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การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือการศึกษา ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการ

ของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ ในพื้นที่เขตกรุงเทพมหานคร ตลอดจนปจจัยตาง ๆ ที่เก่ียวของ
กับการแขงขันและแนวทางการจัดการ เพ่ือใหเปนแนวทางในการดําเนินธุรกิจตอไป  
 กลุมตัวอยางที่ใชในการเก็บขอมูลน้ัน เลือกใชวิธีการสัมภาษณจํานวน 11 ราย โดยผูให
ขอมูลมีทั้ง ผูประกอบการ และผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสานที่ โดยการสัมภาษณแบงออกเปน 
3 สวนคือ สวนของขอมูลทั่วไปผูใหสัมภาษณ สวนของการวัดระดับการแขงขัน โดยใชรูปแบบ
การประมาณคา (Rating Scale) แนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงใชการสัมภาษณและเปน
คําถามปลายเปด สวนสุดทายขอเสนอแนะ  
 จากผลการวิจัยสามารถสรุปไดวา ระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่นั้น 
อํานาจตอรองของผูชื้อ สินคาทดแทน และคูแขงทางธุรกิจอยูในระดับที่มีการแขงขันสูง สวน
คูแขงรายใหมนั้นอยูในระดับปานกลาง แนวทางการจัดการของธุรกิจนั้นมีการดําเนินงานตาม
ขั้นตอนตางๆอยางเปนระบบ เริ่มตั้งแต การวางแผน การดําเนินการ การจัดการงาน อุปกรณ  
การนําแผนไปปฏิบัติ และการควบคุม เพ่ือใหการดําเนินงานนั้นมีความสมบูรณครบถวน 
 ผูวิจัยไดใหขอเสนอแนะเพ่ือพัฒนาระบบการแขงขันและแนวทางการจัดการของธุรกิจ

จัดเลี้ยงนอกสถานที่ ในเขตกรุงเทพมหานคร เพ่ือใหธุรกิจมีประสิทธิภาพในการดําเนินงานมาก

ยิ่งขึ้น คือ ธุรกิจควรสรางสูตรอาหารขึ้นแตละรายการเพื่อการควบคุมดานตนทุนอาหาร และ

ธุรกิจควรมีการจัดทําคูมือขององคกรเพ่ือชี้แจงการดําเนินงานใหแกพนักงานใหเปนมาตราฐาน

ตอไป นอกจากนี้ควรสรางความสัมพันธกับสถาบันเฉพาะทางดานโรงแรม เพ่ือใหสามารถ

วาจางนักศึกษามาทํางานกรณีที่ตองการพนักงานครัวหรือพนักงานบริการเพ่ิมสําหรับงานใหญ
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เปนคร้ังคราวได เพ่ือใหบริษัทยังคงมีมาตรฐานการบริการที่ดี และเปนการสรางรายไดพิเศษแก

นักศึกษาดวย 
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ทายที่สุดน้ี หากงานคนควาอิสระฉบับนี้มีคุณประโยชน หรือคุณความดีใด ๆ ผูวิจัยขอม
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บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

การจัดเลี้ยงในประเทศไทยเริ่มตนมาตั้งแตสมัยอดีต ซึ่งแตกอนการจัดเลี้ยงใชในการจัด
อาหารในรูปแบบของการพึ่งพาอาศัยกัน ในการจัดงานแตละครั้งบานใกลเรือนเคียงจะมา
ชวยกันประกอบอาหาร ซึ่งผูที่รับบทบาทการเปนเจาของงาน หรือเจาบานน้ันจะเวียนกันไป 
โดยตางไมมีการเสียคาตอบแทนเปนอยางน้ีเร่ือยมา ซึ่งปจจุบันสามารถพบไดในตางจังหวัด 
การประกอบอาหารในอดีตจะเปนลักษณะของการทําแกงหมอขนาดใหญ และนํามาแจกกัน
หลังจากพิธีงานบุญ ไมมีการเสียคาใชจาย ถือเปนนํ้าใจใหแกกันแตในปจจุบันสังคมไดเปลี่ยนไป
ผูคนในสังคม ไดมีรูปแบบการใชชีวิตที่เปลี่ยนไป ใชชีวิตนอกบานมากขึ้น  เน่ืองจากคนในสังคม
เมืองตองประกอบอาชีพกันเปนสวนมาก สงผลใหใชชีวิตนอกบานกันมากขึ้น ไมนิยมประกอบ
อาหารทานภายในครัวเรือน แตนิยมรับประทานนอกบานแทน เพราะสะดวก รวดเร็วไมตองเก็บ
ลางภาชนะ เน่ืองจากคนในสังคมเมืองน้ันประสบปญหาการจราจรซึ่งทําใหเสียเวลาในการ
เดินทางกลับที่พักอาศัย และพ้ืนที่ภายในอาคารคอนขางเครงครัด จึงทําใหการจัดเลี้ยงแตละครั้ง
ใชบริการจัดเลี้ยงนอกสถานท่ี ซึ่งหากมองยอนกลับไปกอนหนาน้ี ธุรกิจจัดเลี้ยงไดรับความนิยม
ในรูปแบบการจัดโตะจีน แตการจัดรูปแบบนี้ไมสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาไดทุก
กลุมความตองการ ทําใหเร่ิมมองหาการจัดเลี้ยงรูปแบบอ่ืนๆ เพ่ิมมากขึ้นเพื่อนํามาสนองความ
ตองการในการจัดเลี้ยงที่ใหมความหลากหลายมากยิ่งขึ้นไป ดังน้ันจึงเปนจุดเร่ิมตนของธุรกิจรับ
จัดเลี้ยง (Catering)  
 ธุรกิจจัดเลี้ยงคือ การจัดเลี้ยงซ่ึงผูประกอบการอยางโรงแรม  รานอาหาร หรือบริษัทที่
กอตั้งขึ้นมาเพ่ือดําเนินธุรกิจน้ีโดยเฉพาะและตองสงพนักงานออกไปเตรียมสถานที่จัดเลี้ยง สวน
สถานที่นั้นหมุนเวียนเปลี่ยนไปตามความตองการของลูกคาที่ใชบริการแตละราย ประดับตกแตง
สถานที่และท่ีสําคัญคือ เตรียมอาหาร อุปกรณตางๆ รวมถึงพนักงานบริการ เพ่ือคอยอํานวย
ความสะดวกใหแกลูกคาตลอดงาน 

ธุรกิจจัดเลี้ยงใหบริการในเรื่องของการบริการดานอาหารเปนหลัก และตอมาก็มีการ
พัฒนาอยางตอเนื่อง นอกจากพัฒนาดานอาหาร รวมถึงการจัดตกแตงการเลือกภาชนะและการ
ใสความคิดสรางสรรคในเมนูอาหารและรูปแบบการนําเสนออาหารแลวน้ันยังชวยใหเปนที่จดจํา
แกผูพบเห็นได อีกทั้งในปจจุบันธุรกิจรับจัดเลี้ยงไดเพ่ิมบริการในดานตางๆ อาทิ ที่ปรึกษา
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ใหแกลูกคาในดานการจัดเลี้ยง การใหบริการดอกไม ดนตรี แสงสีเสียง เปนตนดวย เพ่ือให
ลูกคาไดรับบริการ ณ จุดเดียว และเปนการปดการขายไดรวดเร็วยิ่งขึ้น 
 การเติบโตของธุรกิจจัดเลี้ยงยังครอบคลุมถึงรานอาหารเล็กๆ ที่มีขายอาหารเฉพาะ
อยางหรือรานอาหารตามส่ัง จากเดิมที่ทานกันภายในบริเวณราน อาจมีการจางใหจัดอาหาร
นอกสถานที่ ซึ่งมีจํานวนไมนอยที่เปดฝายจัดเลี้ยงเพ่ือมาดูแลการผลิต และการกําหนดตลาด
โดยเฉพาะใหบริการจัดเลี้ยงอยางเดียว ใหบริการอาหารหลายประเภท  รวมถึงอุปกรณตาง ๆ 
ที่มีความเกี่ยวของกับอาหาร (นิตยสารครัว,ธันวาคม 2550) 

ธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ เปนอีกหน่ึงอุตสาหกรรมบริการที่สามารถสรางรายไดจํานวน
มากจากขอมูลของศูนยวิจัยกสิกรไทยพบวา ธุรกิจจัดเลี้ยงมีแนวโนมการเติบโตอยางชัดเจน 
และการสํารวจขอมูลป พ.ศ. 2551 พบวามีมูลคาตลาดรวมสูงถึง 300 ลานบาท และขอมูลจาก
การสํารวจในป พ.ศ. 2548 นั้นพบวา รานอาหารที่มีบริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ควบคูดวยมี
จํานวน 50 ราน (แมงาน How To Catering, 2548 ) ตอมามีการสืบคนขอมูลอีกครั้งพบวา 
รานอาหารที่ใหบริการจัดเลี้ยงเพ่ิมมากขึ้น รวมถึงการใหเฉพาะบริการจัดเลี้ยงเพิ่มขึ้นเปน  84 
รานในป พ.ศ. 2552 (yellowpagesthailand, 2553)  แสดงใหเห็นวาการเติบโตของธุรกิจจัด
เลี้ยงมีแนวโนมการขยายตัวเพ่ิมขึ้น ซึ่งไมสามารถระบุไดแนชัดวาลูกคาแตละบุคคล รับทราบ
ขาวสารอยางไรกอนการตัดสินใจเลือกใชธุรกิจจัดเลี้ยง เพราะลูกคาแตละกลุมจะมีรานที่เรียกใช
บริการอยู ซึ่งโดยสวนมากมาจากการบอกตอและการพบเห็นตามสถานที่ตาง ๆ  
 การแขงขันในธุรกิจจัดเลี้ยงมีความรุนแรงและเพิ่มขึ้น เน่ืองจากเปนชวงที่ธุรกิจรับจัด
กิจกรรมทางการตลาดและกระแสการจัดกิจกรรมทางการตลาดกําลังเปนที่นิยม ประกอบกับการ
ที่ลูกคาใชบริการจัดเลี้ยงมีตนทุนถูกกวาการที่ลูกคาลงทุนซื้ออุปกรณและจัดเตรียมดวยตัวเอง  
ในการดําเนินธุรกิจจัดเลี้ยงยังมีผูประกอบการรับจัดเลี้ยงอีกประเภทหนึ่งที่ไมไดมีการจด
ทะเบียนในรูปแบบของรานคา หรือบริษัทซึ่งมีจํานวนแขกไมมากเนนราคาถูก สวนมากมักอยู
ตามสถานที่ราชการ วัด โรงเรียน เปนตน จํานวนรานเหลาน้ีมีไมนอยและไมสามารถทราบ
รายไดของรานที่แนชัด เน่ืองจากไมมีการเสียภาษีใหแกภาครัฐ ในอนาคตการแขงขันของธุรกิจ
จัดเลี้ยงนอกสถานที่จะมีการแขงขันเรื่องความโดดเดนของอาหาร การผสมผสานศิลปะเขาไปใน
การจัดงานและมากขึ้นกวาการจัดอาหารเพ่ือรับประทานอยางเดียว มีความประณีตในเรื่องของ
อาหาร และการขยายขอบเขตการใหบริการ ดานอาหาร แสงสีเสียงและดอกไม อาจเขามาทําให
เปนธุรกิจครบวงจรขึ้น ซึ่งรวมถึงกลยุทธตาง ๆ เขามาแขงขัน  
 สืบเน่ืองจากการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ เปนธุรกิจที่มีผูประกอบการรายใหมๆ สนใจเพ่ิม
มากข้ึน และนับเปนธุรกิจขนาดเล็กที่สามารถสรางอาชีพและรายได ใหแกผูประกอบการราย
ใหมของประเทศ ซึ่งมีสวนชวยในการพัฒนาประเทศไดในระดับหนึ่ง แตความรูทางดานการ
บริหารจัดการสําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ ยังมีคอนขางจํากัด  ผูวิจัยจึงสนใจศึกษาแนว
ทางการจัดการจากผูประกอบการขนาดกลาง และสภาพการแขงขันในธุรกิจ เพ่ือให

http://www.yellowpagesthailand.co.th/
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ผูประกอบการรายเล็กๆ จํานวนมาก ใชเปนแนวทางการดําเนินธุรกิจตลอดจน แนวทางในการ
แกไขปญหาตาง ๆ ตอไป  
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย  

1) ศึกษาระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่จากผูประกอบการขนาดกลาง
และเล็กในเขตกรุงเทพมหานคร  

2) ศึกษาแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่จากผูประกอบการขนาด
กลางและขนาดเล็ก 

 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1) ขอบเขตดานเน้ือหา เปนการศึกษาระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการของ
ธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ตามความเห็นของผูประกอบการหรือผูจัดการในเขตกรุงเทพมหานคร
เทาน้ัน 

2) ขอบเขตดานประชากร เปนการสัมภาษณผูประกอบธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขต
กรุงเทพมหานคร 

3) ขอบเขตระยะเวลา ระยะเวลาในการศึกษาและทําการสัมภาษณเพ่ือ รวบรวมขอมูล
ใน ระหวางวันที่ 30 มีนาคม 2553 – 30 เมษายน 2553 
 
1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1) ทําใหทราบถึงสภาพการแขงขันของธุรกิจรับจัดเลี้ยงในกรุงเทพมหานคร 
2) ทําใหทราบถึงการดําเนินงานของผูประกอบธุรกิจรับจัดเลี้ยงในกรุงเทพมหานคร 
3) เปนขอมูลสําหรับผูประกอบธุรกิจรับจัดเลี้ยงในการปรับปรุงแกไขแนวทางการดําเนิน

ธุรกิจจัดเลี้ยงในอนาคต เพ่ือใหสามารถดําเนินธุรกิจไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 

1.5 นิยามศัพทเฉพาะ 

 ขนาดธุรกิจ  หมายถึง  การ ดํา เนินงานของธุรกิจที่ถูก กําหนดดวย จํานวน
พนักงานในองคกร รายไดจากการดําเนินงาน ซึ่งเปนตัวกําหนดขนาดตามมาตรฐานธุรกิจ
ขนาดยอม  

 ธุรกิจจัด เลี้ยงนอกสถานที่  (Catering)  หมายถึง  การใหบริการอาหาร
และเครื่องดื่มตามงานตางๆ แบบเปนทางการและแบบไมเปนทางการ ลักษณะการจัดงานมี
หลายรูปแบบ อาทิ บุฟเฟต ค็อกเทล ออกราน โตะจีน โตะไทย อาหารกลอง โดยมีการ
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ผสมผสานแนวความคิดตาง ๆ ลงไปในการจัดอาหารโดยผานครีเอทีฟฟูดสไตลริส (Gourmet 
cuisine, Dec. 2009)  

 อุตสาหกรรมบริการ  หมายถึง   การประกอบธุรกิจในดานการใหบริการ
หรือ อํานวยความสะดวกสําหรับผูตองการรับบริการ หรือตองการความชวยเหลือในเรื่องใด 
เรื่องหน่ึงเชน  โรงแรม  บังกะโล  รานอาหารตาง ๆ เปนตน 

 ซัพพลายเออร  (Supplier) เปนคําทับศัพทจากภาษาอังกฤษ หมายถึง คน
หรือองคกรที่จัดหาสินคาและบริการใหกับธุรกิจอ่ืน เปนตัวแทน คนกลางระหวางผูผลิตและ
ผูขาย 

 การวางแผน  คือกระบวนการในการกําหนดวัตถุประสงคและวิธีการวาจะ
ทําอยา ง ไร ใหบรรลุวัตถุประสงคน้ัน หากจะกลาวในแงของสถานการณ การวางแผนเปน
กระบวนการในการเผชิญกับความไมแนนอนโดยการกําหนดการกระทําขึ้นลวงหนาเพ่ือใหไดผล
ตามที่กําหนดไว 

 การดําเนินการ   การนําสวนสําคัญตางๆ  ของแผนการจัด เลี้ย งมาปฏิบัติ
จริง  การดําเนินการจัดเลี้ยงประกอบดวยกิจกรรมตางๆ ที่ถูกระบุไวในแผนซ่ึงประกอบดวย
การปฏิบัติงานในสวนหนา (Front-of-the-house) และสวนหลัง (Back-of-the-house) กิจกรรม
สวนหนาทําหนาที่ในการใหบริการแขกใหเกิดความพึงพอใจ และตรงตามความคาดหวัง และ
เปนสิ่งสําคัญที่สุดในการปฏิบัติงาน กิจกรรมสวนหลังไมเก่ียวของกับลูกคาโดยตรง เชน การ
จัดซ้ือ การเก็บสินคา การจัดเตรียม การขนสงอาหาร กระบวนการสุขอนามัยที่เหมาะสม 
เคร่ืองมือและอุปกรณ และกิจกรรมทางการเงิน เชน การควบคุมตนทุนอาหารและแรงงาน 

 การจัดการงาน คือ การสรางออกแบบรายการอาหาร การพัฒนาสูตรอาหาร การจัดซ้ือ 
การส่ังของ การรับของ การผลิต การขนสง และการบริการ หนาที่หลักเหลาน้ีจะถูกแบงออกเปน
กิจกรรมเด่ียวแยกออกจากกัน และกิจกรรมเด่ียวเหลาน้ีจะเปนตัวชวยสนับสนุนแผนการจัดเลี้ยง
ของแตละแผนการที่ถูกกําหนดเอาไวแลว 

 อุปกรณ  คือ  เครื่องมือที่จะชวยใหธุรกิจประสบความสํา เร็จ  เปนเค รื่องมือ
สําหรับผูบริหารในการปฏิบัติงาน 

 การนําแผนไปปฏิบัติ   คือ  การสงมอบบริการที่ถูกตองและเหนือความ
คาดหมายใหแกลูกคา ถือวาเปนพันธกิจที่สําคัญที่สุดของธุรกิจจัดเลี้ยง การนําแผนไปปฏิบัติ
ถือเปนขั้นตอนการสื่อสารจากระดับบนลงสูผูปฏิบัติในระดับลางลงไป ซึ่งตองอาศัยการทํางาน
เปนทีม 
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 การควบคุม  การสรา งขั ้นตอนการ ดํา เนิน งานมาตรฐาน เพื ่อ รับ รองการ
ปฏิบัติงานที่ เหมาะสมของพนักงานตามหนาที่ของตน ขั้นตอนการดําเนินงานมาตรฐานนี้ชวย
กําหนดจํานวนที่เหมาะสมของเวลาในการปฏิบัติหนาที่  

 อํานาจของผูซื้อ ปริมาณการซื้อ ถาซ้ือมาก ก็มี อํานาจการตอรองสูง ขอมูล
ตางๆ  ที่ลูกคาไดรับเก่ียวกับสินคาและผูขาย ถาลูกคามีขอมูลมาก ก็ตอรองไดมาก ความ
จงรักภักดีตอยี่หอ ความยากงายในการรวมตัวกันของกลุมผูซื้อ ถาลูกคารวมตัวกันงายก็มี
อํานาจตอรองสูง ความสามารถของผูซื้อที่จะมีการรวมกิจการไปดานหลัง คือ ถาลูกคาสามารถ
ผลิตสินคาไดดวยตนเอง อํานาจการตอรองก็จะสูง  

 อํานาจของผูขาย   จํานวนผูขายหรือวัตถุดิบที่มีอ ยู ถามีผูขายนอยราย 
อํานาจตอรองของผูขายจะสูง ระดับการรวมตัวกันของผูขายวัตถุดิบ ถาผูขายรวมตัวกันได 
อํานาจการตอรองก็จะสูง ความแตกตางและเหมือนกันของวัตถุดิบ ถาวัตถุดิบมีความแตกตาง
กันมาก อํานาจตอรองผูขายจะสูง 

