลูกคา และพยายามบริหารแรงงานภายในเปนหลักเพ่ือเปนการควบคุมคาจางแรงงานของ
พนักงาน สําหรับระยะเวลาในการจัดเตรียมงานนั้นทางรานคอนขางมีความยืดหยุน หากลูกคา
ติดตอใหจัดงานลวงหนาเพียง 1  วัน ทางรานสามารถใหบริการได 
 

4.3.5 ราน Be Your Friend 
1) การวางแผน 

 ทางรานใหบริการจัดเลี้ยงรูปแบบตางๆ ทั้ง บุฟเฟต ค็อกเทล ซุมอาหาร และโตะจีน 
เม่ือตกลงราคากับลูกคาแลว ทางรานจะพิจารณาคาใชจายตาง ๆ เชน ตนทุนคาอาหารและ
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เคร่ืองด่ืม คาขนสง คาลวงเวลา และคาบริการ และอาจมีเพ่ิมเติมในสวนของการตกแตงสถานท่ี
ใหลูกคา รายการอาหารเปนไปตามที่ลูกคาเลือกซ่ึงทางรานจะมีการแนะนําใหมีความเหมาะสม
กับประเภทหรือรูปแบบของงาน 
 ลูกคาสามารถกําหนดสถานที่จัดเลี้ยงเองหรือใหทางรานแนะนํา การจัดสถานที่จะ
คํานึงถึงความสะดวกในการตักหรือเติมอาหาร ความสะอาด การจัดโตะอาหารตองจัดให
เหมาะสมกับจํานวนแขก และขนาดของสถานที่ พนักงานที่จะใหบริการนั้นมีจํานวนแตกตางกัน
ไปตามแตละประเภทของงาน เชน งานแบบบุฟเฟตจะอยูที่ พนักงาน 1  คน ตอจํานวนแขก 20-
30 คน ซึ่งขึ้นอยูกับวามีการเดินใหบริการอาหารดวยหรือไม สวนงานแบบค็อกเทลจะใช
พนักงาน 1 คน ตอจํานวนแขก 15 คน 

2) การดําเนินการ 
 ผูจัดการงานเลี้ยง มีหนาที่ในการจัดเตรียมงานท้ังสถานที่ และจัดเตรียมอุปกรณตางๆ 
ที่จะตองใช ฝายปฏิบัติการจะประกอบดวยพนักงานปฏิบัติการ และฝายขายที่คอยดูแลลูกคา
และแขกภายในงาน สวนพนักงานครัวและสจวตจะขึ้นตรงกับหัวหนาพอครัว 
 ในการกําหนดปริมาณอาหารจะขึ้นกับประเภทของอาหารและจํานวนแขกในงานโดยจะ
เตรียมอาหารเผื่อไว 20% ของจํานวนแขกทั้งหมด 

3) การจัดการงาน 
 ทางรานจะจัดซ้ือวัตถุดิบในการจัดงานกอนวันงาน ซึ่งถาเปนของสด เชน เน้ือสัตว หรือ
ผักผลไม จะซ้ือจากตลาดกับรานที่ทําการซ้ือเปนประจํา อาจมีการโทรสั่งลวงหนา การที่ทางราน
ออกไปซ้ือวัตถุดิบดวยตัวเองก็เพ่ือเปนการคัดเลือกสินคา และตรวจสอบคุณภาพไดโดยตรง 
หากเปนสินคาที่ตองเนนการคัดคุณภาพก็จะซ้ือจากหางแม็คโคร ทางรานจะไมทําการเก็บสต็อก
สินคาไว โดยจะซ้ือเพ่ือใชสําหรับแตละงานเทาน้ัน 

4) อุปกรณ 
 ในการตัดสินใจเลือกซ้ืออุปกรณทางรานจะดูที่มีความสวยงามและคงทน เพราะการจัด
งานเลี้ยงนอกสถานที่มีการขนยายเสมออาจทําใหสิ่งของเกิดความเสียหายได โดยทางรานจะไม
เลือกของเกรดสูงที่มีราคาแพงมาก จะเลือกคุณภาพปานกลางเพราะสามารถเปลี่ยนได
ตลอดเวลาเม่ือเกิดความเสียหาย หรือเม่ือความนิยมของลูกคามีการเปลี่ยนแปลง ซึ่งในการ
จัดเก็บอุปกรณตางๆ นั้นทางรานมีสถานที่สําหรับเก็บ และไมมีการเชาอุปกรณจากภายนอก 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 ในการสั่งงานหัวหนาฝายตางๆ จะสั่งงานตามความรับผิดชอบของแตละสายงาน โดยใน
วันที่มีการจัดงานจะแบงออกเปนทีมจัดเตรียมซึ่งจะไปกอนลวงหนาเพ่ือทําการเตรียมสถานที่
และชวยเหลือพนักงานสวนจัดอาหารเม่ือเตรียมสถานที่เสร็จ สวนทีมปฏิบัติ ไดแกพนักงาน
บริการซ่ึงจะไปถึงบริเวณจัดงานเพ่ือใหทันบริการแขกในงาน 
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 ทางรานคัดเลือกพนักงานที่จะมาปฏิบัติงานโดยพิจารณาจากบุคลิกภาพ ความมีใจรัก
ในการบริการ และสามารถทํางานที่หนักได โดยสวนใหญจะเปนผูชายมากกวาผูหญิงเพราะตอง
มีการขนยกอุปกรณตางๆ  

6) การควบคุม 
 ทางรานควบคุมตนทุนคาอาหารและเครื่องด่ืมใหไมเกิน 50-60 % ของงบประมาณการ
จัดงานที่ไดตกลงกับลูกคา และมีการกําหนดอัตราคาจางตายตัวเพ่ือเปนการควบคุมคาจาง
พนักงาน 
 ทางรานมีการเตรียมงานลวงหนา โดยในวันงานฝายจัดสถานที่จะไปถึงกอนงานเริ่ม
ประมาณ 2  ชั่วโมง และอาหารจะไปถึงงานกอนงานเริ่มประมาณ 1  ชั่วโมง 
 