 สินคาทดแทน   คือ  แตละระดับการทดแทน  เปนการทดแทนไดมาก  หรือ
ทดแทนไดนอยแคไหน เชน เคร่ืองปรับอากาศกับพัดลม ตนทุนหรือคาใชจายในการ
เปลี่ยนแปลงการใชสินคาปจจุบัน ไปสูการใชสินคาทดแทน ระดับราคาสินคาทดแทนและ
คุณสมบัติใชงานของสินคาทดแทน  

 คูแขงขันทางธุรกิจ  คือ จํานวนคูแขงขัน ถาคูแขงขันมีจําวนมาก หรือ มีขีด
ความสามารถพอๆ  กันจะทําใหมีการแขงขันที่รุนแรง อัตราการเติบโตของอุตสาหกรรม ถาอุตสาหกรรม
ยังคงเติบโต การแขงขันจะไมรุนแรงมากนัก ความแตกตางของสินคา ถาสินคามีความแตกตางกันไป การ
แขงขันก็จะนอยลง อุปสรรคกีดขวางการออกจากอุตสาหกรรม เชน ขอตกลงกบัสหภาพแรงงานในการ
จายชดเชยทีสู่งมาก 

 อุปสรรคของคูแขงรายใหม คือ เม่ือมีคูแขงเขามาแยงชิงสวนการตลาด จึงจําเปนตอง 
ทําการประหยัดจากขนาด (Economies of scale) เน่ืองจากผลิตสินคาที่เปนมาตรฐานจํานวนมาก 
ซึ่งทําใหตนทุนของสินคาลดต่ําลง เพราะสามารถลดตนทุนคงที่ตอหนวยลดลง การผูกพันในตรายี่หอ 
(Brand Loyalty) ถาตองลงทุนสูง ก็จะเปนอุปสรรคตอรายใหม ขอไดเปรียบตนทุนในดานอ่ืน  ๆเชน 
เปนเจาของเทคโนโลยีเฉพาะ มีวัตถุดิบราคาถูก มีทําเลที่ตั้งดีกวา มีแหลงเงินทุนที่ตนทุนถูก และทาํ
มานนานจนเกิดการเรียนรู 
 



 
บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
  

ในการศึกษา ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ใน
เขตกรุงเทพมหานคร ประกอบดวยแนวคิด และทฤษฎีเก่ียวของดังนี้ 

2.1 แนวคิดเก่ียวกับการบริการทางดานธุรกิจจัดเลี้ยง 
2.2 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม 
2.3 แนวคิดและทฤษฎี Five Forces Model 
2.4 เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
 

2.1 แนวคิดเกี่ยวกับการบริการทางดานธุรกิจจัดเลี้ยง 
แคเทอร่ิง (Catering) หมายถึง การใหบริการอาหารและเครื่องด่ืมตามงานตางๆ หรือ

เรียกกันวา ธุรกิจจัดเลี้ยง ยอนไปในอดีต ชวงยุคศักดินา ในฝรั่งเศสมีผูใหบริการดานอาหารหรือ 
เคเทอเรอ (Caterer) เกิดขึ้น ชาวฝรั่งเศสเรียกวา Traiteur เคเทอเรอ มีบทบาทสําคัญเปนอยาง
มากในการรับอาหารตามงานเลี้ยงและงานแตงงาน คอยใหบริการอาหาร จาน ชาม ผาปูโตะ 
ปลายศตวรรษที่ 19 เคเทอเรอเร่ิมนอยลง และการเกิด Restaurant เร่ิมมากขึ้น (นิตยสารครัว, 
2550) 

อุตสาหกรรมธุรกิจรับจัดเลี้ยงเปนกลุมธุรกิจหนึ่งในอุตสาหกรรมบริการอาหารที่มีหลาย
แงมุม ซึ่งธุรกิจรับจัดเลี้ยงทุกประเภทมีกลุมเฉพาะ อุตสาหกรรมบริการอาหารถูกแบงออกเปน 
3   ประเภท คือ กลุมธุรกิจการคา  ) Commercial segment   (กลุมที่ไมใชธุรกิจการคา )  Noncommercial 
segment   (และกลุมทางการทหาร ) Military segment   (การจัดการธุรกิจจัดเลี้ยง  ) Catering 
management   (อาจหมายถึงหนาที่ในการวางแผน การจัดการ และการควบคุม ซึ่งแตละ
กิจกรรมมีผลตอการจัดเตรียมและการจัดสงอาหาร เคร่ืองด่ืม และบริการที่เก่ียวของดวยราคาที่
ไดเปรียบและสรางกําไรได การจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงในสวนของกลุมธุรกิจการคาน้ันเปนการ
ดําเนินงานจัดการที่ผลกําไร เชน ธุรกิจรับจัดเลี้ยงในโรงแรม หรือรานอาหาร ในสวนของกลุมที่
ไมใชธุรกิจการคาน้ัน เปนการดําเนินงานที่ไมมีผลกําไรตอบแทน ซึ่งอาจหมายถึงกิจกรรมการ
จัดเลี้ยงภายในบริษัท หรือการจัดเลี้ยงของมหาวิทยาลัย หรือโรงเรียน เปนตน และสุดทายใน
กลุมทางการทหารน้ันเปนการดําเนินงานที่หมายถึงกิจกรรมการจัดเลี้ ยงทั้ งหมด  
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ที่เก่ียวของกับงานหรือกิจกรรมทางดานทางกองทัพและการทูต  (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. 

 
การบริการทางดานจัดเลี้ยงเปนสิ่งสําคัญอีกส่ิงหนึ่งของการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

ในปจจุบันนี้ การจัดเลี้ยงนิยมจัดเปนรูปแบบตาง ๆ ที่ไดมีการคนคิด พัฒนาและปรับปรุงจนเปน
แบบสําเร็จแลว สามารถนํามาใชไดอยางสะดวก งายดาย และตรงตามความตองการของ
เจาภาพและเหมาะสมกับสถานที่ 
 โดยทั่วไปธุรกิจรับจัดเลี้ยงถูกแบงออกเปน 2   ลักษณะใหญคือ Off-premise catering 
และ On-premise catering (Arduser, L., and Brown, D. R., 2006, p.24) 
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1) Off-premise catering  
      เปนรูปแบบของธุรกิจจัดเลี้ยงที่สถานที่จัดงานแยกจากครัวหลักของผูใหบริการ 

กลาวคือ เปนการที่ผูใหบริการขนยายอาหารและสิ่งของตาง ๆ ไปยังอีกที่หน่ึง ซึ่งสวนใหญอาจ
เปนบานของเจาของงาน งานแตงงานหรืองานเลี้ยงที่จัดบริเวณสวนกลางแจง หรือ ภายใน
บริษัทที่ทําการจัดเลี้ยงประชุม เปนตน งานประเภทนี้จําเปนจะตองทําการศึกษาหลาย ๆ ดาน
ในการจัดเตรียมงาน ไมวาจะเปนลักษณะของสถานที่จัดงาน การขนยายอาหารและสิ่งของ 
รวมถึงสภาพอากาศในกรณีที่ทําการจัดงานบริเวณกลางแจง งานในรูปแบบน้ีทางผูใหบริการ
สวนใหญจะจัดเตรียมงานโดยอาจใชบริการผูขาย หรือซับคอนแทรคเตอร ในเรื่องของแสงสี โตะ
เกาอ้ี และดอกไม เปนตน 

Hansen และ Thomas ไดเสนอโมเดลของการรับจัดเลี้ยงแบบ Off-premise ไวดังนี้ 
 

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 
      เปนการจัดเลี้ยงในสถานที่ของผูรับจัดเลี้ยงเอง บริการและหนาที่งานสวนตางๆ จะ

ถูกทําใหเสร็จโดยเฉพาะดวยสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ ของผูจัด งานในลักษณะนี้สวนใหญ
จะถูกจัดขึ้นที่โรงแรม ศูนยประชุม หรือภัตตาคาร ซึ่งหลายภัตตาคารมีการใหบริการการจัดเลี้ยง
อยางครบวงจร บางภัตตาคารเลือกทําการปดและใหเชารานเพ่ือใชรานเปนสถานที่ในการจัดงาน
สําหรับลูกคาเพียงหน่ึงราย เพ่ือความเปนสวนตัวของลูกคา 

นอกจากลักษณะการจัดเลี้ยง 2  ลักษณะใหญที่กลาวขางตนแลว ประเภท
ของการจัดเลี้ยงยังสามารถแบงออกไดตามประเภทของการจัดงาน ดังนี้ (Arduser, L., and 
Brown, D. R., 2006, p.24) 

1 ) Catering for businesses 
      เปนงานเลี้ยงที่จัดสําหรับทางธุรกิจ มีความเปนทางการ ซึ่งกิจกรรมทางธุรกิจที่

ตองการใชบริการการจัดเลี้ยง ไดแก การประชุม /สัมมนา งานแนะนําเปดตัวสินคา งานเปด
อาคาร งานเลี้ยงครบรอบบริษัท หรืองานเลี้ยงประชุมประจําป เปนตน นอกจากนี้ ในประเภท
ของงานเลี้ยงทางธุรกิจยังแบงกลุมเปาหมายออกเปนสามระดับ คือ กลุมงบประมาณต่ํา เชน 
การเลี้ยงอาหารกลางวันพนักงาน เปนตน กลุมระดับกลางนั้นรวมถึงลูกคา เชน การจัดประชุม 
และการจัดอบรม ลูกคากลุมนี้เต็มใจจายเงินเพ่ิมมากขึ้นเล็กนอยเพ่ือใหงานเกิดความนา
ประทับใจแกผูเขารวมงาน สุดทายคือ กลุมระดับบนซึ่ง หมายถึง กลุมลูกคาที่ตองใหงานมีความ
หรูหรา หรือมีขนาดงานที่ใหญ เชนงานเลี้ยงอาหารค่ําสําหรับกรรมการบริหารของบริษัท หรือ
งานเลี้ยงพิธีเขารับตําแหนงของประธานบริษัท เปนตน ลูกคากลุมนี้เต็มใจที่จะจายอยางเต็มที่
เพ่ือใหงานออกมาดูดีและเปนที่นาจดจํา 

2) Social event catering 
      เปนงานเลี้ยงที่มีความเปนสวนตัวมากกวางานเลี้ยงทางธุรกิจ ซึ่งสวนใหญเปนงาน

ที่จัดขึ้นตามโอกาสตาง ๆ  เชน งานแตงงาน งานวันเกิด งานเลี้ยงจบการศึกษา งานปารตี้
วันหยุด เปนตน 

จากลักษณะและประเภทของการจัดเลี้ยงทําใหสามารถแบงประเภทของผูใหบริการจัด
เลี้ยงในธุรกิจรับจัดเลี้ยงออกไดเปนประเภทตางๆ (1) โรงแรม การบริการจัดเลี้ยงโดยโรงแรม
เปนที่ไดเปรียบคอนขางมาก เพราะโรงแรมสามารถใหบริการลูกคาไดภายในที่ที่เดียว เปนการ
ดึงดูดลูกคาดวยการบริการแบบ One-stop shop  (2) รานอาหาร กิจการรานอาหารหลายรานมี
การใหบริการรับจัดเลี้ยง โดยมีการจัดเตรียมหองจัดเลี้ยงพิเศษไวตางหาก หรือสามารถเชาพ้ืนที่
รานทั้งหมดเพื่อทําการจัดเลี้ยงได  (3) สโมสรสวนบุคคล ใหบริการจัดเลี้ยง เชน งานแตงงาน, 
งานเตนรํา หรือการประชุมทางธุรกิจแกสมาชิกของสโมสร  (4) องคกรยกเวนภาษี อยางเชน 
มหาวิทยาลัย, โรงเรียน, หองสมุด, โบสถ, พิพิธภัณฑ และสโมสรของกองทัพ  (5) ศูนยการ
ประชุม ใหบริการจัดเลี้ยงอาหารสําหรับงานประชุม และการแสดงสินคาที่มาจัดงานในพื้นที่ โดย
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ประชุมเอง  (6) ผูใหบริการจัดเลี้ยงเคลื่อนที่ (Mobile catering) การใหบริการดวยอุปกรณ
เคร่ืองมือที่เหมาะสมพรอมอาหารที่ถูกผลิตและจัดเตรียมมาอยางเรียบรอย ณ สถานที่จัดงาน 
เชนการสั่งอาหารใหแกทีมงานผลิตละคร หรือภาพยนตร และแรงงานกอสราง เปนตน (Shock, 
P. J., and Stefanelli, J. M., 2001: 3) นอกจากน้ีแลวในปจจุบันยังมีผูใหบริการจัดเลี้ยงที่ตั้ง
เปนบริษัทธุรกิจจัดเลี้ยงโดยเฉพาะ ซึ่งการดําเนินงานตางๆเกิดขึ้นที่บานของผูใหบริการ 
(Home-based caterers) อีกดวย (Shiring, S. B., Jardine, R. W., and Mills, R. J., 2001 : 
17) 

ประเภทของการใหบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมอาจแตกตางกันไปตามวัฒนธรรม และ
รูปแบบการดําเนินชีวิตของแตละประเทศ โดยสวนใหญแลวประเภทของการใหบริการอาหาร
และเครื่องด่ืมในประเทศไทยสามารถแบงไดตามนี้ (เกิดศิริ ทองศิริ, 2550 : 257)  

) 1 ( การจัดเลี้ยงแบบค็อกเทล (Cocktail) 
     การจัดเลี้ยงแบบค็อกเทลน้ันเหมาะสําหรับโอกาสพิเศษ เชน งานเลี้ยงในวันเปด

โรงแรม รานคา บริษัทหรืองานฉลองในโอกาสที่ประสบความสําเร็จในกิจการอยางใดอยางหนึ่ง 
หรือเปนการเลี้ยงเพื่อแนะนําสมาชิกใหม และการจัดเลี้ยงแบบนี้ มีลักษณะคลายคลึงกับการจัด
เลี้ยง แบบบุฟเฟตมาก จะมีขอแตกตางกันเพียงเรื่องของอาหาร มุงเนนที่จะเลี้ยงเครื่องด่ืม
มากกวาอาหารหนัก เคร่ืองด่ืมจึงตองมีความหลากหลาย สวนอาหารนั้นจะจัดเปนลักษณะพอดี
คํา สามารถใชมือหยิบไดเลย  มีการจัดโตะใหแขกอาจจะมีเกาอ้ีใหแขกน่ังในกรณีเม่ือยหรือมี
แขกพิเศษเทาน้ัน ซึ่งจะไมมีอุปกรณในการรับประทานอาหารบนโตะ เปนลักษณะงานเลี้ยงที่
เจาภาพไมตองการพิธีการมากนักแตตองการความเปนกันเอง และประหยัดคาใชจายเพราะ
ตนทุนตอคนต่ํา ซึ่งจุดเดนของงานจะอยูที่การตกแตงสถานที่และคุณภาพเครื่องด่ืม มุงเนนให
แขกผูรวมงานไดสนทนากัน  

ในงานเลี้ยงค็อกเทล แขกผูมาในงานจะเปนผูบริการตนเอง ในเรื่องของเครื่องด่ืม
พนักงานบริการจะนําเครื่องด่ืมตาง ๆ มาใสแกวแลววางลงบนถาดคละกัน และพนักงานเสิรฟจะ
ยกถาดนั้นเดินไป บริเวณรอบ ๆ งาน ถาแขกตองการเคร่ืองด่ืมจะเรียกพนักงานเอง และแขกจะ
เปนคนหยิบแกว เคร่ืองด่ืมออกจากถาดเอง และเม่ือแขกด่ืมเคร่ืองด่ืมหมด แขกอาจจะถือแกวไว
หรือเรียกพนักงานใหมาบริการโดยหยิบแกวเครื่องด่ืมใหมจากถาด แลววางแกวเครื่องด่ืมเกาลง
ไปแทน สวนอาหารนั้นจะเปนอาหารพอดีคําไมตองการใชอุปกรณในการห่ันหรือตัดใด ๆ ทั้งสิ้น 

 )2 ( การจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต (Buffet) 
   การจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟต เปนการจัดเลี้ยงรูปแบบหนึ่งที่ไดรับความนิยม สามารถใช

เลี้ยงไดหลายโอกาสและมีคาใชจายไมแพงมาก ในปจจุบันการเล้ียงแบบบุฟเฟต เปนที่ยอมรับ
และนิยมในสังคมเมืองไทย เน่ืองจากปจจัยหลายประการ ของการจัดเลี้ยงอาหารชนิดน้ี ไมวาจะ
เปนแขกผูมางานจะเปนชนชั้นใดก็ตาม ก็สามารถรูจักการเลี้ยงอาหารชนิดน้ี และใชพนักงาน
นอย เพราะมีความสะดวกงายในการรับประทาน อุปกรณการรับประทานไมยุงยาก สามารถ
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เลือกอาหารไดตามใจชอบ อาหารมีใหเลือกหลากหลายชนิด ทั้งคาวและหวาน แขกผูมาในงานก็
ไมรูสึกเปนพิธีการมากนัก  
 การเลี้ยงอาหารแบบน้ี เปนลักษณะแขกผูมางานจะบริการอาหารดวยตัวเอง ตั้งแตการ
หยิบภาชนะการตักอาหาร หยิบอุปกรณ และการเสิรฟ ทั้งหมดน้ีแขกจะเปนผูจัดการเองท้ังส้ิน 
พนักงานบริการมีหนาที่คอยเติมอาหาร และคอยเก็บภาชนะที่ใชแลวจากโตะรับประทานอาหาร
ของแขกออกเทาน้ัน แตอาจจะมีการบริการเสิรฟเครื่องด่ืมบางแลวแตเจาภาพจะตัดสินใจ 
 (3) การจัดเลี้ยงแบบโตะจีน (Chinese style) 

   ในปจจุบันการจัดเลี้ยงอาหารแบบโตะจีน เปนการจัดเลี้ยงที่นิยมกันมากแบบหนึ่ง 
นิยมจัดทั้งในและนอกอาคาร การบริการอาหารจะมาเปนชุด โดยแตละชุดน้ันจะเปนอาหารจีน
ทั้งหมด นับวาเปนแบบที่สามารถจํากัดคาใชจายได รวมทั้งอาหารที่จัดมามีรูปแบบที่แปลกไป
จากการเลี้ยงอาหารประเภทอ่ืน ๆ 

การเลี้ยงโตะจีน นิยมใหแขกที่มาในงานนั่งเปนโตะกลม ซึ่งจะถือพิธีการจัดตัวเลขของ
จํานวนแขกในแตละโตะ 8 คน หรือ 10 คน เทาน้ัน ไมมีการจัดเกาอ้ีเพ่ิมใหแขกอีก ถาจํานวน
แขกในโตะน้ันครบแลว นิยมใหเปดโตะใหมมากกวา โดยมีพนักงานบริการยกอาหารออกเสิรฟ 
พนักงานบริการจะมีหนาที่เสิรฟอาหารเทาน้ัน สวนการบริการเครื่องด่ืม จะมีวางอยูบนโตะอยู
แลว พรอมทั้งอุปกรณการรับประทานอาหาร การบริการนั้นจะเปนรูปแบบตายตัว เม่ือเจาภาพ
เห็นเวลาอันสมควรก็จะใหพนักงานบริการ เร่ิมเสิรฟอาหาร อาหารจีนมักแบงเปน 3 ชุด ชุดแรก
นิยมเสิรฟอาหารทานเลน ชุดกลางเปนขาวและกับขาวรูปแบบจีนที่หลากหลาย ชุดสุดทายคือ
ขนมหวานแบบจีน ในแตละชุดอาจจะมีหลายรายการ โดยเฉพาะชุดกลาง ในการเสิรฟจะออกมา
ทีละจานเทาน้ัน อาหารจะไมออกมาพรอมกัน ซึ่งแขกที่มารวมงานจะไดทานอาหารพรอมกัน
เหมือนกันทั้งงาน 

ในการใหบริการจัดเลี้ยง ผูใหบริการจัดเลี้ยงประเภทใดก็ตาม ไมวาจะเปนแบบ On- 
Premise หรือ Off-Premise จําเปนที่จะตองเขาใจและปฏิบัติตามภารกิจพ้ืนฐาน 6 ขอ (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) 
     หลังจากบริษัทรับจัดเลี้ยงไดตกลงรับงานกับลูกคา ซึ่งการจัดงานอาจมีระยะเวลาสั้น

หรือระยะเวลายาว สิ่งที่ผูรับจัดเลี้ยงควรจะตองทําก็คือ การวางแผนการจัดงาน โดยการกําหนด
เปน แผนกลยุทธ (Strategic plan) หรือกําหนดเปน แผนยุทธวิธี (Tactical plan) ซึ่งเปน
แผนการดําเนินงานของผูใหบริการรับจัดเลี้ยงในระยะเวลาสั้น แผนยุทธวิธีจะเนนไปที่งานจัด
เลี้ยงของลูกคาแตละคนโดยเฉพาะ หน่ึงในแผนยุทธวิธีก็คือรายการอาหาร รายการอาหารท่ีถูก
กําหนดไวนั้นจะชวยใหบริษัทสามารถทราบถึงงบประมาณของแตละงาน แผนกลยุทธจําเปนที่
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ตองมีการปรับเปลี่ยนแกไขใหมเพ่ือเปนการกําหนดตลาดของผูใหบริการจัดเลี้ยง แผนกลยุทธมี
ระยะเวลาใชที่ยาวนาน ขอบเขตเนื้อหาของแผนจึงควรมีการวางแผนในแบบกวาง 

การวางแผนงานยังเปนการกําหนดเปาหมายของผูใหบริการจัดเลี้ยง ประกอบดวย การ
วัดความพึงพอใจของลูกคา การบรรลุซึ่งเปาหมายทางการเงิน การพัฒนาทรัพยากรบุคคล 
ระดับการผลิตของพนักงานที่ดีขึ้น การเพ่ิมสวนแบงทางการตลาด และการเติบโตขององคกรใน
ทางบวก  

การวางแผนสําหรับงานจัดเลี้ยงจะตองมีการกําหนดหนาที่ความรับผิดชอบของ
ผูเก่ียวของสําหรับการปฏิบัติงาน ซึ่งบุคคลสําคัญในการเตรียมการจัดการคือ ผูจัดการจัดเลี้ยง  
เชฟ หรือผูจัดการแผนกอาหารและเครื่องด่ืม ตัวแทนฝายจัดซ้ือ และผูจัดการฝายบริการ บุคคล
เหลาน้ีจะตองมีการประชุมกันเพ่ือตกลงถึงการวางแผนวันที่  เดือน  วันและเวลาของกิจกรรม
ตางๆ โดยถาจะใหงานออกมาประสบความสําเร็จน้ันจําเปนที่จะตองมีการปรึกษาตั้งแตเริ่มตน 

ไมวาจะเปนการวางแผนสําหรับงานจัดเลี้ยงขนาดเล็กหรือใหญก็ตาม  กอนที่จะทําการ
วางแผนจําเปนที่จะตองรูถึงปจจัยที่แนนอนเสียกอน ซึ่งปจจัยที่จําเปนตองระบุกอนการวางแผน
มีอยู 5  ประการ ประกอบดวย งบประมาณ  เมนู  สถานที่  จํานวนแขก และความตองการ
แรงงาน สวนรายละเอียดอ่ืนๆอาจรวมไปถึงการตกแตง การจัดดอกไม รูปแบบการบริการ และ
ประเภทของเครื่องใชจานชาม 

แมรายละเอียดตางๆท่ีปรากฏอยูในแผนงานนั้นเปนแนวทางและทิศทางในการ
ดําเนินงาน  แตแผนงานจําเปนที่จะตองมีความยืดหยุน เน่ืองจากในบางกรณีลูกคาอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงรายละเอียดตางๆกอนวันงานจริง  ดังนั้นผูรับจัดเลี้ยงควรที่จะตองทําการ
คาดการณถึงการเปลี่ยนแปลงรายละเอียดงานของลูกคา และมีแผนฉุกเฉินสํารองไวเพ่ือจะได
รับมือไดอยางรวดเร็ว 

(2) การดําเนินการ (Operations) 
     การดําเนินการ หมายถึงการนําสวนสําคัญตางๆของแผนการจัดเลี้ยงมาปฏิบัติจริง 

การดําเนินการจัดเลี้ยงประกอบดวยกิจกรรมตางๆที่ถูกระบุไวในแผนซึ่งประกอบดวยการ
ปฏิบัติงานในสวนหนา (Front-of-the-house) และสวนหลัง (Back-of the-house) กิจกรรมสวน
หนาทําหนาที่ในการใหบริการแขกใหเกิดความพึงพอใจ และตรงตามความคาดหวัง และเปนส่ิง
สําคัญที่สุดในการปฏิบัติงาน กิจกรรมสวนหลังไมเก่ียวของกับลูกคาโดยตรง เชน การจัดซ้ือ 
การเก็บสินคา การจัดเตรียม การขนสงอาหาร กระบวนการสุขอนามัยที่เหมาะสม เครื่องมือและ
อุปกรณ และกิจกรรมทางการเงิน เชน การควบคุมตนทุนอาหารและแรงงาน 

เม่ือลูกคาตัดสินใจแลว ผูรับจัดเลี้ยงจะดําเนินการพัฒนารายการอาหารที่ลูกคาตองการ 
ประกอบดวย การคนควาสูตรอาหาร การพัฒนาสูตรอาหาร การกําหนดตารางการผลิต ระบุ
ประเด็นการบริการลูกคา การจัดเตรียม การขนสง และการทําความสะอาด ผูใหบริการจัดเลี้ยง
จะพัฒนาและทําการศึกษาสูตรอาหาร สรางสูตรอาหารท่ีเปนเอกลักษณ การกําหนดและควบคุม
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ขนาดอาหาร และการใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพ การผลิตและการบริการเกี่ยวของกับประเภทและ
แบบของอุปกรณเคร่ืองมือ ตารางเวลา ระดับทักษะพนักงาน ความคลองตัวของอาหาร และ
สุขอนามัย 

(3) การจัดการงาน (Organizing event) 
     หนาที่การจัดการหลักที่สําคัญสําหรับผูใหบริการจัดเลี้ยงสวนใหญ คือ การสราง

ออกแบบรายการอาหาร การพัฒนาสูตรอาหารการจัดซ้ือ การสั่งของ การรับของ การผลิต การ
ขนสง และการบริการ หนาที่หลักเหลาน้ีจะถูกแบงออกเปนกิจกรรมเด่ียวแยกออกจากกัน และ
กิจกรรมเด่ียวเหลาน้ีจะเปนตัวชวยสนับสนุนแผนการจัดเลี้ยงของแตละแผนการที่ถูกกําหนด
เอาไวแลว 

เม่ือรายการอาหารถูกเลือก และกําหนดปริมาณที่แนนอนแลว หนาที่ถัดมาของผู
ใหบริการจัดเลี้ยง คือ การซ้ือวัตถุดิบ  เปาหมายในการจัดซื้อคือ การจัดหาส่ิงของตามที่ถูก
กําหนดในจํานวนที่ถูกตอง ถูกเวลา ราคาเหมาะสม และมาจากผูขายที่เหมาะสม กอนที่จะทํา
การจัดซ้ือควรมีการวางแผนเสียกอน เพราะแผนการจัดซื้อจะชวยสรุปใหเห็นวาเปาหมายในการ
จัดซ้ือจะสําเร็จผลไดอยางไร แผนการจัดซ้ือจะถูกเขียนอยูในรูปของคูมือการจัดซ้ือซ่ึงจะเปน
แนวทางใหแกคนในองคการ รายละเอียดคูมือการจัดซ้ือประกอบดวย นโยบาย (แนวทางสําหรับ
พนักงานในการปฏิบัติตาม) ขั้นตอน (คําอธิบายวาหนาที่จะตองบรรลุผลอยางไร)  และกฎระเบียบ (เพ่ือ
สื่อสารถึงพฤติกรรมที่ถูกตอง) 

การหาและเลือกผูขายที่ถูกตองเหมาะสมจะชวยใหความตองการของผูใหบริการจัดเลี้ยง
บรรลุผลตามที่ลูกคาตองการ พันธกิจของผูใหบริการจัดเลี้ยง โครงสรางองคกร การแขงขัน และ
รูปแบบของอุปกรณเคร่ืองมือในการผลิต เปนสิ่งที่ผูขายตองคํานึงเพ่ือเก้ือหนุนใหบริการจัดเลี้ยง
ประสบความสําเร็จ 

การส่ังซ้ือเปนการที่ผูใหบริการจัดเลี้ยงจัดซ้ือวัตถุดิบที่ถูกตองเหมาะสมทั้งจํานวนและ
ประเภทเพ่ือสรางความพึงพอใจใหแกลูกคา ปจจัยที่ใชในการพิจารณาทําการสั่งซื้อน้ัน
ประกอบดวยรายการอาหาร จํานวนแขกที่แนนอน ขนาดหรือปริมาณของอาหารในแตละจานที่
ระบุไวในสูตรอาหารมาตรฐาน (Standard recipe) นอกจากน้ียังมีปจจัยอ่ืนๆอีก เชน ความสามารถในการ
จัดเก็บสินคา ความสามารถในการผลิต ระดับหรือจํานวนสินคาคงคลัง เปนตน เม่ือทําการ
ประมาณการจํานวนสินคาที่จะตองสั่งซ้ือซึ่งทําการอางอิงมาจากสวนผสมที่ระบุไวในสูตร
มาตรฐานแลว ใหทําการลบออกจากสินคาคงคลัง จึงจะไดจํานวนที่ถูกตองและเหมาะสมในการ
สั่งซื้อวัตถุดิบแตละครั้ง 

การส่ังซื้อวัตถุดิบในจํานวนที่ถูกตองเหมาะสมจะชวยปองกันไมใหผูใหบริการจัดเลี้ยง
เกิดการสูญเสียหรือขาดทุน ในการจัดเก็บสินคาและการเตรียมการผลิตอาจมีผลตอปริมาณ
อาหารในแตละจาน เชน เน้ือที่แชไวในตูเย็นยอมเสียน้ําหนักไปตามวันเวลาที่แชไว หรือการ
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สูญเสียความชุมชื้นของเนื้อระหวางปรุงอาหาร ดังนั้นผูใหบริการจัดเลี้ยงตองพิจารณาการ
กําหนดขนาดและนํ้าหนักของอาหารแตละจานตามรูปแบบการคํานวณน้ําหนัก ดังนี้ 

-  As-Purchased (A.P.) คือ ปริมาณ จํานวนในการสั่งซ้ือจริงตามน้ําหนักของวัตถุดิบที่
ถูกสงมาจากผูขาย ซึ่งถือวานํ้าหนักของวัตถุดิบแตละอยางน้ันเปน 100% 

- Edible Portion (E.P.) คือ จํานวนอาหารที่คาดวาแขกจะบริโภคได ซึ่งนํ้าหนักในสวน
นี้จะนอยกวานํ้าหนักของ A.P. 

- As-Served (A.S.) คือนํ้าหนักของขนาดอาหารที่เสิรฟใหแกลูกคา ซึ่งนํ้าหนักในสวนนี้
จะนอยกวาในสวนของ A.P. เชนกัน 

- Waste (W) คือ จํานวนหรือนํ้าหนักที่สูญเสียไปในระหวางการเตรียมการผลิตและการ
จัดเก็บสินคา 

การรับสินคาเปนสิ่งที่ตองไดรับความใสใจจากพนักงานทุกคน ในการรับสินคาน้ันจะตอง
มีการตรวจสอบสินคาที่ถูกสงมาวาคุณภาพและปริมาณถูกตองตามที่ทําการส่ังซื้อไปหรือไม การ
รับสินคาเปนจุดแรกในการเริ่มตนกระบวนการการผลิตจึงตองมีความใสใจอยางละเอียด
รอบคอบเปนอยางมาก เพ่ือลดผลกระทบซึ่งอาจกอใหเกิดปญหาตอขั้นตอนตางๆที่เหลืออยูใน
ระบบการผลิต ผูใหบริการจัดเลี้ยงอาจทําการติดตั้งระบบควบคุมและติดตามสินคาเพ่ือระบุการ
รับสินคา และเพื่อเปนการปองกันการเกิดพฤติกรรมที่ไมพึงประสงค ควรจะใหมีการแยกหนาที่
รับผิดชอบในการทําการจัดซ้ือ และรับสินคาออกจากกัน 

การจัดเก็บสินคาเปนองคประกอบสําคัญในขั้นตอนการจัดซ้ือ การจัดการพ้ืนที่บริเวณ
จัดเก็บสินคาจะชวยลดการกระจัดกระจายของสินคาแตละชนิด รวมถึงปองการสูญเสียและสูญ
หาย การทําความสะอาดและรักษาสุขอนามัยอยางสมํ่าเสมอจะชวยลดการเกิดปญหาจากแมลง
และหนู หลายๆองคการพลาดในการคํานึงถึงความเปนไปไดที่จะเกิดความสูญเสียสินคาจากการ
เนาเสีย และการลักขโมย การเนาเสียของสินคาสามารถปองกันไดโดยทําการส่ังซ้ือในจํานวนที่
ถูกตองเหมาะสม และจัดเก็บในอุณหภูมิและความชื้นที่เหมาะสมเพื่อรักษาคุณภาพของอาหาร
ใหคงเดิม  

การจัดการควบคุมสินคาคงคลังน้ัน ผูใหบริการจัดเลี้ยงแตละรายจําเปนที่จะตองรักษา
ใหระดับของสินคาคงคลังเหลืออยูในระดับที่เหมาะสม ซึ่งจะชวยลดคาใชจายในการเก็บรักษา 
และปองกันการซ้ือสิ่งของมากเกินความจําเปน ซึ่งจะทําใหเกิดปญหาตามมา เชน สินคาเนาเสีย 
คุณภาพสินคาลดลง และการลักขโมย  เปนตน  

(4) อุปกรณ (Equipment) 
     การที่ผูรับจัดเลี้ยงจะใชอุปกรณประเภทใดบางน้ันขึ้นอยูกับปจจัยหลายประเภท 

เชน ประเภทพลังงานที่ใชวาเปนแบบใชแกสธรรมชาติ หรือไฟฟา รายการอาหารที่ตองผลิต 
พ้ืนที่สําหรับการผลิต และประเภทของการใหบริการแกลูกคา 
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ผูใหบริการจัดเลี้ยงสามารถซื้อหรือเชาเครื่องมืออุปกรณ การตัดสินใจในการซื้อหรือเชา
อุปกรณเคร่ืองมือนั้นจะเปนไปตามสถานการณและสถานที่ของผูใหบริการจัดเลี้ยงแตละราย  
เวลาทําการซ้ือไมวาจะเปนของมือใหม หรือที่ใชแลว ผูใหบริการจัดเลี้ยงควรจะติดตอกับผู
จําหนายที่นาเชื่อถือในการรับประกันอุปกรณเครื่องมือ ในการเชาอุปกรณเครื่องมือตางๆน้ัน ใน
ปจจุบันมีบริการเชาครบวงจรตั้งแตผากันเปอนจนถึงรถบรรทุกแชเย็น ผูใหบริการจัดเลี้ยงหลาย
รายจะจัดหาอุปกรณเคร่ืองมือเพ่ิมเติมดวยการเชา  

(5) การนําแผนไปปฏิบัติ (Implementing) 
     การสงมอบบริการที่ถูกตองและเหนือความคาดหมายใหแกลูกคา ถือวาเปนพันธกิจ

ที่สําคัญที่สุดของธุรกิจจัดเลี้ยง การนําแผนไปปฏิบัติถือเปนขั้นตอนการสื่อสารจากระดับบนลงสู
ผูปฏิบัติในระดับลางลงไป ซึ่งตองอาศัยการทํางานเปนทีม 

การทํางานเปนทีม (Teamwork) เปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งในการดําเนินงานจัดเลี้ยงใหมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผล ผูใหบริการจัดเลี้ยงควรทํางานดวยกันโดยไมไดคํานึงถึงโครงสราง
องคการที่เปนทางการ ทุกคนทํางานภายใตบรรยากาศที่เปนมิตรกัน เพ่ือสรางสรรคบริการให
ลูกคาเกิดความพึงพอใจการจัดเลี้ยง พนักงานที่มีความสามารถมาก และมีคุณลักษณะที่
เหมาะสมกับงานจะชวยใหการทํางานเปนทีมดีขึ้น  

ผูใหบริการจัดเลี้ยงสามารยกระดับการรับรูของแขกใหรูสึกถึงการบริการที่เปนมืออาชีพ
ดวยการใชเครื่องแบบพนักงานที่เปนมาตรฐาน เคร่ืองแบบพนักงานควรออกแบบใหสอดคลอง
กับพันธกิจขององคกร และรูปแบบของงานที่จะตองบริการ สามารถระบุไดวาพนักงานคนนั้นๆ
เปนหน่ึงในทีมงานของพนักงานจัดเลี้ยง และมีหนาที่ปฏิบัติงานอะไร 
 (6) การควบคุม (Controlling) 
      การควบคุมทรัพยากรขององคกรเปนงานที่มีความสําคัญในการสรางความม่ันคง
ทางการเงินขององคการ ผูใหบริการจัดเลี้ยงกําหนดวิธีการควบคุมโดยใชเครื่องมือทางการเงิน
และมาตรฐานที่กําหนดไวลวงหนา การควบคุมทั้งภายในและภายนอกจําเปนตองไดรับการ
พัฒนาสําหรับระบบการจัดการงานเลี้ยง การควบคุมตนทุนอาหาร เครื่องด่ืม และแรงงาน 
รวมถึงเงินเดือน คาจาง และสวัสดิการพนักงาน เปนตัวอยางของตนทุนภายใน  
 การควบคุมมีหลายความหมาย และตอบสนองจุดประสงคที่หลากหลาย ขอแรก การ
ควบคุม หมายถึงการสรางขั้นตอนการดําเนินงานมาตรฐานเพื่อรับรองการปฏิบัติงานที่เหมาะสม
ของพนักงานตามหนาที่ของตน ขั้นตอนการดําเนินงานมาตรฐานน้ีชวยกําหนดจํานวนที่
เหมาะสมของเวลาในการปฏิบัติหนาที่ ขอสอง การควบคุม หมายถึง  การตั้ง และการนําไปใช
เปนระยะเวลาของเปาหมายที่ถูกกําหนดไวลวงหนา ซึ่งมาจากพันธกิจขององคกร ขอสาม การ
ควบคุม คือกระบวนการที่ถูกใชรวมแตละหนาที่การจัดการที่เปนอิสระนั้นเขาดวยกันใหเปน
แผนการจัดงานที่สามารถประสบความสําเร็จได ขอส่ี การควบคุมชวยปองกันสินทรัพยของผู
ใหบริการจัดเลี้ยง รวมถึง เงิน อาหาร เคร่ืองด่ืม และอุปกรณเคร่ืองมือ การปองกันสินทรัพยของ
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ผูใหบริการจัดเลี้ยงจะตองเปนความรับผิดชอบของพนักงานทุกคน สุดทาย การควบคุมทําให
เกิดการใชที่เปนประโยชนและมีประสิทธิภาพของสินทรัพยของผูใหบริการจัดเลี้ยงในการผลิต
สินคาในราคาที่สรางกําไรได 
 ผูใหบริการจัดเลี้ยงจะตองรักษาความคลองตัวของกระแสเงินสดภายในองคกร กระแส
เงินสดนั้นรวมถึงการชําระเงินของลูกคาที่มีตอบริการของผูใหบริการจัดเลี้ยง นโยบายการชําระ
เงินแบบเปนทางการถูกใชเปนตัวตรวจสอบกระแสเงินสดขององคกร นโยบายการชําระเงินแบบ
เปนทางการเปนการอธิบายวาลูกคาจะชําระเงินแกผูใหบริการจัดเลี้ยงสําหรับคาอาหารและ
คาบริการอยางไร นโยบายการชําระเงินอาจถูกเขียนใหครอบคลุมถึงคาใชจายกอนวันงาน ใน
การลงนามทําสัญญา ผูใหบริการจัดเลี้ยงจะไดรับเงินหนึ่งในสามของจํานวนเงินทั้งหมด และ
จํานวนเงินอีกหนึ่งในสามจะตองถูกจายกอนวันงาน 30 – 45 วัน และการจายเงินงวดสุดทายจะเกิดขึ้นกอน
วันงานจริง 2   สัปดาห ในกรณีที่อาจมีคาใชจายเพ่ิมเติม ผูใหบริการจัดเลี้ยงควรระบุและอธิบาย
อยางชัดเจนในสัญญาใหลูกคาทราบวาจะมีการสงใบแจงราคาใหลูกคาแยกตางหาก 