4.3.6 ราน Celebrate Catering 
1) การวางแผน 

 รานใหบริการจัดเลี้ยงในรูปแบบบุฟเฟต ค็อกเทล คอฟฟเบรก อาหารกลอง และซุม
อาหาร โดยมีราคาเริ่มตนที่ 100   บาทตอคนหากเปนการจัดเลี้ยงในลักษณะของคอฟฟเบรค 
และแตกตางกันไปตามรูปแบบของงาน รายการอาหารของทางรานมีทั้งอาหารไทย และอาหาร
นานาชาติ เชน อาหารญ่ีปุน อิตาเลียน เวียดนาม และอาหารฟวชั่น ทางรานไมมีการกําหนด
รายการอาหารเปนชุด โดยจะใหลูกคาเลือกเองตามความตองการ และทางรานจะใหคําแนะนํา
เพ่ิมเติมในการเลือกรายอาหาร 
 กรณีที่ลูกคาไมไดกําหนดสถานที่จัดงาน ทางรานจะชวยแนะนําสถานที่ตามความ
เหมาะสมกับลักษณะของงานท่ีจะจัด ทางรานมีการจัดทํา Floor plan เพ่ือใชในการจัดตกแตง
สถานที่ สวนพนักงานที่จะใหบริการน้ันโดยปกติจะใชพนักงานบริการ 1 คน เพ่ือบริการแขก 30 
คน ซึ่งอาจมีการเปลี่ยนแปลงไปตามลักษณะงานและจํานวนแขกที่มาในงาน 

2) การดําเนินการ 
 ผูจัดการจัดเลี้ยงเปนผูดูแลการเตรียมงาน Food stylist เปนผูออกแบบอาหาร และ
กรรมการผูจัดการดูแลหนางานและติดตอกับลูกคา สวนหัวหนาพอครัวเปนผูดูแลดานการผลิต
ทั้งหมดโดยมีสูตรอาหารมาตรฐาน และในการผลิตจะเผ่ือปริมาณอาหารประมาณ 10% ของ
จํานวนแขกทั้งหมด 

3) การจัดการงาน 
 รานจะซื้อวัตถุดิบที่เปนของสดที่ตลาดเอง เพราะสามารถคัดเลือกและตรวจสอบ
คุณภาพวัตถุดิบใหตรงกับความตองการไดมากที่สุด สวนวัตถุดิบบางชนิด เชน น้ําม่ัน ผงปรุงรส 
หรือซอสปรุงรสน้ันทางรานซื้อจากรานจําหนายสง การควบคุมวัตถุดิบโดยการบันทึกการนําเขา 
และการเบิกวัตถุดิบไปใชตลอดเวลา 
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4) อุปกรณ 
 อุปกรณสวนใหญไดมาโดยการจัดซื้อเปนสินทรัพยของทางราน แตมีบางรายการหากไม
เพียงพอตอการใชในบางงาน ทางรานจะทําการเชา เชน โตะ หรือ เกาอ้ี เปนตน รานมีสถานที่
สําหรับการจัดเก็บอุปกรณและมีการตรวจนับทุกสิ้นเดือนวาอุปกรณมีการชํารุดหรือสูญหาย
หรือไม 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 เม่ือหัวหนางานไดตกลงกับลูกคาในรายละเอียดเรียบรอยแลว จะสงตองานไปยัง
พนักงานที่เก่ียวของตามความรับผิดชอบทางรานจะจางพนักงานที่เคยมีประสบการณในการ
ทํางานจากโรงแรมเปนสวนใหญ เพราะมีศักยภาพที่สูงกวาและเคยทํางานรวมกันมากอน 
 ในการสรางความพึงพอใจในความเปนมืออาชีพน้ัน ทางรานจะเร่ิมตั้งแตการรับ
สายโทรศัพทติดตอจากลูกคา การโตตอบและความรวดเร็วในการเสนองาน เสนอราคา การ
จัดทําสัญญาจาง การจัดใหลูกคาชิมอาหารฟรีหน่ึงโตะในกรณีที่จํานวนแขกมีประมาณ 500-
2,000  คน มีการจัดโตะ VIP ใหภายในงานสําหรับแขกพิเศษ และเม่ือเสร็จสิ้นการจัดงาน ทาง
รานมีของที่ระลึกมอบใหแกลูกคาเพ่ือเปนการขอบคุณ 

6) การควบคุม 
 ทางรานไมสามารถกําหนดตนทุนอาหารที่แนนอนไดเน่ืองจากราคาวัตถุดิบมีการขึ้นลง
ตลอดเวลา แตพยายามควบคุมใหไมเกิน 50-60% ของราคาที่ตกลงกับลูกคา รานมีการกําหนด
อัตราคาจางที่แนนอนซึ่งใกล เคียงกับอัตราการจางของโรงแรม  รานจะรับจัดงานที่
มีระยะเวลา 3 – 4 ชั่วโมง และจะเตรียมอาหารใหพอดีกับระยะเวลาของงาน 
 

4.3.7 ราน ซอสามสาย 
1) การวางแผน  

รานใหบริการหลายรูปแบบ เชน บุฟเฟต  อาหารชุด โตะจีน ค็อกเทล ออกราน อาหาร
กลอง คอฟฟเบรค การตกแตงสถานที่ และการดูแลความเรียบรอยของงาน ซึ่งแตละงานมีความ
แตกตางกันตามความตองการของลูกคา จํานวนแขกที่สามารถใหบริการไดวันละ 2,000 คน ซึ่ง
ผูจัดการจะมอบหมายงานใหหัวหนาฝายครัว และฝายจัดเลี้ยงนํางานไปกระจายงานใหกับ
ผูใตบังคับบัญชา จํานวนแขกและราคาสามารถยืดหยุนไดตามความตองการของลูกคา 

2) การดําเนินการ 
ผูจัดการและหัวหนาฝายจัดเลี้ยงจะกํากับการทํางานของพนักงานที่หนางาน และแกไข

สถานการณหนางาน เชน ความเพียงพอของอาหารที่ใหบริการแขก ความเพียงพอของอุปกรณ
และใหคําแนะนําแกแขกในบางกรณี เน่ืองจากแขกที่มางานอาจเปนลูกคาในอนาคตได 
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หัวหนาพอครัวเปนผูควบคุมการผลิตอาหารและเปนผูกระจายงานใหพอครัวแตละคน 
ทางรานมีนโยบายใหหัวหนาพอครัวและหัวหนาฝายจัดเลี้ยงสามารถเบิกเงินสดยอยไวใชจาย
เม่ือจําเปนหรือเพ่ือการแกปญหา โดยที่ทั้งสองคนตองทําบัญชีเพ่ือแจงใหผูจัดการทราบทุกสิ้น
เดือน  

3) การจัดการงาน 
การส่ังซ้ือวัตถุดิบที่เปนของสด เชน เนื้อสัตว ผัก และผลไม ในแตละคร้ังจะไมมาก 

เน่ืองจากไมสามารถเก็บไวไดนาน แตหากเปนอุปกรณ ภาชนะตางๆ จะซ้ือเปนจํานวนมาก
เพ่ือใหไดราคาที่ถูก การพิจารณาเลือกวาจะซ้ือวัตถุดิบจากผูขายรายใด ขึ้นกับราคาและเงื่อนไข
ที่สามารถยืดหยุนได 