 
2.2 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม (SMEs) 

SMEs ยอมาจากภาษาอังกฤษ Small and Medium Enterprises หรือแปลเปน
ภาษาไทยวา "วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม" 

สําหรับความหมายของวิสาหกิจ (Enterprises) ครอบคลุมกิจการ 3 กลุมใหญ ๆ ไดแก 
1. กิจการการผลิต (Production sector) ครอบคลุมการผลิตในภาคเกษตรกรรม 

(Agricultural processing) ภาคอุตสาหกรรม (Manufacturing) และเหมืองแร (Mining) 
2. กิจการการคา (Trading sector) ครอบคลุมการคาสง (Wholesale) และการคาปลีก 

(Retail)  
3. กิจการบริการ (Service sector) 
สวนลักษณะขนาดของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม กําหนดจากมูลคาชั้นสูงของ

สินทรัพยถาวร สําหรับกิจการแตละประเภท ดังนี้ 
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ตารางที่  2.1 
ลักษณะขนาดของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม กําหนดจากมูลคาชั้นสูงของ
สินทรัพยถาวร 
 

ลักษณะ ขนาดกลาง ขนาดยอม 
1. กิจการการผลิต ไมเกิน 200 ลานบาท ไมเกิน 50 ลานบาท 
2. กิจการบริการ  ไมเกิน 200 ลานบาท ไมเกิน 50 ลานบาท 
3. กิจการการคา   

 - คาสง ไมเกิน 100 ลานบาท ไมเกิน 50 ลานบาท 
 - คาปลีก ไมเกิน 60 ลานบาท ไมเกิน 30 ลานบาท 
 

สวนลักษณะขนาดของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม กําหนดจากจํานวนการจาง
งาน สําหรับกิจการแตละประเภท ดังนี้  

 
ตารางที่  2.2 
ลักษณะขนาดของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม กําหนดจากจํานวนการจางงาน 
 

ลักษณะ ขนาดกลาง ขนาดยอม 
1. กิจการการผลิต ไมเกิน 200 คน ไมเกิน 50 คน 
2. กิจการบริการ  ไมเกิน 200 คน ไมเกิน 50 คน 
3. กิจการการคา   

 - คาสง ไมเกิน 50 คน ไมเกิน 25 คน 
 - คาปลีก ไมเกิน 30 คน ไมเกิน 15 คน 
 

ความสําคัญของ SMEs ตอระบบเศรษฐกิจ 
SMEs คือ วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม เปนวิสาหกิจที่มีความเหมาะสม มีความ

คลองตัวในการปรับสภาพใหเขากับสถานการณทั่วไปของประเทศอีกทั้งยังเปนวิสาหกิจที่ใช
เงินทุนในจํานวนที่ต่ํากวาวิสาหกิจขนาดใหญ และยังชวยรองรับแรงงานจากภาคเกษตรกรรม
เม่ือหมดฤดูกาลเพาะปลูก  

SMEs มีความสําคัญตอระบบเศรษฐกิจ คือ 
1. ชวยการสรางงาน 
2. สรางมูลคาเพ่ิม 
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3. สรางเงินตราตางประเทศ 
4 .  ชวยประหยัด เงินตราตางประ เทศโดยการผลิต เ พื่อทดแทนการนํา เขา 

จากตางประเทศ 
5. เปนจุดเร่ิมตนในการลงทุน และสรางเสริมประสบการณ 
6. ชวยเชื่อมโยงกับกิจกรรมขนาดใหญ และภาคการผลิตอ่ืน ๆ เชน ภาคเกษตรกรรม 
7. เปนแหลงพัฒนาทักษะฝมือ 
 
ปญหาและขอจํากัดของ SMEs ในภาพรวม 
1. ปญหาดานการตลาด SMEs สวนใหญมักตอบสนองความตองการของตลาดใน

ทองถิ่น หรือตลาดภายในประเทศ ซึ่งยังขาดความรูความสามารถในดานการตลาดในวงกวาง 
โดยเฉพาะตลาดตางประเทศ ขณะเดียวกันความสะดวกรวดเร็วในการคมนาคมขนสงตลอดจน
การเปดเสรีทางการคา ทําใหวิสาหกิจขนาดใหญ รวมทั้งสินคาจากตางประเทศเขามาแขงขันกับ
สินคาในทองถิ่นหรือในประเทศที่ผลิตโดยกลุมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอมมากขึ้น 

2. ขาดแคลนเงินทุน SMEs มักประสบปญหาการขอกูเงินจากสถาบันการเงิน เพ่ือมา
ลงทุนหรือขยายการลงทุนหรือเปนเงินทุนหมุนเวียนทั้งน้ีเน่ืองจากไมมีการทําบัญชีอยางเปน
ระบบและขาดหลักทรัพยค้ําประกันเงินกูทําใหตองพ่ึงพาเงินกูนอกระบบ และตองจายดอกเบี้ย
ในอัตราที่สูง 

3. ปญหาดานแรงงาน แรงงานที่ทํางานใน SMEs จะมีปญหาการเขาออกสูง กลาวคือ 
เม่ือมีฝมือและมีความชํานาญมากขึ้นก็จะยายออกไปทํางานในโรงงานขนาดใหญที่มีระบบและ
ผลตอบแทนที่ดีกวา จึงทําใหคุณภาพของแรงงานไมสมํ่าเสมอการพัฒนาไมตอเนื่องสง
ผลกระทบตอประสิทธิภาพการผลิตและคุณภาพสินคา 

4. ปญหาขอจํากัดดานเทคโนโลยีการผลิต โดยท่ัวไป SMEs มักใชเทคนิคการผลิตไม
ซับซอนเนื่องจากการลงทุนต่ําและผูประกอบการ /พนักงานขาดความรูพ้ืนฐานที่รองรับเทคนิค
วิชาที่ทันสมัยจึงทําใหขาดการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑตลอดจนการพัฒนาคุณภาพมาตรฐานท่ี
ดี 

5. ขอจํากัดดานการจัดการ SMEs มักขาดความรูในการจัดการหรือการบริหารที่มีระบบ
ใชประสบการณจากการเรียนรู โดยเรียนถูกเรียนผิดเปนหลักอาศัยบุคคลในครอบครัวหรือญาติ
พ่ีนองมาชวยงานการบริหารภายในลักษณะนี้แมจะมีขอดีในเรื่องการดูแลที่ทั่วถึง  ) หากธุรกิจไม
ใหญนัก   (แตเม่ือกิจการเร่ิมขยายตัวหากไมปรับปรุงการบริหารจัดการใหมีระบบก็จะเกิดปญหา
เกิดขึ้นได 

6. ปญหาการเขาถึงบริการการสงเสริมของรัฐ SMEs จํานวนมากเปนการจัดตั้งกิจการที่
มีรูปแบบไมเปนทางการ เชน ผลิตตามบานผลิตในลักษณะโรงงานทองแถวไมมีการจดทะเบียน
โรงงาน ทะเบียนพาณิชย หรือทะเบียนการคาดังน้ันกิจการโรงงานเหลาน้ี จึงคอนขางปดตัวเอง
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ในการเขามาใชบริการของรัฐ เน่ืองจากปฏิบัติไมคอยถูกตองเก่ียวกับการเสียภาษี การรักษา
สภาพสิ่งแวดลอม หรือรักษาความปลอดภัยที่กําหนดตามกฎหมาย  

7. ปญหาขอจํากัดดานบริการสงเสริมพัฒนาขององคการภาครัฐและเอกชน การสงเสริม
พัฒนา SMEs ที่ผานมาไดดําเนินการโดยหนวยงานของรัฐและเอกชนท่ีเก่ียวของ เชน กรม
สงเสริมอุตสาหกรรม กรมพัฒนาฝมือแรงงาน กรมสงเสริมการสงออก สํานักงานคณะกรรมการ
สงเสริมการลงทุนบรรษัทเงินทุนอุตสาหกรรมขนาดยอมบรรษัทเงินทุนอุตสาหกรรมแหงประเทศ
ไทย หอการคาไทย สภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทย ตลอดจนสมาคมการคาและอุตสาหกรรม
ตาง ๆ อยางไรก็ตาม เน่ืองจากอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอมมีจํานวนมากและกระจาย
อูทั่วประเทศ ประกอบกับขอจํากัดของหนวยงานดังกลาว เชน ในเรื่องบุคลากร งบประมาณ 
จํานวนสํานักงานสาขาภูมิภาคการใหบริการสงเสริมสนับสนุนดานตาง ๆ จึงไมอาจสนองตอบได
ทั่วถึงและเพียงพอ 

8. ปญหาขอจํากัดในการรับรูขาวสารขอมูล เน่ืองจากปญหาและขอจํากัดตาง ๆ ขางตน 
SMEs โดยทั่วไปจึงคอนขางมีจุดออนในการรับรูขาวสารดานตาง ๆ เชน นโยบายและมาตรการ
ของรัฐ ขอมูลขาวสารดานการตลาด ฯลฯ 
 
2.3  แนวคิดและทฤษฎี Five Forces Model 
ภาพที่  2.3  
แสดง Five Forces Model 

 
Michael E. Porter (อางใน ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ, 2542 : 63) ไดพัฒนาเคร่ืองมือ

ในการวิเคราะหที่มีประโยชนในการสํารวจสภาพแวดลอมทางการแขงขัน โดยอธิบายถึง
สภาพแวดลอมในการแขงขันในรูปแบบของแรงกดดันพ้ืนฐานทางการแขงขัน 5 ประการ คือ 
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2.2.1. อุปสรรคจากคูแขงขันที่เขามาใหมในตลาด (The threat of new entrants to the 
market) 

การเขาสูอุตสาหกรรมของคูแขงรายใหมจะทําใหเกิดการแขงขันที่สูงขึ้นใน
อุตสาหกรรม ซึ่งอาจสงผลกระทบใหผูที่อยูในอุตสาหกรรมรายเดิมประสบปญหาได ดังน้ันยิ่งมี
ขอจํากัดในการเขาสูอุตสาหกรรมของคูแขงรายใหมมากเทาใดก็จะยิ่งเปนผลดีตอผูที่อยูใน
อุตสาหกรรมอยูแลวมากเทาน้ัน โดยปจจัยที่เปนขอจํากัดประกอบดวย 

(1) การประหยัดจากขนาดการผลิต (Economies of scale) - ผูที่จะเขามาแขงขัน
ทําธุรกิจในตลาดใหมจะตองพบกับแรงกดดันอันเนื่องมาจากการประหยัดดานตนทุนการผลิตใน
ปริมาณที่มากเพ่ือสามารถแขงขันกับคูแขงรายเดิมที่มีความไดเปรียบในดานการผลิตรวมทั้งใน
ดานงานวิจัย งานสั่งซื้อ งานตลาดและชองทางการจัดจําหนายอยู 

(2) ความแตกตางดานผลิตภัณฑ (Product Differentiation) – เปนลักษณะการ
แตกตางดานกายภาพและการรับรู ซึ่งจะทําใหผลิตภัณฑมีเอกลักษณในสายตาของผูบริโภค ซึ่ง
คูแขงรายใหมจะพบกับอุปสรรคในการทําตลาดสินคา  และตองลงทุนดานการประชาสัมพันธเปน
อยางมากเพ่ือแนะนําสินคาและจูงใจใหลูกคาหันมาซ้ือสินคาของตนเอง  

(3) ความตองการเงินลงทุน (Capital requirements) – จํานวนของการลงทุนที่
คูแขงรายใหมตองใชในการเขาสูอุตสาหกรรม เชน การสรางโรงงาน เครื่องมือตางๆ การ
ประชาสัมพันธดานการตลาด การพัฒนาและวิจัยตลาดสินคา ปริมาณวัตถุดิบหรือสินคาคงเหลือ 
และเงินหมุนเวียน เปนตน สิ่งเหลาน้ีกอใหเกิดตนทุนการดําเนินงานทั้งสิ้น และหากเปนธุรกิจที่
ตองใชเงินลงทุนสูงก็อาจทําใหผูที่จะเขามาแขงขันรายใหมไมกลาตัดสินใจเขามาลงทุน เพราะ
ตองเส่ียงตอการดําเนินงานที่ไมคุมทุนหรือขาดทุน 

(4) การเปลี่ยนแปลงตนทุน (Switching costs) – ตนทุนซึ่งเกิดโดยผูใชจะ
เปลี่ยนแปลงจากผูขายปจจัยการผลิตหนึ่งไปยังอีกฝายหน่ึง สิ่งน้ีจะประกอบดวยตนทุนดาน
จิตวิทยา และตนทุนดานจํานวนเงิน คูแขงรายใหมจะมีอุปสรรคในการเสนอขายสินคาแขงขันกับ
ผูขายรายเดิม เนื่องจากลูกคาไมตองการที่จะหันไปใชสินคาอ่ืนที่ไมคุนเคยหรือไมตองการเสีย
เงินเพ่ือการปรับเปลี่ยนกระบวนการบางอยางอันเนื่องมาจากสินคาที่ผลิตใหมมีลักษณะการใช
งานไม 

(5) การประเมินชองทางการจัดจําหนาย (Access to distribution channels) – 
ตนทุนจะเกี่ยวกับการพัฒนาวิธีการท่ีจะกระจายผลิตภัณฑหรือบริการ ซึ่งคูแขงรายใหมจะตอง
ใชความพยายามที่จะเขาไปแทรกแซงชองทางการจัดจําหนายโดยชักจูงหรือใหขอเสนอที่ดีกวา
ในการหาชองทางเพื่อทําการจัดวางสินคาของตนเองในการจําหนายตอใหลูกคา  

(6) ขอเสียเปรียบดานตนทุนจากขนาดธุรกิจที่แตกตางกัน (Cost disadvantages 
independent of scale) – ปจจัยที่สรางขอไดเปรียบสําหรับคูเขงขันเดิม แมวาอุตสาหกรรมใหม
จะประหยัดจากขนาดการผลิตก็ตาม คูแขงรายใหมจะมีขอจํากัดดานตนทุนการดําเนินงานซึ่งมี
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ตัวแปรที่เก่ียวของ เชน การเสียเงินลงทุนเพ่ือซ้ือลิขสิทธการผลิตหรือซ้ือความรูดานเทคโนโลยี
การผลิตและอ่ืนๆ  

2.2.2. การแขงขันที่รุนแรงของคูแขง (The intensity of rivalry among competitors) 
อุตสาหกรรมจํานวนมากในระบบเศรษฐกิจเสรีนิยมมีระดับการแขงขันที่รุนแรง

มากขึ้น การแขงขันน้ีโดยทั่วไปสามารถเพิ่มการแขงขันดานราคา ความแตกตางดานผลิตภัณฑ 
ผูบริหารจะตองระลึกวาธุรกิจในรูปแบบของการแขงขันเหลาน้ีจะไมสามารถแยกจากกันได การ
แขงขันที่รุนแรงเหลาน้ีทําใหเกิดผลกระทบในปจจัยตอไปน้ี 

(1) การแขงขันที่เทาเทียมกันและรุนแรง (Numerous or equally balanced 
competitors) 

(2) การเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมลดลง (Slow industry growth) 
(3) ตนทุนคงที่หรือตนทุนในการเก็บรักษาสูง (High fixed or storage cost) 
(4)  การขาดการสรางความแตกตางหรือการเปลี่ยนแปลงของตนทุน (Lack of 

differentiation or switching costs) 
(5) สมรรถภาพในการผลิตเพ่ิมขึ้นเฉพาะธุรกิจขนาดใหญเทาน้ัน (Manufacturing 

capacity increases possible only in large increments) ความตองการขนาดการผลิตที่มี
ประสิทธิภาพในหลายอุตสาหกรรมซึ่งจะเพิ่มสมรรถภาพในการผลิตใหมากท่ีสุดเทาที่จะเปนไป
ไดสําหรับธุรกิจใหญ สิ่งนี้จะนําไปสูการเสนอขายและการลดราคาสวนเกินในระยะสั้น 

(6)  คูแขงขันซ่ึงมีกลยุทธที่หลากหลายมีจุดเร่ิมตนและบุคลิกภาพที่แตกตางกัน 
(Competitors with diverse strategies, origins, and personalities)  

(7)  ผลประโยชนเชิงกลยุทธในระดับสูง (High strategic stakes) ความสําเร็จใน
ตลาดระดับสูงเกิดจากการยอมรับผลิตภัณฑของลูกคา 

(8) อุปสรรคดานเศรษฐกิจ กลยุทธ หรือเหตุผลดานอารมณจากการเขาสูธุรกิจ
ระดับสูง (High exit barriers for economic or emotional reasons) 

2.2.3. อุปสรรคจากผลิตภัณฑที่ทดแทนกันได (The threat of substitute products) 
ความสามารถในการหาผลิตภัณฑที่ทดแทนกัน จะทําใหเกิดขอจํากัดดานราคา

ของผลิตภัณฑในอุตสาหกรรม เชน การแขงขันในดานการตัดราคา เม่ือราคาของผลิตภัณฑที่มี
อยูสูงขึ้นเหนือจากผลิตภัณฑทดแทนกันได ลูกคาจะเปลี่ยนแปลงไปใชสินคาทดแทนกันได 
ธุรกิจที่มีการแขงขันที่ทดแทนกันไดตองพยายามสรางความแตกตางทางการแขงขัน หรือเปน
การแขงขันดานการปรับปรุงคุณภาพสินคาหรือบริการใหเหนือกวาเพ่ือสนองความตองการของ
ลูกคา ซึ่งหากลูกคาตอบสนองตอสินคาที่ผลิตขึ้นมาเพื่อทดแทนกันไดก็จะทําใหผูผลิตอยูใน
ฐานะที่จะกําหนดราคาในระดับที่ใหกําไรสูงได 
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2.2.4. อํานาจการตอรองของผูซื้อ (The bargaining power of buyers) 
ผูซื้อจะสรางแรงกดดันใหผูขายจนทําใหตองลดราคาใหถูกลง ปรับคุณภาพสินคา

หรือบริการใหดีขึ้น ปจจัยตอไปน้ีจะนําไปสูอํานาจการซ้ือที่ดีขึ้น ดังนี้ 
(1) การมุงความสําคัญที่มากกวากลุมขายปจจัยการผลิต (Greater 