4) อุปกรณ 
การเลือกซ้ืออุปกรณพิจารณาตามความเหมาะสม หากอุปกรณมีการใชไมบอยจะ

พิจาณาการเชาแทน การจัดเก็บอุปกรณแบงออกเปนประเภทของลักษณะการใชงานและการ
ดูแลรักษาเพ่ือใหยังคงอยูในสภาพที่ดี พรอมใชไดเสมอ 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
ผูจัดการหรือพนักงานขาย เปนผูกระจายไปยังแตละสวน การรับจัดเลี้ยงตองอาศัยการ

ทํางานเปนทีมและตองมีการติดตอส่ือสารกันตลอดเวลา ทําใหพนักงานตองมีการปรับและเรียนรู
อุปนิสัยซึ่งกันและกันเพื่อใหเกิดความผิดพลาดนอยสุด ทุกคร้ังที่จะเริ่มใหบริการงานใด ผูจัดการ
จะมีการสรุปหนาที่ความรับผิดชอบของพนักงานบริการแตละคน การคัดเลือกพนักงานพิจารณา
จากการประสบการณเปนหลัก  

6) การควบคุม 
ผูจัดการและหัวหนาพอครัวเปนผูควบคุมตนทุนของอาหารรวมกัน พนักงานในราน

นอกจากไดเงินเดือนประจําแลว ยังมีสวัสดิการประกันสังคมตามที่กฎหมายกําหนด  
 

4.3.8  ราน Party party by Party dee 
1) การวางแผน  

ทางรานไดใหการบริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ ในรูปแบบตางๆท้ังบุฟเฟต ค็อกเทล ออก
ราน อาหารกลองอาหาร ลูกคาสามารถเปนผูกําหนดไดตั้งแตเร่ืองของรายการอาหาร ความ
ตองการในเรื่องตางๆ ทางรานจะนําความตองการของลูกคามาสรุป และทําใบเสนอราคา หาก
ลูกคาตกลงใหทางรานเปนผูจัดเลี้ยงให ลูกคาจะตองชําระเงินมัดจํา 30% สวนที่เหลือจะชําระ
หลังเสร็จงานโดยชําระกับผูจัดการ ในวันที่จัดงาน อาหารสวนหนึ่งจะถูกเตรียมจากที่ราน และ
บางสวนจะไปเตรียมที่หนางาน สวนการประสานงานกับลูกคาเปนหนาที่ของฝายจัดเลี้ยงและ
พนักงานขาย 
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2) การดําเนินการ 
หัวหนาจัดเลี้ยงเปนผูดูแลเร่ืองอาหาร การเติมอาหาร การตรวจสอบความสะอาดของ

อุปกรณ การเสิรฟของพนักงาน การแตงกายของพนักงาน รวมถึงมารยาทของพนักงาน 
หัวหนางานมีความชํานาญในการทํางานและสามารถควบคุมการทํางานของพนักงานใตบังคับ
บัญชาไดเพ่ือใหเกิดการบริการที่เปนมืออาชีพ และจะมีการบอกตอทําใหลูกคาเพ่ิมขึ้น หัวหนา
ครัวควบคุมในเรื่องของการประกอบอาหาร ใหมีรสชาติและคุณภาพคงที่ ความสะอาดของ
อาหาร ภาชนะ ครัว และพนักงานในครัว 

3) การจัดการงาน 
วัตถุดิบสั่งซื้อผานคนกลาง โดยการใหเสนอราคาเปรียบเทียบ และทําการคัดเลือกผูที่ให 

ขอเสนอและเง่ือนไขที่ดีที่สุด เชน ความรับผิดชอบตอสินคาที่ไมตรงตามที่สั่ง ระยะเวลาการ
ชําระเงิน หรือราคาขาย เปนตน มีผูขายบางรายเสนอขายวัตถุดิบในราคาถูก แตมีระบุใหมีการ
ทําสัญญาเพ่ือใหสั่งซ้ือสินคาอยางสมํ่าเสมอ หัวหนาฝายครัวทําหนาที่ในการเดินสํารวจราคา
ขายที่ตลาดเพ่ือนํามาเปรียบเทียบราคาที่ซื้อจากคนกลาง 

4) อุปกรณ 
ทางรานจะซื้ออุปกรณแตละคร้ังเปนจํานวนมาก เชน จานชามชอนสอม หรือถาดอุน

รอน และทัพพี เปนตน อาจโดยการซื้อจากตัวแทนในบางรายการ หรือซ้ือจากแหลงสินคาที่มี
ราคาถูกเชน จตุจักร พนักงานทุกคนตองชวยดูแลรักษาอุปกรณ โดยการจัดใหมีผูทําการตรวจ
นับอุปกรณและทําความสะอาดอยูเสมอ เพ่ือรายงานใหผูจัดการไดทราบถึงจํานวนอุปกรณที่มี
อยูหรือสูญหายไป  

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
ผูจัดการรับผิดชอบในเรื่องของการขายและการติดตอประสานงานหัวหนาฝายครัว และ

ฝายจัดเลี้ยง เพ่ือกระจายงานไปยังพนักงานใหสามารถจัดงานในวันและเวลาที่ตกลงกับลูกคา 
การจัดสรรจํานวนพนักงานในการใหบริการข้ึนกับจํานวนแขกที่ใหบริการในแตละงาน หากฝาย
ครัวมีความจําเปนตองประกอบอาหารที่หนางาน ตองแจงใหฝายจัดเลี้ยงทราบดวยเพื่อ
จัดเตรียมอุปกรณเพ่ิมเติม  

6) การควบคุม 
ผูจัดการและหัวหนาครัวเปนผูคํานวณตนทุนอาหารรวมกัน เน่ืองจากผูจัดการเปนผู

กําหนดยอดขายในแตละเดือน สวนหัวหนาครัวจําเปนตองทําใหกําไรเกิดขึ้นตามเปาที่ผูจัดการ
ไดวางไว การควบคุมในเรื่องของอุปกรณการใชงานนั้นมีการดูแลและเก็บใหเรียบรอยพรอมใช
งานเสมอ   
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4.3.9 ราน Party Solution 
1) การวางแผน 

 ลูกคาเปนผูกําหนดงบประมาณจัดเลี้ยงใหทางราน โดยทางรานจะพิจารณาวาสามารถ
รับงานนั้นไดหรือไม หากสามารถใหบริการได ทางรานจะเสนอรายการอาหารชุดที่เหมาะสมกับ
กับราคา และลูกคาสามารถเปลี่ยนแปลงไดบางตามความเหมาะสม 
 จํานวนพนักงานที่ใหบริการขึ้นกับจํานวนแขก หากมีแขกจํานวน 300   คน จะใช
พนักงานประจํา 20-15 คน และอาจแตกตางบางตามรูปแบบของงาน 