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

ขายของผูขาย ผูซื้อยอมมีอํานาจในการตอรอง 
 )3 (  ผลิตภัณฑหรือบริการที่มีมาตรฐานเดียวกันหรือไมแตกตางกัน 

(Undifferentiated or standard products or service of the suppliers) ผูซื้อสามารถเสาะ
แสวงหาวัตถุดิบหรือสินคาจากแหลงอ่ืนๆ ได เพราะเปนวัตถุดิบหรือสินคาที่มีคุณภาพไม
แตกตางกันมีมาตรฐานเดียวกัน โดยจะเลือกซ้ือจากผูขายรายใดก็เหมือนกัน 

(4) อุปสรรคที่เชื่อถือไดจากการประสมประสานยอนหลังโดยผูซื้อ (Credible 
threat of backward integration by buyers) การประสมประสานแบบยอนหลังจะเกี่ยวของกับ
การเคลื่อนยายผูซื้อเปนผูซื้อขั้นตนของผูผลิตหรือผูจัดจําหนาย 

)5(  มีขอมูลที่ถูกตองเก่ียวกับโครงสรางตนทุนของผูขายปจจัยการผลิต (Accurate 
information about the cost structure of the supplier)  จึงสามารถนํามาใชเปนขอตอรองเพ่ือ
สรางแรงกดดันใหผูคา 

2.2.5. อํานาจการตอรองของผูขายปจจัยการผลิต (The bargaining power of the 
firm’s suppliers) วิธีซึ่งผูขายปจจัยการผลิตมีผลกระทบตอศักยภาพดานกําไรของอุตสาหกรรม 
ทําใหราคาปจจัยการผลิตและราคาสินคาสูงขึ้น หรือลดคุณภาพสินคา และลดบริการ ลักษณะ
กลุมผูขายปจจัยการผลิตซึ่งมีอํานาจมีดังนี้ 

(1) ความเดนของผูขายปจจัยการผลิตจํานวนนอย (Dominance by a few of the 
suppliers) การมีผูคาวัตถุดิบนอยรายขณะที่มีผูตองการซ้ือจํานวนมาก ยอมสงผลใหผูคามี
อิทธิพลเหนือผูซื้อทั้งในดานราคา คุณภาพ และเง่ือนไขการซื้อขายอ่ืนๆ 

(2) การมุงที่อุตสาหกรรมเฉพาะกลุมมากกวาการมุงที่อุตสาหกรรมผูซื้อ (Greater 
concentration than the buyer industry) 

(3) ความไมสามารถทดแทนในการหาสินคาทดแทนได (Nonavailability of 
substitute products) 

(4) การขาดความสําคัญของผูซื้อที่เก่ียวของกับกลุมผูขายปจจัย (Relative lack 
of importance of the buyer to the supplier group)  

(5) ความสําคัญของผลิตภัณฑหรือบริการของผูขายปจจัยการผลิตตอผูซื้อ 
(Importance of supplier’s product or service to the buyer) 
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(6) ความแตกตางกันมากในผูขายปจจัยการผลิต (High differentiation by the 
supplier) 

(7)  การเปลี่ยนแปลงตนทุนสําหรับผูซื้อที่สูงขึ้น (High switching costs for the 
buyer) วัตถุดิบของผูคามีลักษณะเดนที่ลูกคาอาจจะตองเผชิญกับตนทุนการเปลี่ยนแปลงในการ
หาวัตถุดิบจากแหลงอ่ืน 

(8) อุปสรรคดานสินเชื่อของการประสมประสานกันไปขางหนาโดยผูขายปจจัย
การผลิต (Credible threat of forward integration by suppliers)  ผูคาวัตถุดิบสามารถกลายมา
เปนคูแขง 
 

2.4 เอกสาร และงานวิจัยที่เก่ียวของ 

จากการศึกษาผลงานวิจัยในอดีต ผูวิจัยไมพบงานวิจัยที่เก่ียวของโดยตรงกับการศึกษา

ถึงระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

แตพบงานวิจัย และเอกสารและบทความที่นาสนใจ ซึ่งผูวิจัยนํามาศึกษาพิจารณาประกอบการ

ทําวิจัย ดังนี้ 

วรรณัตดา ขอประเสริฐ (2550) ไดกลาวไวในเสนทางเศรษฐีวา การทํางานในธุรกิจรับ

จัดเลี้ยงจําเปนตองทําแบบลวงหนา เพราะธุรกิจรับจัดเลี้ยง คือธุรกิจบริการ ซึ่งอาจเกิดปญหา

ตางๆไดทุก 24 ชั่วโมง และถาหากเกิดการผิดพลาด งานของลูกคาก็จะเสียหายในทันที ดังน้ัน

การที่จะทําใหปญหาลดนอยลง ตองอาศัยการจัดการที่ดี ในปจจุบันการแขงขันในตลาดธุรกิจจัด

เลี้ยงเขมขนมากขึ้นจึงจําเปนตองหาสิ่งใหมๆมาเปนจุดขาย ซึ่งในปจจุบันลูกคาเนนความ

สวยงามของอาหารมากกวารสชาติ ดังนั้นผูใหบริการจัดเลี้ยงจึงไมแขงขันกันที่รสชาติ เพราะทุก

เจาอรอยเทากัน แตหันมาเนนการแขงขันวาเจาไหนสามารถจัดอาหารใหเขากับแนวคิดและ

ความตองการการจัดงานของลูกคาไดมากกวากัน เพราะเม่ือลูกคาจายแพงขึ้น ยอมตองการ

บริการที่ดีมากขึ้นไปอีก 

กําธร จุลละจารี (2546) ไดทําการวิจัยเรื่อง การดําเนินงานของรานนมสดและขนมปงใน

อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม จากการศึกษาพบวาผูประกอบการใหความสําคัญในดานการ

จัดการมากท่ีสุด รองลงมา คือดานการผลิต ดานการตลาด และดานบัญชีและการเงิน ตามลําดับ 

ในดานการจัดการน้ันผูประกอบการสวนใหญมีการวางแผนงานระยะสั้น (ไมเกิน 1 ป) มี

วัตถุประสงคหรือเปาหมายของธุรกิจเพ่ือความพึงพอใจสูงสุดของลูกคา มีการมอบหมายหนาที่

และความรับผิดชอบแกพนักงานทุกคร้ัง โครงสรางของธุรกิจเปนแบบงายไมเปนทางการ 

ผูประกอบการสวนใหญมีแหลงการสรรหาบุคคลเขาทํางานจากภายนอกกิจการ โดยการ



24 
 

ประกาศรับสมัคร สวนใหญมีการพัฒนาและฝกอบรมพนักงานโดยการใหคําแนะนํา และมีการ

จายคาตอบแทนเปนรายเดือน ซึ่งกําหนดอัตราคาจางโดยใชหลักเกณฑในเร่ืองความสามารถ

และประสบการณ และมีวันลาหยุดงานเพ่ิมเติม 

ในดานการผลิตผูประกอบการสวนใหญใหความสําคัญในการจัดซ้ือวัตถุดิบในเร่ือง 

คุณภาพของวัตถุดิบ และเม่ือมีการสั่งซ้ือวัตถุดิบแลวมีการติดตามคําส่ังซ้ือและตรวจนับวัตถุดิบ 

ในกรณีที่สินคาไมเปนไปตามคําส่ังซ้ือจะดําเนินการสงวัตถุดิบคืนบางสวนที่ไมเปนไปตามคําส่ัง

ซื้อ และจะไมมีสินคาคงคลังคางนานเกินระยะเวลาที่ควรจะขาย และใหการคํานึงถึงสินคา

คงเหลือที่จําเปนตองมีสํารองเพ่ือขาย สวนในเร่ืองของปญหาการดําเนินงาน ผูประกอบการสวน

ใหญประสบปญหาดานการจัดการในเร่ืองปญหาแรงงาน เชน ขาดแคลนแรงงานบางชวง ปญหา

ดานการตลาดในเรื่องคูแขงขันที่มีจํานวนมาก ปญหาดานการผลิตในเรื่องวัตถุดิบมีราคาแพง 

และปญหาดานการบัญชีและการเงินในเรื่องการบริหารเงิน เชน ขาดสภาพคลองทางการเงิน 

ลลิตา กาศยปนันทน (2547) ไดทําการศึกษาเรื่อง ขีดความสามารถในการแขงขัน 

ปจจัยสําคัญที่ทําใหการประกอบธุรกิจเบเกอรรี่ประสบความสําเร็จ การศึกษามีวัตถุประสงคเพ่ือ

วิเคราะหขีดความสามารถในการแขงขันของธุรกิจเบเกอรรี่และศึกษาปจจัยสําคัญที่ทําใหการ

บริหารธุรกิจเบเกอรรี่ประสบความสําเร็จ กรณีศึกษาที่ใชในการวิเคราะหประกอบดวยกลุม

รานเบเกอรรี่ในระดับที่สองและที่ตั้งอยูในกรุงเทพฯ ซึ่งไดแก รานเอสแอนดพี รานยามาซากิ 

รานกาโตวเฮาส รานพัฟแอนดพาย และ รานอินแอนดเอาท ลักษณะขอมูลเปนแบบทุติยภูมิ ซึ่ง

สืบคนไดทาง อินเตอรเน็ต ศูนยวิจัยตาง ๆ และสิ่งตีพิมพทางธุรกิจ ผลการศึกษาสรุปไดวา 

ปจจุบันอาหารสําเร็จรูป เชน สินคาเบเกอรรี่ ไดเปนสวนหนึ่งในวิถีชีวิตของคนกรุงเทพฯ ทั้งน้ี

เปนเพราะสภาพสังคมวัฒนธรรมและสภาพเศรษฐกิจ ซึ่งมีอิทธิพลในการเปลี่ยนแปลง

พฤติกรรมการบริโภค สินคาประเภทเบเกอรรี่ชวยทําใหการบริโภคของคนในเมืองหลวงงายขึ้น 

ดังน้ันสินคาจึงไดรับความนิยมมากขึ้น ผลที่ตามมาคือ อัตราการเจริญเติบโตและการแขงขันใน

อุตสาหกรรมเบเกอรรี่เพ่ิมขึ้น ปจจัยที่ทําใหการบริหารธุรกิจเบเกอรรี่ประสบความสําเร็จ คือ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ การใชกลยุทธทางการตลาดที่มีประสิทธิภาพ และการใหบริการเพ่ิมเติม

พิเศษ การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางธุรกิจ และทําไดโดยการประยุกตทฤษฎี การวิเคราะห

ปจจัยทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยี ทฤษฎีการวิเคราะหกลุมอุตสาหกรรม และ

การพัฒนาหวงโซการสรางมูลคาเพ่ิม กลยุทธที่ใชเพ่ือความไดเปรียบทางการแขงขันอยางยั่งยืน 

คือ การมุงเนนสรางความแตกตางในดานการพัฒนาผลิตภัณฑ และบริการ 
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แพรวพิมพ รัคสิกรณ (2550) ไดทําการศึกษาเรื่อง การศึกษาปญหาและกําหนดกลยุทธ

การเพ่ิมผลประกอบการของรานอาหารก่ึง-ผับ ABC จากการศึกษาพบวาปญหาที่มีผลกระทบ

ตอผลประกอบการของรานมาจากการเขามาเพ่ิมมากขึ้นของจํานวนคูแขง ทําใหทางรานตองเรง

หาแนวทางในการปรับใชกลยุทธโดยไดแนวทางการแกไขปญหามา 3 กลยุทธ 

1. กลยุทธการเจริญเติบโตที่มุงดานการกระจายธุรกิจ (Diversification Growth 

Strategy) กลยุทธการเพ่ิมธุรกิจใหมที่ไมสัมพันธกับธุรกิจเดิม (Conglomerate or unrelated 

diversification) เปนการเพ่ิมผลิตภัณฑหรือบริการใหม ที่ไมสัมพันธกับธุรกิจเดิมทั้งในแงของ

การใชเทคโนโลยี ตัวผลิตภัณฑหรือตลาด 

2. กลยุทธการเจริญเติบโตที่มุงดานความเชี่ยวชาญ (Concentration Growth Strategy) 

โดยใชกลยุทธการเจริญเติบโตตามแนวนอน (Horizontal Growth Strategy) 

3. กลยุทธพันธมิตรทางธุรกิจ 

Dandárová, Z. (1993) ไดทําการวิจัยเรื่อง The satisfaction of guests with 

accommodation and catering services in Slovakia. จากการสํารวจระหวางป ค.ศ. 1991-

1993 โดยทําการศึกษานักทองเที่ยว 3,381คน จากศูนยทองเที่ยว 23แหง ในสโลวาเกีย ผล

การศึกษาพบวาคุณภาพในการบริการเปนจุดออนในอุตสาหกรรมโรงแรม และธุรกิจจัดเลี้ยง 

ควรใหความใสใจมากขึ้นเพ่ือการใหบริการที่สมบูรณ พนักงานมีบทบาทสําคัญในการใหบริการ 

และพนักงานควรไดรับการฝกหัดอยางดี และราคาของแตละบริการควรมีความสอดคลองกับ

คุณภาพกับบริการน้ัน ๆ 

 



 
 

 

 
บทที่ 3 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
 

การวิจัยเรื่อง “ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่
ในเขตกรุงเทพมหานคร” เปนการทําการวิ จัย เชิงคุณภาพที่ผูวิ จัยทําการสัมภาษณ
ผูประกอบการหรือ ผูจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ โดยมีการกําหนดขั้นตอนในการ
ดําเนินงานเพ่ือทําการวิจัย ตามหวัขอดังตอไปน้ี 

3.1 แนวคิดในการศึกษา 
3.2 ผูใหขอมูล 
3.3 เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย 
3.4 การเก็บรวบรวมขอมูล 
3.5 การวิเคราะหขอมูล 
3.6 แผนการดําเนินการวิจัย 
 

3.1 แนวคิดในการศึกษา 
 จากการทบทวนแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เก่ียวของ ผูวิจัยจึงตองการศึกษาระดับ
การแขงขันและแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร  จาก
บริษัทรับจัดเลี้ยงนอกสถานท่ีขนาดกลางและขนาดเล็กในดานการแขงขันทางธุรกิจ ทั้ง 5 ดาน 
ไดแก อุปสรรคของคูแขงรายใหม คูแขงขันทางธุรกิจ สินคาทดแทน อํานาจของผูซื้อ และ 
อํานาจของผูขาย สวนแนวทางการจัดการธุรกิจรับจัดเลี้ยง อันประกอบดวย การวางแผน การ
ดําเนินงาน การจัดการ อุปกรณ การนําแผนไปปฏิบัติ และการควบคุม  
 
3.2 ผูใหขอมูล 
 ผูวิจัยใชวิธีการคัดเลือกผูประกอบการที่มีการจดทะเบียนในรูปแบบบริษัท ทั้ง 11 ราย 
ประกอบดวยผูประกอบการขนาดกลาง 3 รายและขนาดเล็ก จํานวน 8 ราย ในจํานวนทั้ง 11 
ราย มีระบบการบริหารงานที่สามารถทําการศึกษาเพ่ือใชเปนแนวทางการดําเนินงานได ดัง
ตารางที่ 3.1  
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ตารางที่  3.1  
ผูประกอบธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในกรุงเทพมหานคร 

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 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 
เครื่องมือที่ใชในการทําการวิจัย ใชการสัมภาษณแบบมีขอคําถาม (Structured 

Interview)  และสัมภาษณแบบลึกเพ่ือใหไดรายละเอียดเพ่ิมขึ้น  แบบสอบถามที่ใชเปนแนวใน
การสัมภาษณแบงเปน 3 สวนคือ  

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูใหสัมภาษณ เจาของธุรกิจ / ผูจัดการธุรกิจ 
สวนที่ 2  
2 .1  ขอมูล เ กี่ยวกับระดับการแขงขัน  ซึ่งประกอบดวย  อุปสรรคของคูแขง

รายใหม คูแขงขันทางธุรกิจ  สินคาทดแทน  อํานาจตอรองของผูซื้อ  อํานาจตอรอง
ของผูขาย  

2 . 2  ขอ 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  ประกอบดวย  การวางแผน  การดําเนินงาน  การจัดการ  การนํา
แผนไปปฏิบัติ และการควบคุม  

สวนที่ 3 ความคิดเห็นเพิ่มเติม / ขอเสนอแนะ 
แบบสอบถามที่สรางขึ้นในสวนที่ 2.1 เปนแบบมาตราสวนประมาณคา (Rating scale) 

ลักษณะของคําถาม ประกอบดวยขอความที่เก่ียวกับความคิดเห็นตอระดับการแขงขันของธุรกิจ
รับจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในกรุงเทพมหานคร โดยในแตละขอคําถามมีคําตอบใหเลือก 5 ระดับ 
ไดแก มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย และนอยที่สุด และมีเกณฑการใหคะแนนแตละระดับดังนี้ 
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ระดับความเห็นดวย               คะแนน 

  มากที่สุด                5 
  มาก                   4 
  ปานกลาง               3 
  นอย                 2 
  นอยที่สุด               1 
 
ผลคะแนนที่ไดนํามาวิเคราะหหาคาเฉลี่ยเลขคณิตและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยการ

แปลความหมายของคะแนนเฉลี่ยจะยึดหลักเกณฑของ ผศ.ธานินทร ศิลปจารุ (2550) ดังนี้ 
 

คาเฉลี่ย    ระดับการแขงขัน 
               4.50 – 5.00        มากที่สุด 
       3.50 – 4.49        มาก 
      2.50 – 3.49        ปานกลาง 
      1.50 – 2.49        นอย 
      1.00 – 1.49        นอยที่สุด 

 
3.4 การเก็บรวบรวมขอมูล 

การเก็บรวบรวมขอมูล มีขั้นตอนดังตอไปน้ี  
1) ผูวิจัยขอหนังสือจากบัณฑิตวิทยาลัยดุสิตธานีเพ่ือขอความอนุเคราะหในการเขา

สัมภาษณผูประกอบการ หรือผูจัดการธุรกิจ จํานวน 11 ราย  
2) สงแบบสอบถามใหแกผูประกอบการ หรือผูจัดการธุรกิจ ทั้ง 11 ราย เพ่ือเตรียม

ขอมูลในการใหสัมภาษณ  
3) ดําเนินการการสัมภาษณโดยใชเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง และในขณะสัมภาษณมีการ

ขออนุญาตบันทึกเสียง  
4) ทําการรวบรวมขอมูลที่ไดรับจากการสัมภาษณ ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจ 

และนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหตอไป 
 
3.5 การวิเคราะหขอมูล 
 ขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณ นํามาวิเคราะหเปน 3 สวนไดแก 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ทําการวิเคราะหเปนรอยละ 
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สวนที่ 2 ขอมูลที่เปนระดับการแขงขัน ทําการวิเคราะหโดยการหาคาเฉลี่ย 
สวนที่ 3 ขอมูลที่เปนแนวทางการจัดการ ทําการเรียบเรียงบทสัมภาษณโดยเขียนเปน

ความเรียงแบงออกเปน 6 ดานไดแก การวางแผน การดําเนินการ การจัดการ อุปกรณ การนํา
แผนไปปฏิบัติ และการควบคุม  
 



 
บทที่ 4 

ผลการศึกษา 

 
การศึกษาระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขต

กรุงเทพมหานคร ไดทําการเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณผูประกอบการหรือผูจัดการธุรกิจจัด
เลี้ยงนอกสถานที่จํานวน 11 บริษัทไดแก 1) รอยัล ฟูด เซอรวิส 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 ขอมูลที่ไดจาก
การศึกษามีรายละเอียด ดังนี้ 