2) การดําเนินการ 
 การปฏิบัติงานทั้งสวนหนาและสวนหลังมีการวางแผนการจัดเตรียมงานลวงหนา มีการ
แบงทีมการทํางาน และแบงหนาที่การทํางานตามความรับผิดชอบ ทั้งฝายตอนรับ ฝายเสิรฟ 
และฝายครัว 

3) การจัดการงาน 
 การจัดซ้ือวัตถุดิบและการสรรหาผูขายขึ้นตรงกับฝายจัดซ้ือของทางราน ซึ่งทางฝาย
จัดซ้ือมีพนักงานคอยตรวจคุณภาพวัตถุดิบจากผูขาย  

4) อุปกรณ 
 อุปกรณ เชน จาน ชาม ชอนสอม จะเปนของทางรานเอง และมีการเชาโตะและเกาอ้ีใน
กรณีที่แขกมีจํานวนมาก โดยที่อุปกรณของทางรานจะถูกจัดเก็บในสถานที่ของทางราน 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 ทางรานพิจารณาคัดเลือกพนักงานที่จะมาปฏิบัติงานจากประสบการณการทํางาน 
ทัศนคติ และตองมีทัศนคติที่ดีตอการบริการ ในกรณีที่รับพนักงานที่ไมมีประสบการณ ทางราน
จะทําการฝกอบรมใหกอนปฏิบัติงานจริง และจะใหเร่ิมตนจากสวนที่เก่ียวของกับแขกนอยที่สุด
กอน  

6) การควบคุม 
 พนักงานในฝายจัดซ้ือเปนผูควบคุมตนทุนคาอาหารและเครื่องด่ืม เน่ืองจากมีหนาที่ใน
การจัดซ้ือวัตถุดิบใหไดที่ราคาต่ําและมีคุณภาพ ทางรานควบคุมตนทุนแรงงานโดยการจาง
พนักงานบริการรายวันเปนหลักและมีพนักงานบริการประจําประมาณ 10   คน เพ่ือไมตองเสีย
คาใชจายดานเงินเดือนมากเม่ือไมมีงาน 
 

4.3.10 รานGenies 
1) การวางแผน 

ลูกคาเปนผูกําหนดงบประมาณการจัดเลี้ยง รายการอาหาร และสถานที่ในการจัดงาน
ซึ่งทางรานจัดจํานวนพนักงานบริการขึ้นกับจํานวนแขก 
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2) การดําเนินการ 
รานจัดใหมีการอบรมเรื่องการบริการอยูเสมอ เพราะตระหนักดีถึงความสําคัญของงาน

บริการ ฝายครัวเปนผูดูแลคุณภาพของวัตถุดิบ และควบคุมตนทุนของรายการอาหารแตละชนิด  
4) อุปกรณ 

การตัดสินใจเลือกซื้อ หรือเชาอุปกรณจะขึ้นอยูกับกระแส และความนิยมในสภาพ
ปจจุบัน และเลือกใชอุปกรณที่คงทน สามารถเคลื่อนยายใชงานไดบอยคร้ัง  โดยในการจัดเก็บ
อุปกรณทางรานมีสถานที่เก็บ 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
การสั่งงานกระทําโดยผูบริหารเพียงคนเดียว โดยการกระจายงานไปใหผูควบคุมงานใน

แตละงาน การคัดเลือกพนักงานที่เหมาะสมในการปฏิบัติงานพิจารณาจากทัศนคติที่ดีตอการ
ใหบริการ มีบุคลิกที่ยิ้มแยมแจมใส และสุภาพ  
 

4.3.11 ราน Petit four 
1) การวางแผน  

ลูกคาเปนผูกําหนดงบประมาณใหทางบริษัท โดยบริษัทกําหนดรูปแบบการจัดงานและ
กําหนดรายการอาหารใหสอดคลองกับรูปแบบของงาน สวนการเตรียมงานนั้นจะมีการตกแตง
สถานที่หรือไมขึ้นอยูกับการตกลงกันระหวางทางรานกับลูกคา ลูกคาขั้นต่ําที่บริษัทรับจัดงานให
คือ   50 คนขึ้นไป บริษัทสามารถรับจัดงานประเภทค็อกเทลที่มีแขกไดสูงสุด 1,200 คน 
เน่ืองจากมีความชํานาญในการใหบริการดานน้ี ลูกคาไดรับความประทับใจจนมีการสั่งจองอยาง
ตอเน่ือง จํานวนพนักงานที่ใหบริการขึ้นกับจํานวนของแขกที่มาในงานเปนหลัก จะมีการแบงทีม
การทํางาน  

2) การดําเนินการ 
การจัดงานจะมีการปฏิบัติหนางานคอนขางมาก เน่ืองจากในบางครั้งการสรุปงานอาจยัง

ไมคงที่ เนื่องจากสวนมากงานเล้ียงเปนกิจกรรมประเภทอีเวนท ทําใหการทํางานอาจมีการ
คลาดเคลื่อนในเรื่องของเวลา การทําอาหารไปจํานวนมากอาจทําใหรสชาติอาหารเปลี่ยน หรือ
เสียหายได ในบางรายการอาหารจะมีการตกแตงอาหารคอนขางมากทําใหบางสวนตองทําหนา
งาน  รายละเอียดทั้งสวนปฏิบัติหนางาน และสวนครัว จะมีการตกลงกันตั้งแตลูกคาเซ็นใบ
ยืนยันการสั่งอาหารมากับทางราน แลว จะการกําหนดรายละเอียดตางๆ ในการจัดงานไวเพ่ือ
รับรูทั้งสองฝาย  

3) การจัดการงาน 
วัตถุดิบบางรายจะซื้อเองหรือบางรายอาจส่ังซ้ือจากผูผลิตอ่ืนที่หาจากการไปชมงาน

มหกรรมตางๆ ที่มีการจัดขึ้นเชน งาน THAIFEX หรืองาน HORECA เปนตน การคัดเลือก
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ผูขายนั้นจะมีการเลือกจากผูที่มีความยืดหยุนในขอตกลงตางๆ การสงของ ระยะเวลา ความ
รับผิดชอบ เปนตน  

4) อุปกรณ 
บริษัทมีการประเมินความเปนไปไดที่อุปกรณอาจเกิดความเสียหาย จึงมีการเตรียม

สํารองไวเพ่ือปองกันไมใหเกิดปญหาตอนจัดงาน อุปกรณมีการจัดเก็บเปนหมวดหมูเพ่ือสะดวก
ในการหยิบใชงานและการตรวจนับ อุปกรณบางรายการใชการเชาเน่ืองจากไมตองเสียคาใชจาย
ในการดูแลและกรณีที่อุปกรณเกิดชํารุด บริษัทผูใหเชาสามารถหาอุปรณมาเปลี่ยนไดทันเวลา 
เชน เคร่ืองทําสเลอป เคร่ืองทําปอปคอรน เปนตน  

5) การควบคุม 
เม่ือบริษัทไดรับงบประมาณการจัดงานจากลูกคาแลวจะทําการจัดรายการอาหารโดย

พยายามควบคุมตนทุนใหคงที่ บริษัทจางพนักงานบริการจากขางนอกท่ีไดเคยเรียกใชบริการ
บอยเน่ืองจากไมตองการรับภาระตองจายเงินเดือนประจํา บริษัทจะแจงใหพนักงานเหลาน้ีทราบ
ลวงหนา 1 สัปดาห โดยแจงรายละเอียดของงานและหนาที่ที่ตองรับผิดชอบใหทราบ  สวน
พนักงานประจําหากมีการทํางานลวงเวลา บริษัทจายคาแรงพิเศษใหแกพนักงาน หากลูกคาจัด
งานเกินกําหนดระยะเวลาที่ตกลงกัน บริษัทจะเรียกเก็บคาบริการลวงเวลาเชนกัน  
 
 
 



 
 

 
บทที่ 5 

สรุปผลการศึกษา และขอเสนอแนะ 
 

การวิจัยเรื่อง ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขต
กรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงคในการวิจัย ดังนี้ คือ 1) เพ่ือศึกษาระดับการแขงขันของธุรกิจจัด
เลี้ยงนอกสถานที่จากผูประกอบการขนาดกลางและขนาดเล็กในเขตกรุงเทพมหานคร 2) เพ่ือ
ศึกษาแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่จากผูประกอบการขนาดกลางและขนาด
เล็กในเขตกรุงเทพมหานคร  

ในการดําเนินการวิจัยคร้ังน้ีเปนการสัมภาษณแบบมีขอคําถาม (Structured Interview) 
โดยผูใหขอมูลในการศึกษาคร้ังน้ี คือ ผูประกอบการหรือผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่
ขนาดกลางและขนาดเล็กจํานวน 11  ราย ประเด็นในการสัมภาษณ ประกอบดวย ระดับการ
แขงขันทางธุรกิจ และแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ 
 
5.1   สรุปผลการศึกษา 

5.1.1 ระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลีย้งนอกสถานที่ในเขตกรงุเทพมหานคร
ผูประกอบการหรือผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครทั้ง 11  

บริษัทใหความเห็น ดังนี้ 
5.1.1.1 อุปสรรคของคูแขงขันรายใหมของธุรกิจอยูในระดับปานกลาง ที่

คาเฉลี่ยรวม 3.11 โดยที่เงินในการลงทุนเปนปจจัยที่เปนอุปสรรคในระดับมาก ที่คาเฉลี่ย 3.50  
5.1.1.2 การแขงขันระหวางคูแขงขันทางธุรกิจอยูในระดับมาก ที่คาเฉลี่ยรวม 

3.93 โดยเปนการเนนที่การแขงขันดานราคา ความคิดสรางสรรคในรายการอาการ และการ
บริการ มากกวาการแขงขันดานรสชาติอาหาร 

5.1.1.3 สินคาทดแทนของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานอยูในระดับมาก ที่คาเฉลี่ย
รวม 3.72 โดยที่ธุรกิจจัดเลี้ยงในโรงแรมและรานอาหารทั่วไปสามารถทดแทนไดในระดับมาก 
ขณะที่ธุรกิจเดลิเวอรรี่สามารถทดแทนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในระดับปานกลาง 

5.1.1.4 อํานาจในการตอรองของผูซื้ออยูในระดับมาก ที่คาเฉล่ียรวม 4.25 โดย
ลูกคามีอํานาจในการเจรจาตอรองดานรายการอาหาร และสามารถการสอบถามขอมูลจากผูจัด
เลี้ยงรายอ่ืนไดงายอยูในระดับมากที่สุด 
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5.1.1.5 ผูขายวัตถุดิบมีอํานาจในการตอรองในระดับปานกลาง ที่คาเฉลี่ยรวม 
2.7 5 โดยที่อํานาจในการกําหนดวันจัดสงวัตถุดิบของผูขายนั้นอยูในระดับนอย 
 
5.1.2 แนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

5.1.2.1 การวางแผน 
บริษัทรับจัดเลี้ยงนอกสถานที่มีการตกลงกับลูกคาถึง จํานวนแขกขั้น

ต่ําที่จะใหบริการโดยสวนใหญกําหนดไวที่ 30 คน หากลูกคามีจํานวนแขกที่นอยกวา 30 คน 
ราคาตอหัวก็จะสูงขึ้น บริษัทขนาดเล็กมีการกําหนดจํานวนแขกสูงสุดที่สามารถใหบริการได 
เน่ืองจากไมมีศักยภาพเพียงพอในการใหบริการจํานวนแขกที่มากเกินไป  ลูกคาสามารถเพิ่ม
หรือลดจํานวนแขกไดลวงหนาอยางนอย 3 วันกอนการจัดงาน เพ่ือใหทางบริษัทบริษัทมีเวลาใน
การเตรียมงาน  

อาหารจะสูงกวามาตรฐานโดยปกติทั่วไป  ราคาแตละประเภทรายการอาหารมี
ความแตกตางกันไป เชน ราคาของรายการอาหารประเภทบุฟเฟตจะอยูราวๆ 135-280 บาทตอ
ทาน ราคาอาหารค็อกเทลจะอยูที่ 180-600 บาทตอทาน การกําหนดงบประมาณของลูกคาโดย
สวนมากชวงทําการขายใหกับลูกคาจะมีการแจงราคาอาหารใหแกลูกคาทราบแลว หลังจากปด
การขายในวันน้ัน ฝายขายหรือฝายการตลาด จะสามารถทราบยอดขายในวันดังกลาวได ซึ่ง
สามารถนําไปพยากรณยอดขายในเดือนนั้น ๆ ได และเรงเพ่ิมยอดขายในวนัทีย่งัไมงานเลีย้งได 
ถือเปนขอไดเปรียบของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่  

การใหบริการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่แบงการใหบริการอาหารเปนแบบโตะ
จีน โตะไทย บุฟเฟต  ค็อกเทล  ออกราน  อาหารกลอง  ซึ่งมีระดับราคาแตกตางกันตาม
ประเภทและจํานวนรายการอาหาร ลูกคาสามารถเปลี่ยนแปลงรายการอาหารบางประเภทหรือ
เพ่ิมรายการอาหารไดโดยบริษัทมีการตกลงราคากันใหม   