4.1  ขอมูลทั่วไปของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
4.2  ระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
4.3  แนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
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4.1 ขอมูลทั่วไปของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
ตารางที่  4.1  
ขอมูลทั่วไปของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 11 บริษัท 

ขอมูล จํานวน รอยละ 
ตําแหนงของผูใหขอมูล   
     เจาของธุรกิจ/หุนสวน 6 55 
     ผูบริหารธุรกิจ/ผูจัดการ 5 45 
ระยะเวลาในการดําเนินธุรกิจ   
     ต่ํากวา 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 

 
 จากการสัมภาษณธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 บริษัท 
มีผูใหขอมูลเปนเจาของธุรกิจจํานวน 6   ราย และเปนผูบริหารหรือผูจัดการจํานวน 5 รายโดยที่
ธุรกิจมีระยะเวลาในการดําเนินการที่มากกวา 5   ป และต่ํากวา 5   ป จํานวน 6 บริษัท และ 5 
บริษัทตามลําดับ และมี 8 บริษัทที่มีจํานวนพนักงานต่ํากวา 50   คน ในขณะที่อีก 3 บริษัทมี
จํานวนพนักงาน 50  คนขึ้นไป 
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4.2 ระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

4.2.1 อุปสรรคของคูแขงรายใหม 
 
ตารางที่  4.2 
คาเฉลีย่และระดับของอุปสรรคของคูแขงขันรายใหม 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
1.  คูแขงรายใหมมีตนทุนการผลิตทีสู่งกวา 
    คูแขงเดิม 

3.25 ปานกลาง 

2.  คูแขงรายใหมสามารถสรางความแตกตาง 
    ของรายการอาหารที่นอยกวาคูแขงเดิม 

2.58 ปานกลาง 

3.  เงินในการลงทุนเปนอุปสรรคตอการเขามา 
    ของคูแขงขันรายใหม 

3.50 มาก 

รวมเฉลีย่ 3.11 ปานกลาง 

 
 ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11
บริษัทใหความเห็นวาอุปสรรคของคูแขงขนัรายใหมของธุรกิจอยูในระดับปานกลาง โดยที่เงินใน
การลงทุนเปนปจจัยที่เปนอุปสรรคในระดับมาก 
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4.2.2   คูแขงขันทางธุรกิจ 
 
ตารางที่   4.3  
คาเฉลีย่และระดับของการแขงขันของคูแขงขันทางธุรกิจ 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
1.  การแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงใชการแขงขัน 
    ในเรื่องของราคา 

4.00 มาก 

2.  การแขงขนัของธุรกิจจัดเลี้ยงใชการแขงขัน 
    ในเรื่องของความคิดสรางสรรคในรายการ  
    อาหาร 

4.00 มาก 

3.  การแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงใชการแขงขัน 
    ในเรื่องของรสชาติอาหาร 

3.73 มาก 

4.  การแขงขันของธุรกิจจัดเลี้ยงใชการแขงขัน 
    ในเรื่องของการบริการ 

4.00 มาก 

รวมเฉลีย่ 3.93 มาก 

 
ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 

บริษัทใหความเห็นวาระดับการแขงขันระหวางคูแขงขันทางธุรกิจอยูในระดับมาก โดยที่เนนการ
แขงขันดานราคา ความคิดสรางสรรคในรายการอาการ และการบริการ ในระดับที่สูงกวาการ
แขงขันดานรสชาติอาหาร 
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4.2.3   สินคาทดแทน 
 
ตารางที่   4.4 
คาเฉลีย่และระดับของสนิคาทดแทน 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
1.  บริษัทคิดวาธุรกิจจัดเลีย้งในโรงแรมคือ 
    อีกทางเลือกในการใหบรกิารจัดเลี้ยง 

4.17 มาก 

2.  บริษทัคิดวาธุรกิจรานอาหารสามารถ 
    พัฒนาเปนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ได 
    โดยงาย 

4.00 มาก 

3.  ในอนาคตธุรกิจที่สามารถมาแทนธุรกิจ 
    จัดเลี้ยงนอกสถานที่คือธุรกิจเดลิเวอรรี่  

3.00 ปานกลาง 

รวมเฉลีย่ 3.72 มาก 

 
 ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 
บริษัทใหความเห็นวาสินคาที่จะสามารถเขาทดแทนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ไดนั้นอยูในระดับ
มาก โดยเฉพาะธุรกิจจัดเลี้ยงในโรงแรมและรานอาหารท่ัวไป แตผูใหสัมภาษณมีความเห็นวา
ธุรกิจเดลิเวอรรี่สามารถทดแทนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในระดับปานกลางเทานั้น 
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4.2.4 อํานาจของผูซื้อ 
 
ตารางที่  4.5 
คาเฉลีย่และระดับของอํานาจของผูซื้อ 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
1.  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดใน 

4.08 
    ดานราคา 

มาก 

2.  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดใน 
4.17 มาก 

    ดานการบริการ 
3.  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดใน 

4.58 มากที่สุด 
    ดานรายการอาหาร 
4.  ลูกคาทีใ่ชบริการสามารถปรับเปลี่ยนการ 
    ใหบริการของทานไดตามความตองการ 3.92 มาก 
    ของลูกคาเอง 
5.  ลูกคาสามารถสอบถามขอมูลจากผูจัด 

4.50 มากที่สุด 
    เลี้ยงรายอ่ืนไดงาย 

รวมเฉลีย่ 4.25 

 

มาก 

ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 
บริษัทใหความเห็นวาผูซื้อมีอํานาจในการตอรองอยูในระดับมาก โดยลูกคามีอํานาจในการเจรจา
ตอรองดานรายการอาหาร และการสอบถามขอมูลจากผูจัดเลี้ยงรายอ่ืนไดงายอยูในระดับมาก
ที่สุด 
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4.2.5  อํานาจของผูขายวัตถุดิบ 
 
ตารางที่  4.6  
คาเฉลีย่และระดับของอํานาจของผูขาย 

รายละเอียด คาเฉลี่ย ระดับ 
5.1  ผูขายเปนผูกําหนดวาจะจัดสงวัตถดิุบ  
      เม่ือไร 

2.25 นอย 

5.2  ผูขายมีผลตอตนทุนและการ 
      กําหนดราคาขายเปนอยางมาก 

3.08 ปานกลาง 

5.3  ผูขายวัตถุดิบที่มีลักษณะเดนและจําเปน 
      ตอธุรกิจมีอยูนอยราย  

2.92 ปานกลาง 

รวมเฉลีย่ 2.75 ปานกลาง 

 
ผูประกอบการและผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครจํานวน 11 

บริษัทใหความเห็นวาผูขายวัตถุดิบมีอํานาจในการตอรองในระดับปานกลาง โดยที่อํานาจในการ
กําหนดวันจัดสงวัตถุดิบของผูขายนั้นอยูในระดับนอย 
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4.3   แนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ 
การสัมภาษณผูประกอบการหรือผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่จํานวน 11 บริษัท

ไดแก 1) รอยัล ฟูด เซอรวิส 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 เก่ียวกับแนวทางการจัดการธุรกิจดานการวางแผน การ
ดําเนินการ การจัดการงาน อุปกรณ การนําแผนไปปฏิบัติ การควบคุม และการเขาใจประเด็น
ดานการประกันภัยและกฎหมาย รายละเอียดของขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณมีดังน้ี  
 

4.3.1   บริษัท รอยัล ฟูด เซอรวิส เซ็นเตอร 
1) การวางแผน  

บริษัทใหบริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในหลายรูปแบบ เชน แบบบุฟเฟต แบบส่ังเปน
อาหารกลอง แบบอาหารวาง แบบโตะจีน ทางบริษัทมีการกําหนดงบประมาณขั้นต่ําที่สามารถ
รับจัดเลี้ยงใหแกลูกคาที่ 7,500 บาท สถานที่สําหรับจัดงานและรูปแบบของงานจะมีการตกลง
กันลวงหนาระหวางลูกคากับบริษัท เพ่ือกําหนดขอบเขตของการใหบริการซ่ึงแตกตางกันไปใน
ลูกคาในแตละราย  

บริษัทมีการกําหนดจํานวนแขกที่ใหบริการในแตละงานขั้นต่ําที่ 30 คนหากจํานวนแขก
ไมถึงก็จะใชเปนการเหมาจายที่ขั้นต่ํา บริษัทสามารถใหบริการแขกไดสูงสุด 1,500 คนตองาน 
หากเปนการรับงานที่มีแขกจํานวนมาก ทางบริษัทมีการเรียกเก็บเงินคามัดจํากับลูกคารอยละ 
30 ผูจัดการฝายจัดเลี้ยงจะเปนผูจัดสรรงานใหแกหัวหนางานตามความเหมาะสมเพ่ือรับผิดชอบ
การจัดงานเลี้ยงแตละงานใหสําเร็จ สวนหัวหนาเปนผูกระจายหนาที่ความรับผิดชอบใหแก
พนักงานบริการวาแตละคนควรทําหนาที่ใดเพ่ือใหงานเลี้ยงนั้นออกมามีประสิทธิภาพมากที่สุด 

2) การดําเนินการ 
ในการใหบริการงานเลี้ยงนอกสถานที่แตละงาน ฝายการตลาดจะเขาไปดูแลลูกคา คอย

ติดตามการทํางานของพนักงานเพื่อสรางความพึงพอใจแกลูกคา สวนพนักงานใหบริการจะถูก
แบงออกเปนพนักงานจัดเตรียมอาหาร พนักงานเสิรฟ พนักงานขับรถ จํานวนพนักงานบริการ
ในแตละสวนขึ้นอยูกับจํานวนแขกในแตละงาน  

การดําเนินการสวนครัวนั้นมีการเตรียมงานลวงหนาตามใบสั่งงานสําหรับจัดเลี้ยงให
ลูกคาแตละราย หัวหนาพอครัวมีการสั่งวัตถุดิบตามรายการอาหารในใบสั่งงาน หากพบวามี
วัตถุดิบใดขาด หรือเสียหาย พอครัวจะไดมีการสั่งซ้ือเพ่ือใหทันเวลาใชงานจริง พนักงานครัวมี
เวลาการปฏิบัติงานที่ตางจากฝายอ่ืนๆ เพ่ือใหสามารถนําอาหารไปยังสถานที่จัดงานแกลูกคาได
ทัน ดังน้ันการคิดคาแรงหรือคาตอบแทนในสวนนี้คอนขางตางจากฝายอ่ืนๆ  
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การกําหนดปริมาณของวัตถุดิบที่ตองใชในแตละรายการอาหาร หัวหนาพอครัวจะเปนผู
กําหนดวารายการอาหารใดตองใชวัตถุดิบมากนอยเพียงใดโดยพิจารณาจากจํานวนแขกที่
ใหบริการในแตละงาน  

3) การจัดการงาน 
หัวหนาพอครัวเปนผูตัดสินใจวาควรสั่งซ้ือวัตถุดิบในปริมาณเทาไรในแตละครั้ง หาก

เปนวัตถุดิบที่เปนของสด หัวหนาพอครัวจะมีการสั่งซ้ือคอนขางบอย บริษัทมีการคัดเลือกผูขาย
วัตถุดิบจากสื่อตางๆ  และใหทําการเสนอราคาเพ่ือใหทางบริษัทพิจารณาเกี่ยวกับเง่ือนไขตาง ๆ
ที่สงผลดีกับบริษัทมากที่สุด 

บริษัทมีสถานที่สําหรับจัดเก็บวัตถุดิบที่เหมาะสมกับประเภทและอุณหภูมิ เชน ขาวสาร 
หรือถังแกส จะถูกเก็บในสถานที่ที่มีการดูแลโดยเฉพาะ ฝายจัดซ้ือที่จะทําหนาที่ตรวจรับสินคา
และเปนผูรับผิดชอบหากเกิดความเสียหายจากการที่ประมาทในการตรวจรับสินคา 

บริษัทมีพนักงานดูแลการเบิกวัสดุหรืออุปกรณไปใชในงาน เชน ทิชชู น้ําตาลซอง ไมจ้ิม
ฟน พนักงานจะดูถึงความสอดคลองระหวางจํานวนสินคาที่เบิกไปกับจํานวนของลูกคาในแตละ
งานดวย 

4)  อุปกรณ 
อุปกรณที่ใชในการจัดเลี้ยงสวนใหญบริษัททําการซื้ออุปกรณเปนสินทรัพยถาวร ยกเวน

บางรายการที่ไมไดใชบอย บริษัทจะใชวิธีการเชาแทน เชน พัดลมไอน้ํา เคร่ืองทําความเย็นนอก
สถานที่ หรือสปอตไลท เปนตน ในการจัดเก็บอุปกรณมีการแบงทรัพยสินออกเปนหมวดหมู 
เพ่ือความสะดวกในการหยิบใช และยังงายตอการเรียนรูของพนักงานใหม หากพนักงานเกา
ลาออกไป 

5)  การนําแผนไปปฏิบัติ 
ภายหลังจากการท่ีฝายขายไดรับทราบถึงความตองการตาง ๆ ของลูกคาแลว ฝายขาย

จะทําใบสั่งงานเพื่อสงตอใหกับฝายจัดเลี้ยงและฝายครัวไดรับทราบขอมูล หากมีขอสงสัย
สามารถติดตอกลับมายังฝายขายได ผูจัดการฝายจัดเลี้ยงและหัวหนาพอครัวจะเปนผูมอบหมาย
หนาที่ใหลูกนองแตละคน ในการคัดเลือกพนักงานเขาทํางาน บริษัทจะตองมีการสัมภาษณ
พนักงานถึงทักษะในวิชาชีพ และทัศนคติ เพ่ือจะไดมอบหมายงานใหทําในสิ่งที่ถนัดและชอบ
มากที่สุดเพ่ือใหงานออกมาดี 

6)  การควบคุม 
บริษัททําการควบคุมอาหารโดยหัวหนาพอครัวเนื่องจากเปนผูกําหนดสวนผสม และ

ปริมาณวัตถุดบที่ใช บริษัทมีการจายเงินเดือนใหเดือนละครั้ง และพนักงานยังไดรับเบื้ยครองชีพ
พิเศษ เงินคาลวงเวลา และสวัสดิการที่พักอาศัย 
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ในการใหบริการลูกคา บางครั้งบริษัทตองเขาไปเตรียมสถานที่ลวงหนา เพ่ือสรางความ
เชื่อม่ันแกลูกคา เน่ืองจากการติดตอรับงานอาจเปนการส่ือสารทางโทรศัพท หรืออินเตอรเน็ต
การยืนยันงานเล้ียงผานการแฟกซ หรือทางอีเมล ทําใหลูกคาบางราย รูสึกไมม่ันใจในการรับ
บริการ  
 

4.3.2  Terrena Catering 
1) การวางแผน  

บริษัทมีพนักงานประจํา 80 คน และมีพนักงานชั่วคราวจํานวนหนึ่ง สามารถรับจัดเลี้ยง
ใหลูกคาที่มีแขกตั้งแต 30 คนขึ้นไป สวนใหญลูกคาเปนกลุมประชุมสัมมนาขนาดเล็ก มีรายการ
อาหารที่เปน บุฟเฟต โตะจีน ค็อกเทล ออกราน อาหารชุด และอาหารกลอง เปนตน รวมถึงการ
ใหบริการในดานตางๆเชนดอกไม ไฟ และการตกแตงสถานที่  

2) การดําเนินการ 
พนักงานฝายครัวจะเปนผูรับผิดชอบในเรื่องของวัตถุดิบจนถึงการปรุงอาหารที่คุณภาพ

และมีรสขาติที่ดี แผนกจัดเลี้ยงเปนผูรับผิดชอบการใหบริการหนางาน สวนพนักงานขายซึ่งเปน
ผูรับงานมาและฝายครัวที่ทําอาหารจะไปประสานงานที่หนางานในวันจัดงานดวย เพ่ือดูแลความ
เรียบรอยของอาหาร การตกแตงอาหาร และการบริการตามความตองการที่ตกลงไว 

3) การจัดการงาน 
ภายหลังจากที่ไดรับออเดอรมาจากลูกคา บริษัทจะทําการสั่งซื้อวัตถุดิบ แตเน่ืองจาก  

ลูกคาแตละรายมีความตองการที่แตกตางกันทําใหการส่ังซื้อวัตถุดิบมีลักษณะเฉพาะ ทําใหราคา
วัตถุดิบคอนขางสูง 

บริษัทมีเกณฑในการคัดเลือกผูขายวัตถุดิบโดยดูจากวาผูขายรายใดสามารถใหความ
ยืดหยุนในเรื่องตางๆไดมากกวา เชนสามารถหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพตามตองการ การสงของ
ตรงตามกําหนด  และความรับผิดชอบกรณีที่วัตถุดิบเสียหาย บริษัทจัดหาผูขายวัตถุดิบไวหลาย
รายเพ่ือเปรียบเทียบราคาและคุณภาพ  

บริษัทมีพนักงานสโตรที่คอยดูแลอุปกรณตาง ๆ เชน ชอน สอม จาน ชาม โตะ เกาอ้ี 
และดอกไมเปนตน เพ่ือทําการเบิกใหผูเก่ียวกับเม่ือมีการจัดงานเลี้ยงนอกสถานที่  

4) อุปกรณ 
อุปกรณในการจัดเลี้ยงนอกสถานที่สวนใหญไดจัดซื้อไวพรอม เน่ืองจากบริษัทได

ใหบริการที่หอประชุมกองทัพอากาศมาเปนระยะเวลากวา 10 ป ทําใหมีอุปกรณคอนขางพรอม
มาก ยกเวนอุปกรณบางชนิดที่ไมไดซื้อไว ก็จะใชวิธีการเชาแทน  
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5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
เม่ือพนักงานขายไดตกลงกับลูกคาแลว จะทําการถายเอกสารที่เก่ียวกับรายละเอียด

สงไปยังแผนกตางๆเพ่ือใหไดรับขอมูลที่ตรงกัน แผนกตาง ๆ จะศึกษาในสวนที่ตองรับผิดชอบ 
หากมีขอสงสัยจะสอบถามไปยังพนักงานขายผูรับงาน เพ่ือสอบถามไปยังลูกคาตอไป  

การคัดเลือกพนักงานที่จะมาปฏิบัติงาน ใชวิธีการคัดเลือกจากใบสมัครทางไปรษณีย 
หรือทางอินเตอรเน็ต แลวจึงเรียกสัมภาษณโดยพิจารณาจากทัศนคติที่มีตองานบริการเปนหลัก
หากผูสมัครมีความสามารถทางวิชาชีพดวยจะเปนส่ิงดี แตไมจําเปนมากนักเพราะความรูในงาน
สามารถเรียนรูได   

6) การควบคุม 
พนักงานประจําไดรับเงินเดือนเปนคาตอบแทนทุกๆเดือนอยูแลว บริษัทมีนโยบายให

พนักงานไดหยุดงานในวันเกิด เพ่ือใหรับรูถึงความใสใจในตัวพนักงาน หากพนักงานคนใด
สามารถแนะนําลูกคามาใหพนักงานขายและพนักงานขายสามารถปดการขายได พนักงานผูที่
แนะนําลูกคาจะไดรับเงินรางวัล เพ่ือใหพนักงานรูสึกวาเขามีรวมในการหาลูกคาเชนกัน 
 

4.3.3   ราน D Concept 
1) การวางแผน 

 ทางรานใหบริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ตามความตองการของลูกคา ลูกคาสามารถเลือก
รายการอาหารและสถานที่จัดงานตามตองการแตทางรานใหคําแนะนําในเรื่องความเหมาะสม
ของอาหารกับรูปแบบงาน ลูกคาเปนผูกําหนดจํานวนแขกซึ่งทางรานจะทําการคํานวณในเรื่อง
ของปริมาณอาหารและจํานวนพนักงานในการบริการ โดยที่จํานวนพนักงานบริการน้ันจะขึ้นอยู
กับลักษณะหรือรูปแบบงานโดยทั่วไปจะใชจํานวนพนักงานบริการ 1   คน ตอจํานวนแขก 50  
คน 

2) การดําเนินการ 
 พนักงานบริการรับผิดชอบการจัดโตะและอุปกรณตางๆ เพ่ือใหแขกรับประทานอาหาร 
สวนฝายครัวจะดูแลอาหารใหสามารถบริการตามความตองการของลูกคาตามที่ตกลงไว 
 ในการกําหนดและควบคุมปริมาณอาหารนั้นจะพิจารณาจากจํานวนแขกที่รวมงาน เพศ
ของผูรวมงาน และเวลาในการจัดเลี้ยง 

3) การจัดการงาน 
 ทางรานจัดซ้ือวัตถุดิบจากผูขายโดยวิธีหาจากทางอินเตอรเน็ต การส่ังซ้ือวัตถุดิบแตละ
คร้ังจะไมมากนัก และเม่ือวัตถุมาถึงจะทําการจัดเก็บไวในตูเย็นหรือหองเย็น  
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4) อุปกรณ 
 การส่ังซื้ออุปกรณตาง ๆ ขึ้นกับความนิยมและความเหมาะสมกับลักษณะของงานแตละ
งาน 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 รานแบงการทํางานออกเปน 2   ทีม คือ ฝายดูแลลูกคา และฝายจัดเลี้ยง โดยทางราน
คัดเลือกพนักงานที่มีความเขาใจในการทํางานดานการจัดเลี้ยง และมีใจรักในงานดานบริการ 
 พนักงานของรานใหบริการที่มีความเปนมืออาชีพ โดยการติดตามงาน และใสใจใน
รายละเอียดตาง ๆ ภายในงานของลูกคา เพ่ือสรางความพึงพอใจแกลูกคา 

6) การควบคุม 
 การควบคุมตนทุนคาอาหาร และเครื่องด่ืมน้ันจะทําการคํานวณตามจํานวนแขกของแต
ละงาน ในดานการควบคุมดานแรงงานทางรานจางพนักงานประจําเปนสวนใหญ และมี
ระยะเวลาที่ใชจัดเตรียมงานจะประมาณ 7–15 วัน 
 

4.3.4  ราน Très Bien  

1) การวางแผน 
 รานใหบริการแบบ Customize service คือลูกคาสามารถเลือกหรือกําหนดรูปแบบและ
รายละเอียดตางๆไดดวยตนเองทั้งหมด งบประมาณของการจัดเลี้ยงแตละงานจึงมีความ
แตกตางออกไป ทางรานใหบริการจัดเลี้ยงแบบ Exclusive dinner ใหกับแขกโดยเฉพาะเพยีง 2 
ทาน ซึ่งคิดราคาคอนขางสูง จนถึงการรับจัดเลี้ยงขนาดใหญประมาณ 1,000  คน  

รายการอาหารของทางรานจะไมมีการกําหนดเปนชุด ๆ (Set menu) แตจะคิดและเสนอ
รายการอาหารพิเศษเฉพาะใหแกลูกคาแตละงานโดยความคิดสรางสรรคในการออกแบบ และ
ตกแตงอาหารใหมีความโดดเดน และใหมีความเขากันกับรูปแบบ (Theme) ของงาน  

ลูกคาสามารถกําหนดสถานที่ที่ใชในการจัดงานเอง หรือใหทางรานเปนผูแนะนําและจะ
เปนผูประสานงานดานสถานที่ทุกอยางใหดวย 

2) การดําเนินการ 
 พนักงานฝายและพนักงานฝายจัดเลี้ยงจะประสานงานเพื่อจัดเตรียมงานดานตางๆ รวม

ไปถึงการคิดรูปแบบงานใหแกลูกคา และจัดการอุปกรณตางๆ ที่จะใชในแตละงาน 
 ทางรานไมมีครัว และพอครัวประจํา แตจะจางรานเล็ก ๆ อ่ืน ๆ ที่พอครัวมีความถนัด

และเชี่ยวชาญอาหารแตละประเภททําเพ่ือใชบริการในแตละงาน ทางรานมีความสัมพันธที่ดีกับ
รานเหลาน้ันเนื่องจากมีการจางใหทําอาหารกันมาเปนเวลานาน 

http://b-tresbien.com/whatsnew.html
http://b-tresbien.com/whatsnew.html
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 ทางรานจะกําหนดขนาดของอาหารตามงบประมาณงานที่ตกลงกับลูกคา และจํานวน
ของแขก โดยจะมีการทําอาหารเพ่ิมประมาณ 10% ของจํานวนแขกทั้งหมดของงาน เพ่ือปองกัน
อาหารไมพอใหบริการ 

3) การจัดการงาน 
 เน่ืองจากทางรานจางรานเล็ก ๆ จากภายนอก จึงใชวิธีการจายเงินตอหัวสําหรับอาหาร
แตละชนิด รานเล็กเหลาน้ันจะเปนผูจัดหาวัตถุดิบเอง หากมีคนแนะนํารานใหมให ทางรานจะให
ทําอาหารใหชิมกอนเพ่ือดูรสชาติกอนการตัดสินใจจางใหทําอาหารสําหรับบริการในงานของ
ลูกคาตอไป 

4) อุปกรณ 
 รานมีสถานที่สําหรับเก็บอุปกรณตางๆ โดยฝายจัดเลี้ยงเปนผูดูแลอุปกรณตางๆ และมี
การตรวจนับทกุเดือน มีระบบคอมพิวเตอรชวยในการตรวจสอบจํานวนอุปกรณ 
 ทางรานเนนการใหบริการแขกดวยอุปกรณที่มีคุณภาพ และมีความพิเศษเฉพาะตัว ที่มี
การส่ังทําเปนพิเศษ โดยจะใหผูผลิตที่ม่ันใจในฝมือทําตัวอยางมาใหดู และมีการปรับเปลี่ยนจน
เปนที่พอใจ 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 หัวหนาฝายจัดเลี้ยงเปนผูเตรียมงาน ประสานงาน และดูแลความเรียบรอยของงาน และ
หัวหนาฝายบริการ (Senior Butler) เปนผูดูแลพนักงานบริการใหปฏิบัติงานที่มีประสิทธิภาพ 
โดยมีแบบฟอรมสําหรับใชในการสื่อสารระหวางแผนก 

ทางรานจะคัดเลือกพนักงานที่มีประสบการณในการทํางานบริการเปนหลักและพิจารณา
จากทัศนคติที่มีตองานบริการประกอบ เพ่ือใหพนักงานใหบริการโดยใชความคิดสรางสรรคทั้งใน
ดานการจัดงาน และออกแบบอาหาร รวมไปถึงการตกแตงสถานที่อยางมืออาชีพ เพ่ือสราง
ความพึงพอใจของแขก 

6) การควบคุม 
 ทางรานควบคุมตนทุนของคาอาหารและเคร่ืองด่ืมใหเปนไปตามราคาที่ไดตกลงกับ
ลูกคา และพยายามบริหารแรงงานภายในเปนหลักเพ่ือเปนการควบคุมคาจางแรงงานของ
พนักงาน สําหรับระยะเวลาในการจัดเตรียมงานนั้นทางรานคอนขางมีความยืดหยุน หากลูกคา
ติดตอใหจัดงานลวงหนาเพียง 1  วัน ทางรานสามารถใหบริการได 
 

4.3.5 ราน Be Your Friend 
1) การวางแผน 

 ทางรานใหบริการจัดเลี้ยงรูปแบบตางๆ ทั้ง บุฟเฟต ค็อกเทล ซุมอาหาร และโตะจีน 
เม่ือตกลงราคากับลูกคาแลว ทางรานจะพิจารณาคาใชจายตาง ๆ เชน ตนทุนคาอาหารและ
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เคร่ืองด่ืม คาขนสง คาลวงเวลา และคาบริการ และอาจมีเพ่ิมเติมในสวนของการตกแตงสถานท่ี
ใหลูกคา รายการอาหารเปนไปตามที่ลูกคาเลือกซ่ึงทางรานจะมีการแนะนําใหมีความเหมาะสม
กับประเภทหรือรูปแบบของงาน 
 ลูกคาสามารถกําหนดสถานที่จัดเลี้ยงเองหรือใหทางรานแนะนํา การจัดสถานที่จะ
คํานึงถึงความสะดวกในการตักหรือเติมอาหาร ความสะอาด การจัดโตะอาหารตองจัดให
เหมาะสมกับจํานวนแขก และขนาดของสถานที่ พนักงานที่จะใหบริการนั้นมีจํานวนแตกตางกัน
ไปตามแตละประเภทของงาน เชน งานแบบบุฟเฟตจะอยูที่ พนักงาน 1  คน ตอจํานวนแขก 20-
30 คน ซึ่งขึ้นอยูกับวามีการเดินใหบริการอาหารดวยหรือไม สวนงานแบบค็อกเทลจะใช
พนักงาน 1 คน ตอจํานวนแขก 15 คน 

2) การดําเนินการ 
 ผูจัดการงานเลี้ยง มีหนาที่ในการจัดเตรียมงานท้ังสถานที่ และจัดเตรียมอุปกรณตางๆ 
ที่จะตองใช ฝายปฏิบัติการจะประกอบดวยพนักงานปฏิบัติการ และฝายขายที่คอยดูแลลูกคา
และแขกภายในงาน สวนพนักงานครัวและสจวตจะขึ้นตรงกับหัวหนาพอครัว 
 ในการกําหนดปริมาณอาหารจะขึ้นกับประเภทของอาหารและจํานวนแขกในงานโดยจะ
เตรียมอาหารเผื่อไว 20% ของจํานวนแขกทั้งหมด 

3) การจัดการงาน 
 ทางรานจะจัดซ้ือวัตถุดิบในการจัดงานกอนวันงาน ซึ่งถาเปนของสด เชน เน้ือสัตว หรือ
ผักผลไม จะซ้ือจากตลาดกับรานที่ทําการซ้ือเปนประจํา อาจมีการโทรสั่งลวงหนา การที่ทางราน
ออกไปซ้ือวัตถุดิบดวยตัวเองก็เพ่ือเปนการคัดเลือกสินคา และตรวจสอบคุณภาพไดโดยตรง 
หากเปนสินคาที่ตองเนนการคัดคุณภาพก็จะซ้ือจากหางแม็คโคร ทางรานจะไมทําการเก็บสต็อก
สินคาไว โดยจะซ้ือเพ่ือใชสําหรับแตละงานเทาน้ัน 

4) อุปกรณ 
 ในการตัดสินใจเลือกซ้ืออุปกรณทางรานจะดูที่มีความสวยงามและคงทน เพราะการจัด
งานเลี้ยงนอกสถานที่มีการขนยายเสมออาจทําใหสิ่งของเกิดความเสียหายได โดยทางรานจะไม
เลือกของเกรดสูงที่มีราคาแพงมาก จะเลือกคุณภาพปานกลางเพราะสามารถเปลี่ยนได
ตลอดเวลาเม่ือเกิดความเสียหาย หรือเม่ือความนิยมของลูกคามีการเปลี่ยนแปลง ซึ่งในการ
จัดเก็บอุปกรณตางๆ นั้นทางรานมีสถานที่สําหรับเก็บ และไมมีการเชาอุปกรณจากภายนอก 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 ในการสั่งงานหัวหนาฝายตางๆ จะสั่งงานตามความรับผิดชอบของแตละสายงาน โดยใน
วันที่มีการจัดงานจะแบงออกเปนทีมจัดเตรียมซึ่งจะไปกอนลวงหนาเพ่ือทําการเตรียมสถานที่
และชวยเหลือพนักงานสวนจัดอาหารเม่ือเตรียมสถานที่เสร็จ สวนทีมปฏิบัติ ไดแกพนักงาน
บริการซ่ึงจะไปถึงบริเวณจัดงานเพ่ือใหทันบริการแขกในงาน 



44 
 

 ทางรานคัดเลือกพนักงานที่จะมาปฏิบัติงานโดยพิจารณาจากบุคลิกภาพ ความมีใจรัก
ในการบริการ และสามารถทํางานที่หนักได โดยสวนใหญจะเปนผูชายมากกวาผูหญิงเพราะตอง
มีการขนยกอุปกรณตางๆ  

6) การควบคุม 
 ทางรานควบคุมตนทุนคาอาหารและเครื่องด่ืมใหไมเกิน 50-60 % ของงบประมาณการ
จัดงานที่ไดตกลงกับลูกคา และมีการกําหนดอัตราคาจางตายตัวเพ่ือเปนการควบคุมคาจาง
พนักงาน 
 ทางรานมีการเตรียมงานลวงหนา โดยในวันงานฝายจัดสถานที่จะไปถึงกอนงานเริ่ม
ประมาณ 2  ชั่วโมง และอาหารจะไปถึงงานกอนงานเริ่มประมาณ 1  ชั่วโมง 
 

4.3.6 ราน Celebrate Catering 
1) การวางแผน 

 รานใหบริการจัดเลี้ยงในรูปแบบบุฟเฟต ค็อกเทล คอฟฟเบรก อาหารกลอง และซุม
อาหาร โดยมีราคาเริ่มตนที่ 100   บาทตอคนหากเปนการจัดเลี้ยงในลักษณะของคอฟฟเบรค 
และแตกตางกันไปตามรูปแบบของงาน รายการอาหารของทางรานมีทั้งอาหารไทย และอาหาร
นานาชาติ เชน อาหารญ่ีปุน อิตาเลียน เวียดนาม และอาหารฟวชั่น ทางรานไมมีการกําหนด
รายการอาหารเปนชุด โดยจะใหลูกคาเลือกเองตามความตองการ และทางรานจะใหคําแนะนํา
เพ่ิมเติมในการเลือกรายอาหาร 
 กรณีที่ลูกคาไมไดกําหนดสถานที่จัดงาน ทางรานจะชวยแนะนําสถานที่ตามความ
เหมาะสมกับลักษณะของงานท่ีจะจัด ทางรานมีการจัดทํา Floor plan เพ่ือใชในการจัดตกแตง
สถานที่ สวนพนักงานที่จะใหบริการน้ันโดยปกติจะใชพนักงานบริการ 1 คน เพ่ือบริการแขก 30 
คน ซึ่งอาจมีการเปลี่ยนแปลงไปตามลักษณะงานและจํานวนแขกที่มาในงาน 

2) การดําเนินการ 
 ผูจัดการจัดเลี้ยงเปนผูดูแลการเตรียมงาน Food stylist เปนผูออกแบบอาหาร และ
กรรมการผูจัดการดูแลหนางานและติดตอกับลูกคา สวนหัวหนาพอครัวเปนผูดูแลดานการผลิต
ทั้งหมดโดยมีสูตรอาหารมาตรฐาน และในการผลิตจะเผ่ือปริมาณอาหารประมาณ 10% ของ
จํานวนแขกทั้งหมด 

3) การจัดการงาน 
 รานจะซื้อวัตถุดิบที่เปนของสดที่ตลาดเอง เพราะสามารถคัดเลือกและตรวจสอบ
คุณภาพวัตถุดิบใหตรงกับความตองการไดมากที่สุด สวนวัตถุดิบบางชนิด เชน น้ําม่ัน ผงปรุงรส 
หรือซอสปรุงรสน้ันทางรานซื้อจากรานจําหนายสง การควบคุมวัตถุดิบโดยการบันทึกการนําเขา 
และการเบิกวัตถุดิบไปใชตลอดเวลา 
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4) อุปกรณ 
 อุปกรณสวนใหญไดมาโดยการจัดซื้อเปนสินทรัพยของทางราน แตมีบางรายการหากไม
เพียงพอตอการใชในบางงาน ทางรานจะทําการเชา เชน โตะ หรือ เกาอ้ี เปนตน รานมีสถานที่
สําหรับการจัดเก็บอุปกรณและมีการตรวจนับทุกสิ้นเดือนวาอุปกรณมีการชํารุดหรือสูญหาย
หรือไม 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 เม่ือหัวหนางานไดตกลงกับลูกคาในรายละเอียดเรียบรอยแลว จะสงตองานไปยัง
พนักงานที่เก่ียวของตามความรับผิดชอบทางรานจะจางพนักงานที่เคยมีประสบการณในการ
ทํางานจากโรงแรมเปนสวนใหญ เพราะมีศักยภาพที่สูงกวาและเคยทํางานรวมกันมากอน 
 ในการสรางความพึงพอใจในความเปนมืออาชีพน้ัน ทางรานจะเร่ิมตั้งแตการรับ
สายโทรศัพทติดตอจากลูกคา การโตตอบและความรวดเร็วในการเสนองาน เสนอราคา การ
จัดทําสัญญาจาง การจัดใหลูกคาชิมอาหารฟรีหน่ึงโตะในกรณีที่จํานวนแขกมีประมาณ 500-
2,000  คน มีการจัดโตะ VIP ใหภายในงานสําหรับแขกพิเศษ และเม่ือเสร็จสิ้นการจัดงาน ทาง
รานมีของที่ระลึกมอบใหแกลูกคาเพ่ือเปนการขอบคุณ 

6) การควบคุม 
 ทางรานไมสามารถกําหนดตนทุนอาหารที่แนนอนไดเน่ืองจากราคาวัตถุดิบมีการขึ้นลง
ตลอดเวลา แตพยายามควบคุมใหไมเกิน 50-60% ของราคาที่ตกลงกับลูกคา รานมีการกําหนด
อัตราคาจางที่แนนอนซึ่งใกล เคียงกับอัตราการจางของโรงแรม  รานจะรับจัดงานที่
มีระยะเวลา 3 – 4 ชั่วโมง และจะเตรียมอาหารใหพอดีกับระยะเวลาของงาน 
 

4.3.7 ราน ซอสามสาย 
1) การวางแผน  

รานใหบริการหลายรูปแบบ เชน บุฟเฟต  อาหารชุด โตะจีน ค็อกเทล ออกราน อาหาร
กลอง คอฟฟเบรค การตกแตงสถานที่ และการดูแลความเรียบรอยของงาน ซึ่งแตละงานมีความ
แตกตางกันตามความตองการของลูกคา จํานวนแขกที่สามารถใหบริการไดวันละ 2,000 คน ซึ่ง
ผูจัดการจะมอบหมายงานใหหัวหนาฝายครัว และฝายจัดเลี้ยงนํางานไปกระจายงานใหกับ
ผูใตบังคับบัญชา จํานวนแขกและราคาสามารถยืดหยุนไดตามความตองการของลูกคา 

2) การดําเนินการ 
ผูจัดการและหัวหนาฝายจัดเลี้ยงจะกํากับการทํางานของพนักงานที่หนางาน และแกไข

สถานการณหนางาน เชน ความเพียงพอของอาหารที่ใหบริการแขก ความเพียงพอของอุปกรณ
และใหคําแนะนําแกแขกในบางกรณี เน่ืองจากแขกที่มางานอาจเปนลูกคาในอนาคตได 
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หัวหนาพอครัวเปนผูควบคุมการผลิตอาหารและเปนผูกระจายงานใหพอครัวแตละคน 
ทางรานมีนโยบายใหหัวหนาพอครัวและหัวหนาฝายจัดเลี้ยงสามารถเบิกเงินสดยอยไวใชจาย
เม่ือจําเปนหรือเพ่ือการแกปญหา โดยที่ทั้งสองคนตองทําบัญชีเพ่ือแจงใหผูจัดการทราบทุกสิ้น
เดือน  

3) การจัดการงาน 
การส่ังซ้ือวัตถุดิบที่เปนของสด เชน เนื้อสัตว ผัก และผลไม ในแตละคร้ังจะไมมาก 