สถานที่ในการจัดงานสวนใหญลูกคาเปนผูระบุ หากลูกคาไมไดกําหนดสถานที่
ให บริษัทรับจัดเลี้ยงมีบริการแนะนําสถานที่สําหรับจัดเลี้ยงดวย นอกจากน้ันยังใหบริการ
ตกแตงสถานที่ดวย อาทิ การใหบริการดอกไม ดนตรี เต็นท  และแสงสีเสียง ระยะเวลาที่บริษัท
รับจัดเลี้ยงจะเขาเตรียมสถานที่ลวงหนาขึ้นกับรูปแบบการใหบริการและความยุงยากของการ
ตกแตงสถานที่ เชน หากลูกคาตองการใหจัดแบบโตะจีน หรือโตะไทยขั้นตอนการเตรียมการ
ลวงหนาจะมากกวาการจัดแบบบุฟเฟต เนื่องจากตองใชอุปกรณตาง ๆ ในการใหบริการ
คอนขางมาก  

พนักงานของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่สามารถแบงการทํางานแบงออกเปน 3 
ฝายหลักคือ 
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1) ฝายผลิตหรือครัว  มีหนาที่กําหนดวัตถุดิบที่จะใช จัดซ้ือวัตถุดิบ รับวัตถุดิบ

จากผูขาย ผลิตอาหารตามรายการที่ลูกคากําหนด และตรวจนับวัตถุดิบ 

2) ฝายขายและฝายการตลาด มีหนาที่สรางยอดขายและสงเสริมการขายให

ธุรกิจ โดยมีการจัดทําแผนการตลาดในระยะสั้นและระยะยาว เจาของหรือผูจัดการจะแบงให

พนักงานขายแตละคนรับผิดชอบลูกคาประเภทตาง ๆ เชน โรงเรียน มหาวิทยาลัย ศูนยประชุม 

บริษัท โรงพยาบาล และบุคคลทั่วไป เปนตน 

          3) ฝายใหบริการจัดเลี้ยงมีหนาที่บริการหนางานใหเกิดความเรียบรอย เชน การ
ประสานงานกับลูกคา การจัดโตะ การเสิรฟอาหาร การเตรียมอุปกรณ และการเก็บกวาดพ้ืนที่ 
เปนตน จํานวนพนักงานที่จะใหบริการมีจํานวนแตกตางกันไปตามแตละประเภทของงาน เชน 
งานแบบบุฟเฟตจะอยูที่ พนักงาน 1   คน ตอจํานวนแขก 20–30 คนหรืออาจสูงถึง 50 คน ซึ่ง
ขึ้นอยูกับวามีการเดินใหบริการอาหารดวยหรือไม สวนงานแบบค็อกเทลจะใชพนักงาน 1   คน 
ตอจํานวนแขก 15  คน 

5.1.2.2 การดําเนินการ 
การดําเนินการเร่ิมจากการท่ีฝายขายและฝายการตลาด ติดตอประสานงานกับ

ลูกคา นําเสนอรายการอาหาร และตกลงกับลูกคาในเง่ือนไขตาง ๆ โดยการทําใบเสนอราคาให
ลูกคาเซ็นรับทราบ พนักงานขายจะสงเอกสารไปยังฝายครัวและฝายจัดเลี้ยง หัวหนาพอครัวจะ
ทําการจัดหาวัตถุดิบเพ่ือเตรียมพรอมสําหรับการผลิต สวนหัวหนาฝายจัดเลี้ยงจะวางแผน
จํานวนพนักงานบริการหนางาน 

ในวันจัดงานหัวหนาพอครัวจะแบงงานใหพนักงานในครัวทําหนาที่ตาง ๆ เพ่ือ
ผลิตอาหารตามรายการที่ไดตกลงกับลูกคา พนักงานครัวเปนผูปรุงอาหารโดยกําหนดปริมาณ
และสวนผสมของวัตถุดิบที่ตองใชในแตละรายการ หัวหนาพอครัวจะกําหนดใหมีการผลิตอาหาร
ที่มากข้ึนประมาณ 10-20% ของจํานวนแขกที่ลูกคาแจงไว เพ่ือเปนการปองกันอาหารไม
เพียงพอหากจํานวนแขกที่มาจริงในวันงานมีมากกวาจํานวนที่ลูกคาไดทําการระบุไว 

สวนหัวหนาฝายจัดเลีย้งมีการแบงหนาทีใ่หพนักงานบริการแตละคนรบัผิดชอบ 
ในแตละหนาที่ เชน การจัดโตะ การวางอุปกรณ การเสิรฟอาหาร การเก็บลางทําความสะอาด
ภาชนะ และการเก็บอุปกรณตาง ๆ เปนตน ในบางบริษัทอนุญาตใหพนักงานบริการนําเสนอ
สินคาและบริการใหแกผูสนใจไดและหากไดเปนลูกคาของบริษัท พนักงานบริการผูนั้นจะไดรับ
คาตอบแทนพิเศษ   

5.12.3 การจัดการงาน  
การสั่งซื้อวัตถุดิบมีทั้งที่เปนหัวหนาพอครัวเปนผูรับผิดชอบ หรือบางบริษัทมี

แผนกจัดซ้ือเปนผูสั่งซ้ือ วัตถุดิบที่เปนของสด เชน เน้ือสัตว ผัก และผลไม มีทั้งที่ไปซ้ือเองและ
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สั่งใหผูขายมาสั่ง ปริมาณที่สั่งซ้ือจะไมมากเพ่ือใหไดวัตถุดิบที่สด ในสวนของวัตถุดิบที่สามารถ
เก็บไดนาน บริษัทตาง ๆ มักมีการส่ังคร้ังละจํานวนมากเพื่อใหไดราคาที่ถูกตอการซื้อแตละครั้ง 

การคัดเลือกผูขายวัตถุดิบนั้น บริษัทตาง ๆ มักจัดใหมีการเสนอราคาเพื่อการ
เปรียบเทียบเร่ืองราคา ระยะเวลาการจายเงิน สวนลดที่จะไดรับ การจัดสงสินคา และขอตกลง
หากสงของที่ผิดจากที่สั่ง  เม่ือไดผูขายวัตถุดิบที่มีคุณลักษณะที่ตองการ บริษัทจะทําสัญญาเปน
ลายลักษณอักษร 

ขั้นตอนในการรับสินคาน้ัน บริษัทตาง ๆ มีเจาหนาที่รับวัตถุดิบและทําหนาที่
ตรวจสอบวัตถุดิบวาอยูในสภาพตามที่สั่งหรือไม หากเกิดความเสียหายจะไมมีการเซ็นรับสินคา 
และทําการแจงกลับไปยังบริษัทที่ทําการจัดสงมาเพื่อใหนําสินคามาเปลี่ยน หรือแกไขใหอยูใน
สภาพพรอมใชงานตอไปได   

บริษัทตาง ๆ มีพนักงานสโตรที่คอยดูแลการรับเขาและการเบิกอุปกรณตาง ๆ 
เชน ชอน สอม จาน ชาม โตะ เกาอ้ี และดอกไมเปนตน เพ่ือทําการเบิกใหผูเก่ียวของเม่ือมีการ
จัดงานเลี้ยงนอกสถานที่  

5.1.2.4 อุปกรณ 
อุปกรณในการจัดเลี้ยงมีจํานวนมากและหลายประเภทเพราะตองเตรียมสําหรับ 

การจัดงานไดหลาย ๆ ลักษณะ หากเปนการจัดโตะจีน อุปกรณสวนใหญจะเปน โตะกลม เกาอ้ีบุ
นวม หรือเกาอ้ีพลาสติก กระทะ หมอ ถวย ชาม จาน ชอน เพ่ือนําไปประกอบอาหารหนางาน 
สวนการจัดงานในลักษณะบุฟเฟต อุปกรณที่ใช เชน โตะสําหรับจัดบุฟเฟต ถาดอุนรอน จาน
ชามชอนสอม ถาดอาหาร ดอกไม และอุปกรณสําหรับการตกแตงสถานที่อ่ืน ๆ การจัดเก็บ
อุปกรณตาง ๆ นั้นสวนใหญบริษัทมีสถานที่สําหรับเก็บ และมีการตรวจนับอุปกรณเพ่ือ
ตรวจสอบวามีการชํารุดหรือสูญหายหรือไม สําหรับผูประกอบการรายเล็ก ๆ จะเลือกวิธีการเชา
อุปกรณหลาย ๆ ชนิดแทนการซ้ือเน่ืองจากไมตองเสียคาใชจายในการดูแลและกรณีที่อุปกรณ
เกิดชํารุด บริษัทผูใหเชาสามารถหาอุปรณมาเปลี่ยนไดทันเวลา 

5.1.2.5 การนําแผนไปปฏิบัติ 
เน่ืองจากธุรกิจรับจัดเลี้ยงในเขตกรุงเทพมหานครเปนธุรกิจขนาดเล็กและขนาด

กลาง  การประสานงานและการสั่ งงานไม มีความซับซอนมากนัก ในธุรกิจขนาดเล็ก 
ความสามารถในการรับงานแตละวันมีจํานวนไมมาก เจาของธุรกิจเปนผูสั่งการโดยตรง เชน 
การติดตอลูกคา การส่ังซื้อวัตถุดิบ การบริการงานเลี้ยง และการเก็บเงิน  สวนธุรกิจขนาดกลางมี
การส่ังงานเปนลําดับขั้นผานไปยังหัวหนาฝายจัดเลี้ยง หรือหัวหนาครัว เปนตน เน่ืองจากบริษัท
มีพนักงานคอนขางมากและในแตละวันมีการรับงานพรอมกันหลายงาน การทํางานจึงตองมีการ
กระจายงานไปยังสวนตางๆ ตั้งแตฝายขาย ฝายจัดซ้ือ ฝายผลิต และฝายจัดเลี้ยง หัวหนางาน
จะเปนผูกระจายงานไปยังพนักงานในสังกัด  
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5.1.2.6 การควบคุม 
ธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานท่ีมีการควบคุมที่สําคัญไดแกการคบคุมตนทุนการจัด

งาน การควบคุมตนทุนแรงงาน และการควบคุมการจัดเลี้ยง ตนทุนการจัดงานประกอบดวย
คาใชจายในสวนตางๆ เชน คาวัตถุดิบในการประกอบอาหาร คาแรงพนักงาน คาพาหนะ คาโตะ
เกาอ้ี คาตกแตงสถานที่   บางบริษัทคิดคาใชจายทั้งหมดรวมอยูในราคาอาหาร บางบริษัทคิด
คาใชจายแยกในแตละสวนตางหาก  ในธุรกิจขนาดเล็ก เจาของธุรกิจมักเปนผูควบคุมตนทุนเอง 
สวนธุรกิจขนาดกลาง ผูจัดการเปนผูควบคุมโดยประสานงานกับหัวหนาฝายผลิต และควบคุม
ตนทุนอาหารใหอยูระหวาง 50% - 60%  

ในการใหบริการลูกคา มีการกําหนดวันและเวลาในการจัดงาน บริษัทสวนใหญ
ใชเวลาในการเตรียมงาน 7-15 วัน บางครั้งบริษัทตองเขาไปเตรียมสถานที่ลวงหนา เพ่ือสราง
ความเชื่อม่ันแกลูกคา เนื่องจากการติดตอรับงานอาจเปนการส่ือสารทางโทรศัพท หรือ
อินเตอรเน็ต  

 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 จากการวิจัยเร่ือง การศึกษาระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอก
สถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร ผูวิจัยไดใหขอเสนอแนะไว 2   ประการ คือ ขอเสนอแนะจาก
ผลการวิจัย และขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยครั้งตอไป 
 5.2.1 ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย 
  5.2.1.1   ธุรกิจรับจัดเลี้ยงนอกสถานที่มีการแขงขันในระดับสูง โดยเฉพาะการ
แขงขันดานราคา ในขณะที่ตนทุนวัตถุดิบของการผลิตอาหารมีแนวโนมที่สูงขึ้นเร่ือย สงผลให
กําไรของบริษัทลดลง บริษัทรับจัดเลี้ยงนอกสถานที่จึงควรเนนการลดตนทุนโดยการสรางสูตร
อาหารในแตละรายการและใหพอครัวแมครัวแตละคนตองปรุงอาหารตามสูตร เพ่ือลดวัตถุดิบที่
ตองใชอันเปนผลจากความแตกตางในการปรุงอาหารของพอครัวแตละคน และใหรสชาติอาหาร
มีมาตรฐานทุกคร้ัง 
  5.2.1.2  บริษัทรับจัดเลี้ยงนอกสถานที่แตละบริษัทควรมีการจัดทําคูมือในการ
ปฏิบัติงานของแตละสวนไว เชนคูมือการส่ังซ้ือ คูมือการปรุงอาหาร คูมือการเตรียมงานใน
สถานที่จัดงาน เปนตน เพ่ือใหการจัดงานแตละคร้ังสะทอนถึงมาตรฐานของแตละบริษัท ไมใช
ผันแปรตามทักษะของพนักงานแตละคนที่ทํา หากลูกคาประทับใจในมาตรฐานของบริษัท จะ
สงผลใหลูกคามีความจงรักภักดี และเรียกใชบริการในครั้งตอ ๆ ไป ทั้งน้ีเน่ืองจากธุรกิจน้ีมีอัตรา
การเขาออกของพนักงานสูงมาก  
  5 . 2 . 1 . 3  บ ริษัท รั บ จัด เลี้ ย งนอกสถานที่ ค ว รสร า งความร วม มือ กับ
สถาบันการศึกษาที่มีการสอนดานการครัวและการใหบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม เพ่ือสามารถ
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วาจางนักศึกษามาทํางานกรณีที่ตองการพนักงานครัวหรือพนักงานบริการเพ่ิมสําหรับงานใหญ
เปนคร้ังคราวได เพ่ือใหบริษัทยังคงมีมาตรฐานการบริการที่ดี และเปนการสรางรายไดพิเศษแก
นักศึกษาดวย 
 5.2.2   ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยคร้ังตอไป 
  5.2.2.1    ในการศึกษาคร้ังตอไปควรศึกษาปจจัยที่สงผลใหธุรกิจรับจัดเลี้ยง
นอกสถานที่ประสบความสําเร็จเพ่ือใหผูประกอบการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่สามารถวิเคราะห
จุดเดนและจุดดอยของธุรกิจเพ่ือทําการปรับปรุงใหเกิดประสิทธภาพมากขึ้น  
   5.2.2.2  ในการศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาจากแนวทางการจัดการของ Shiring, 
S. B., Jardine, R. W., and Mills, R. J. (2001) ควรมีการศึกษาจากแนวทางการจัดการอ่ืน
นอกเหนือจากแนวทางการจัดการที่ใชอางอิงในการศึกษาครั้งนี้ 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 

ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการ 
ของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 
แบบสอบถามนี้ใชสําหรับการคนควาอิสระของนักศึกษาหลักสูตรบรหิารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขา
การจัดการโรงแรมและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี  
คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถามครั้งนี้ 
 
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  
    1.   ชื่อบริษัท________________________________________________________ 

    2.   ระยะเวลาในการดําเนินธุรกิจ ______________ ป  

    3.   ตําแหนงของผูตอบแบบสอบถาม     เจาของธุรกิจ / หุนสวน 

    ผูบริหารธุรกิจ / ผูจัดการ  

    4.   จํานวนพนักงานทั้งหมด ( พนักงานประจํา ) _________________________ คน 
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สวนที่ 2  ขอมูลเก่ียวกับ ระดับการแขงขัน และแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยง
นอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
2.1 ระดับการแขงขัน 
คําชี้แจง : โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองที่แสดถึงความเห็นของผูใหขอมูล 
 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

1.1  คูแขงรายใหมมีตนทุนการผลิตท่ีสูงกวาคุแขงเดิม

1.2  คูแขงรายใหมสามารถสรางความแตกตางของรายการอาหารที่นอยกวาคูแขงเดิม

1.3  เงินในการลงทุนเปนอุปสรรคตอการเขามาของคูแขงขันรายใหม

1. อุปสรรคของคูแขงรายใหม

 

 
ความคิดเห็นอื่นๆ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

2.1  คูแขงมีการแขงขันในเรื่องของราคาสูง

2. คูแขงขันทางธรุกิจ

2.3  คูแขงมีการแขงขันในเรื่องของรสชาติอาหาร

2.2  คูแขงมีการแขงขันในเรื่องของความคิดสรางสรรคในรายการอาหาร

2.4  คูแขงมีการแขงขันในเรื่องของการใหบริการสูง  
ความคิดเห็นอ่ืนๆ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
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มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

3. สินคาทดแทน

3.1  บริษัทคิดวาธุรกิจจัดเล้ียงในโรงแรมคืออีกทางเลือกในการใหบริการจัดเล้ียง

3.2  บริษัทคิดวาธุรกิจรานอาหารสามารถพัฒนาเปนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานท่ีไดโดยงาย

3.3  ในอนาคตธุรกิจที่สามารถมาแทนธุรกิจจัดเล้ียงนอกสถานท่ีคือธุรกิจเดลิเวอรรี่  
 
ความคิดเห็นอ่ืนๆ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

4.3  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดในดานรายการอาหาร

4. อํานาจของผูซื้อ

4.2  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดในดานการบริการ

4.4  ลูกคาที่ใชบริการสามารถปรับเปล่ียนการใหบริการของทานไดตามความตองการของลูกคาเอง

4.5 ลูกคาสามารถสอบถามขอมูลจากผูจัดเล้ียงรายอื่นไดงาย

4.1  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดในดานราคา

 
ความคิดเห็นอ่ืนๆ 

_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
 
 

 



 
 

62 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

5.1  ซัพพลายเออรเปนผูกําหนดวาจะจัดสงวัตถุดิบเม่ือไร

5.2  ซัพพลายเออรมีผลตอตนทุนและการกําหนดราคาขายเปนอยางมาก

5.3  ผูขายวัตถุดิบท่ีมีลักษณะเดนและจําเปนตอธุรกิจมีอยูนอยราย

5. อํานาจของผูขาย

 

 
ความคิดเห็นอ่ืนๆ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
 

 
2.2  แนวทางการจัดการ  
2.2.1)   การวางแผน 

งบประมาณการจัดเลี้ยง  2.2.1.1  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
2.2.1.2  รายการอาหาร 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.1.3  สถานที่ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
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2.2.1.4  จํานวนแขก 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
2.2.1.5  จํานวนพนักงานบริการและความรับผิดชอบ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
 
2.2.2   การดําเนินการ 
2.2.2.1  การปฎิบัติงานสวนหนา 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
2.2.2.2  การปฏิบัติงานสวนหลัง  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.2.3  การกําหนดและควบคุมขนาดอาหาร 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
2.2.3   การจัดการงาน 
2.2.3.1  การจัดซ้ือวัตถุดิบ  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
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2.2.3.2  การสรรหาซัพพลายเออร 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.3.3  การรับและจัดเก็บสินคา 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.3.4  การควบคุมสินคาคงคลัง 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
2.2.4   อุปกรณ 
2.2.4.1  การตัดสินใจเลือกซ้ือ หรือเชาอุปกรณ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.4.2  การจัดเก็บอุปกรณ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
2.2.5   การนําแผนไปปฏิบัต ิ
2.2.5.1  การส่ังงาน 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
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_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.5.2  การแบงทีมการทาํงาน และการทํางานเปนทมี  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________   
2.2.5.3  การคัดเลือกพนักงานที่เหมาะสมในการปฏิบตัิงาน  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________   
2.2.5.4  การสรางความพึงพอใจของแขกในความเปนมืออาชีพ  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________   
2.2.6   การควบคุม 
2.2.6.1  การควบคุมตนทนุคาอาหาร / เคร่ืองด่ืม 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.6.2  การควบคุมดานแรงงาน คาจาง รวมถึงสวัสดิการของพนักงาน 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
2.2.6.3  การควบคุมระยะเวลาในการจัดเตรียมงาน และการปฏบิัตงิาน 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
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_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
สวนที่ 3 ความคิดเห็นเพิม่เติม / ขอเสนอแนะ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
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