เน่ืองจากไมสามารถเก็บไวไดนาน แตหากเปนอุปกรณ ภาชนะตางๆ จะซ้ือเปนจํานวนมาก
เพ่ือใหไดราคาที่ถูก การพิจารณาเลือกวาจะซ้ือวัตถุดิบจากผูขายรายใด ขึ้นกับราคาและเงื่อนไข
ที่สามารถยืดหยุนได 

4) อุปกรณ 
การเลือกซ้ืออุปกรณพิจารณาตามความเหมาะสม หากอุปกรณมีการใชไมบอยจะ

พิจาณาการเชาแทน การจัดเก็บอุปกรณแบงออกเปนประเภทของลักษณะการใชงานและการ
ดูแลรักษาเพ่ือใหยังคงอยูในสภาพที่ดี พรอมใชไดเสมอ 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
ผูจัดการหรือพนักงานขาย เปนผูกระจายไปยังแตละสวน การรับจัดเลี้ยงตองอาศัยการ

ทํางานเปนทีมและตองมีการติดตอส่ือสารกันตลอดเวลา ทําใหพนักงานตองมีการปรับและเรียนรู
อุปนิสัยซึ่งกันและกันเพื่อใหเกิดความผิดพลาดนอยสุด ทุกคร้ังที่จะเริ่มใหบริการงานใด ผูจัดการ
จะมีการสรุปหนาที่ความรับผิดชอบของพนักงานบริการแตละคน การคัดเลือกพนักงานพิจารณา
จากการประสบการณเปนหลัก  

6) การควบคุม 
ผูจัดการและหัวหนาพอครัวเปนผูควบคุมตนทุนของอาหารรวมกัน พนักงานในราน

นอกจากไดเงินเดือนประจําแลว ยังมีสวัสดิการประกันสังคมตามที่กฎหมายกําหนด  
 

4.3.8  ราน Party party by Party dee 
1) การวางแผน  

ทางรานไดใหการบริการจัดเลี้ยงนอกสถานที่ ในรูปแบบตางๆท้ังบุฟเฟต ค็อกเทล ออก
ราน อาหารกลองอาหาร ลูกคาสามารถเปนผูกําหนดไดตั้งแตเร่ืองของรายการอาหาร ความ
ตองการในเรื่องตางๆ ทางรานจะนําความตองการของลูกคามาสรุป และทําใบเสนอราคา หาก
ลูกคาตกลงใหทางรานเปนผูจัดเลี้ยงให ลูกคาจะตองชําระเงินมัดจํา 30% สวนที่เหลือจะชําระ
หลังเสร็จงานโดยชําระกับผูจัดการ ในวันที่จัดงาน อาหารสวนหนึ่งจะถูกเตรียมจากที่ราน และ
บางสวนจะไปเตรียมที่หนางาน สวนการประสานงานกับลูกคาเปนหนาที่ของฝายจัดเลี้ยงและ
พนักงานขาย 
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2) การดําเนินการ 
หัวหนาจัดเลี้ยงเปนผูดูแลเร่ืองอาหาร การเติมอาหาร การตรวจสอบความสะอาดของ

อุปกรณ การเสิรฟของพนักงาน การแตงกายของพนักงาน รวมถึงมารยาทของพนักงาน 
หัวหนางานมีความชํานาญในการทํางานและสามารถควบคุมการทํางานของพนักงานใตบังคับ
บัญชาไดเพ่ือใหเกิดการบริการที่เปนมืออาชีพ และจะมีการบอกตอทําใหลูกคาเพ่ิมขึ้น หัวหนา
ครัวควบคุมในเรื่องของการประกอบอาหาร ใหมีรสชาติและคุณภาพคงที่ ความสะอาดของ
อาหาร ภาชนะ ครัว และพนักงานในครัว 

3) การจัดการงาน 
วัตถุดิบสั่งซื้อผานคนกลาง โดยการใหเสนอราคาเปรียบเทียบ และทําการคัดเลือกผูที่ให 

ขอเสนอและเง่ือนไขที่ดีที่สุด เชน ความรับผิดชอบตอสินคาที่ไมตรงตามที่สั่ง ระยะเวลาการ
ชําระเงิน หรือราคาขาย เปนตน มีผูขายบางรายเสนอขายวัตถุดิบในราคาถูก แตมีระบุใหมีการ
ทําสัญญาเพ่ือใหสั่งซ้ือสินคาอยางสมํ่าเสมอ หัวหนาฝายครัวทําหนาที่ในการเดินสํารวจราคา
ขายที่ตลาดเพ่ือนํามาเปรียบเทียบราคาที่ซื้อจากคนกลาง 

4) อุปกรณ 
ทางรานจะซื้ออุปกรณแตละคร้ังเปนจํานวนมาก เชน จานชามชอนสอม หรือถาดอุน

รอน และทัพพี เปนตน อาจโดยการซื้อจากตัวแทนในบางรายการ หรือซ้ือจากแหลงสินคาที่มี
ราคาถูกเชน จตุจักร พนักงานทุกคนตองชวยดูแลรักษาอุปกรณ โดยการจัดใหมีผูทําการตรวจ
นับอุปกรณและทําความสะอาดอยูเสมอ เพ่ือรายงานใหผูจัดการไดทราบถึงจํานวนอุปกรณที่มี
อยูหรือสูญหายไป  

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
ผูจัดการรับผิดชอบในเรื่องของการขายและการติดตอประสานงานหัวหนาฝายครัว และ

ฝายจัดเลี้ยง เพ่ือกระจายงานไปยังพนักงานใหสามารถจัดงานในวันและเวลาที่ตกลงกับลูกคา 
การจัดสรรจํานวนพนักงานในการใหบริการข้ึนกับจํานวนแขกที่ใหบริการในแตละงาน หากฝาย
ครัวมีความจําเปนตองประกอบอาหารที่หนางาน ตองแจงใหฝายจัดเลี้ยงทราบดวยเพื่อ
จัดเตรียมอุปกรณเพ่ิมเติม  

6) การควบคุม 
ผูจัดการและหัวหนาครัวเปนผูคํานวณตนทุนอาหารรวมกัน เน่ืองจากผูจัดการเปนผู

กําหนดยอดขายในแตละเดือน สวนหัวหนาครัวจําเปนตองทําใหกําไรเกิดขึ้นตามเปาที่ผูจัดการ
ไดวางไว การควบคุมในเรื่องของอุปกรณการใชงานนั้นมีการดูแลและเก็บใหเรียบรอยพรอมใช
งานเสมอ   
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4.3.9 ราน Party Solution 
1) การวางแผน 

 ลูกคาเปนผูกําหนดงบประมาณจัดเลี้ยงใหทางราน โดยทางรานจะพิจารณาวาสามารถ
รับงานนั้นไดหรือไม หากสามารถใหบริการได ทางรานจะเสนอรายการอาหารชุดที่เหมาะสมกับ
กับราคา และลูกคาสามารถเปลี่ยนแปลงไดบางตามความเหมาะสม 
 จํานวนพนักงานที่ใหบริการขึ้นกับจํานวนแขก หากมีแขกจํานวน 300   คน จะใช
พนักงานประจํา 20-15 คน และอาจแตกตางบางตามรูปแบบของงาน 

2) การดําเนินการ 
 การปฏิบัติงานทั้งสวนหนาและสวนหลังมีการวางแผนการจัดเตรียมงานลวงหนา มีการ
แบงทีมการทํางาน และแบงหนาที่การทํางานตามความรับผิดชอบ ทั้งฝายตอนรับ ฝายเสิรฟ 
และฝายครัว 

3) การจัดการงาน 
 การจัดซ้ือวัตถุดิบและการสรรหาผูขายขึ้นตรงกับฝายจัดซ้ือของทางราน ซึ่งทางฝาย
จัดซ้ือมีพนักงานคอยตรวจคุณภาพวัตถุดิบจากผูขาย  

4) อุปกรณ 
 อุปกรณ เชน จาน ชาม ชอนสอม จะเปนของทางรานเอง และมีการเชาโตะและเกาอ้ีใน
กรณีที่แขกมีจํานวนมาก โดยที่อุปกรณของทางรานจะถูกจัดเก็บในสถานที่ของทางราน 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
 ทางรานพิจารณาคัดเลือกพนักงานที่จะมาปฏิบัติงานจากประสบการณการทํางาน 
ทัศนคติ และตองมีทัศนคติที่ดีตอการบริการ ในกรณีที่รับพนักงานที่ไมมีประสบการณ ทางราน
จะทําการฝกอบรมใหกอนปฏิบัติงานจริง และจะใหเร่ิมตนจากสวนที่เก่ียวของกับแขกนอยที่สุด
กอน  

6) การควบคุม 
 พนักงานในฝายจัดซ้ือเปนผูควบคุมตนทุนคาอาหารและเครื่องด่ืม เน่ืองจากมีหนาที่ใน
การจัดซ้ือวัตถุดิบใหไดที่ราคาต่ําและมีคุณภาพ ทางรานควบคุมตนทุนแรงงานโดยการจาง
พนักงานบริการรายวันเปนหลักและมีพนักงานบริการประจําประมาณ 10   คน เพ่ือไมตองเสีย
คาใชจายดานเงินเดือนมากเม่ือไมมีงาน 
 

4.3.10 รานGenies 
1) การวางแผน 

ลูกคาเปนผูกําหนดงบประมาณการจัดเลี้ยง รายการอาหาร และสถานที่ในการจัดงาน
ซึ่งทางรานจัดจํานวนพนักงานบริการขึ้นกับจํานวนแขก 
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2) การดําเนินการ 
รานจัดใหมีการอบรมเรื่องการบริการอยูเสมอ เพราะตระหนักดีถึงความสําคัญของงาน

บริการ ฝายครัวเปนผูดูแลคุณภาพของวัตถุดิบ และควบคุมตนทุนของรายการอาหารแตละชนิด  
4) อุปกรณ 

การตัดสินใจเลือกซื้อ หรือเชาอุปกรณจะขึ้นอยูกับกระแส และความนิยมในสภาพ
ปจจุบัน และเลือกใชอุปกรณที่คงทน สามารถเคลื่อนยายใชงานไดบอยคร้ัง  โดยในการจัดเก็บ
อุปกรณทางรานมีสถานที่เก็บ 

5) การนําแผนไปปฏิบัติ 
การสั่งงานกระทําโดยผูบริหารเพียงคนเดียว โดยการกระจายงานไปใหผูควบคุมงานใน

แตละงาน การคัดเลือกพนักงานที่เหมาะสมในการปฏิบัติงานพิจารณาจากทัศนคติที่ดีตอการ
ใหบริการ มีบุคลิกที่ยิ้มแยมแจมใส และสุภาพ  
 

4.3.11 ราน Petit four 
1) การวางแผน  

ลูกคาเปนผูกําหนดงบประมาณใหทางบริษัท โดยบริษัทกําหนดรูปแบบการจัดงานและ
กําหนดรายการอาหารใหสอดคลองกับรูปแบบของงาน สวนการเตรียมงานนั้นจะมีการตกแตง
สถานที่หรือไมขึ้นอยูกับการตกลงกันระหวางทางรานกับลูกคา ลูกคาขั้นต่ําที่บริษัทรับจัดงานให
คือ   50 คนขึ้นไป บริษัทสามารถรับจัดงานประเภทค็อกเทลที่มีแขกไดสูงสุด 1,200 คน 
เน่ืองจากมีความชํานาญในการใหบริการดานน้ี ลูกคาไดรับความประทับใจจนมีการสั่งจองอยาง
ตอเน่ือง จํานวนพนักงานที่ใหบริการขึ้นกับจํานวนของแขกที่มาในงานเปนหลัก จะมีการแบงทีม
การทํางาน  

2) การดําเนินการ 
การจัดงานจะมีการปฏิบัติหนางานคอนขางมาก เน่ืองจากในบางครั้งการสรุปงานอาจยัง

ไมคงที่ เนื่องจากสวนมากงานเล้ียงเปนกิจกรรมประเภทอีเวนท ทําใหการทํางานอาจมีการ
คลาดเคลื่อนในเรื่องของเวลา การทําอาหารไปจํานวนมากอาจทําใหรสชาติอาหารเปลี่ยน หรือ
เสียหายได ในบางรายการอาหารจะมีการตกแตงอาหารคอนขางมากทําใหบางสวนตองทําหนา
งาน  รายละเอียดทั้งสวนปฏิบัติหนางาน และสวนครัว จะมีการตกลงกันตั้งแตลูกคาเซ็นใบ
ยืนยันการสั่งอาหารมากับทางราน แลว จะการกําหนดรายละเอียดตางๆ ในการจัดงานไวเพ่ือ
รับรูทั้งสองฝาย  

3) การจัดการงาน 
วัตถุดิบบางรายจะซื้อเองหรือบางรายอาจส่ังซ้ือจากผูผลิตอ่ืนที่หาจากการไปชมงาน

มหกรรมตางๆ ที่มีการจัดขึ้นเชน งาน THAIFEX หรืองาน HORECA เปนตน การคัดเลือก
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ผูขายนั้นจะมีการเลือกจากผูที่มีความยืดหยุนในขอตกลงตางๆ การสงของ ระยะเวลา ความ
รับผิดชอบ เปนตน  

4) อุปกรณ 
บริษัทมีการประเมินความเปนไปไดที่อุปกรณอาจเกิดความเสียหาย จึงมีการเตรียม

สํารองไวเพ่ือปองกันไมใหเกิดปญหาตอนจัดงาน อุปกรณมีการจัดเก็บเปนหมวดหมูเพ่ือสะดวก
ในการหยิบใชงานและการตรวจนับ อุปกรณบางรายการใชการเชาเน่ืองจากไมตองเสียคาใชจาย
ในการดูแลและกรณีที่อุปกรณเกิดชํารุด บริษัทผูใหเชาสามารถหาอุปรณมาเปลี่ยนไดทันเวลา 
เชน เคร่ืองทําสเลอป เคร่ืองทําปอปคอรน เปนตน  

5) การควบคุม 
เม่ือบริษัทไดรับงบประมาณการจัดงานจากลูกคาแลวจะทําการจัดรายการอาหารโดย

พยายามควบคุมตนทุนใหคงที่ บริษัทจางพนักงานบริการจากขางนอกท่ีไดเคยเรียกใชบริการ
บอยเน่ืองจากไมตองการรับภาระตองจายเงินเดือนประจํา บริษัทจะแจงใหพนักงานเหลาน้ีทราบ
ลวงหนา 1 สัปดาห โดยแจงรายละเอียดของงานและหนาที่ที่ตองรับผิดชอบใหทราบ  สวน
พนักงานประจําหากมีการทํางานลวงเวลา บริษัทจายคาแรงพิเศษใหแกพนักงาน หากลูกคาจัด
งานเกินกําหนดระยะเวลาที่ตกลงกัน บริษัทจะเรียกเก็บคาบริการลวงเวลาเชนกัน  
 
 
 



 
 

 
บทที่ 5 

สรุปผลการศึกษา และขอเสนอแนะ 
 

การวิจัยเรื่อง ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขต
กรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงคในการวิจัย ดังนี้ คือ 1) เพ่ือศึกษาระดับการแขงขันของธุรกิจจัด
เลี้ยงนอกสถานที่จากผูประกอบการขนาดกลางและขนาดเล็กในเขตกรุงเทพมหานคร 2) เพ่ือ
ศึกษาแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่จากผูประกอบการขนาดกลางและขนาด
เล็กในเขตกรุงเทพมหานคร  

ในการดําเนินการวิจัยคร้ังน้ีเปนการสัมภาษณแบบมีขอคําถาม (Structured Interview) 
โดยผูใหขอมูลในการศึกษาคร้ังน้ี คือ ผูประกอบการหรือผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่
ขนาดกลางและขนาดเล็กจํานวน 11  ราย ประเด็นในการสัมภาษณ ประกอบดวย ระดับการ
แขงขันทางธุรกิจ และแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ 
 
5.1   สรุปผลการศึกษา 

5.1.1 ระดับการแขงขันของธุรกิจจัดเลีย้งนอกสถานที่ในเขตกรงุเทพมหานคร
ผูประกอบการหรือผูจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานครทั้ง 11  

บริษัทใหความเห็น ดังนี้ 
5.1.1.1 อุปสรรคของคูแขงขันรายใหมของธุรกิจอยูในระดับปานกลาง ที่

คาเฉลี่ยรวม 3.11 โดยที่เงินในการลงทุนเปนปจจัยที่เปนอุปสรรคในระดับมาก ที่คาเฉลี่ย 3.50  
5.1.1.2 การแขงขันระหวางคูแขงขันทางธุรกิจอยูในระดับมาก ที่คาเฉลี่ยรวม 

3.93 โดยเปนการเนนที่การแขงขันดานราคา ความคิดสรางสรรคในรายการอาการ และการ
บริการ มากกวาการแขงขันดานรสชาติอาหาร 

5.1.1.3 สินคาทดแทนของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานอยูในระดับมาก ที่คาเฉลี่ย
รวม 3.72 โดยที่ธุรกิจจัดเลี้ยงในโรงแรมและรานอาหารทั่วไปสามารถทดแทนไดในระดับมาก 
ขณะที่ธุรกิจเดลิเวอรรี่สามารถทดแทนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในระดับปานกลาง 

5.1.1.4 อํานาจในการตอรองของผูซื้ออยูในระดับมาก ที่คาเฉล่ียรวม 4.25 โดย
ลูกคามีอํานาจในการเจรจาตอรองดานรายการอาหาร และสามารถการสอบถามขอมูลจากผูจัด
เลี้ยงรายอ่ืนไดงายอยูในระดับมากที่สุด 
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5.1.1.5 ผูขายวัตถุดิบมีอํานาจในการตอรองในระดับปานกลาง ที่คาเฉลี่ยรวม 
2.7 5 โดยที่อํานาจในการกําหนดวันจัดสงวัตถุดิบของผูขายนั้นอยูในระดับนอย 
 
5.1.2 แนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

5.1.2.1 การวางแผน 
บริษัทรับจัดเลี้ยงนอกสถานที่มีการตกลงกับลูกคาถึง จํานวนแขกขั้น

ต่ําที่จะใหบริการโดยสวนใหญกําหนดไวที่ 30 คน หากลูกคามีจํานวนแขกที่นอยกวา 30 คน 
ราคาตอหัวก็จะสูงขึ้น บริษัทขนาดเล็กมีการกําหนดจํานวนแขกสูงสุดที่สามารถใหบริการได 
เน่ืองจากไมมีศักยภาพเพียงพอในการใหบริการจํานวนแขกที่มากเกินไป  ลูกคาสามารถเพิ่ม
หรือลดจํานวนแขกไดลวงหนาอยางนอย 3 วันกอนการจัดงาน เพ่ือใหทางบริษัทบริษัทมีเวลาใน
การเตรียมงาน  

อาหารจะสูงกวามาตรฐานโดยปกติทั่วไป  ราคาแตละประเภทรายการอาหารมี
ความแตกตางกันไป เชน ราคาของรายการอาหารประเภทบุฟเฟตจะอยูราวๆ 135-280 บาทตอ
ทาน ราคาอาหารค็อกเทลจะอยูที่ 180-600 บาทตอทาน การกําหนดงบประมาณของลูกคาโดย
สวนมากชวงทําการขายใหกับลูกคาจะมีการแจงราคาอาหารใหแกลูกคาทราบแลว หลังจากปด
การขายในวันน้ัน ฝายขายหรือฝายการตลาด จะสามารถทราบยอดขายในวันดังกลาวได ซึ่ง
สามารถนําไปพยากรณยอดขายในเดือนนั้น ๆ ได และเรงเพ่ิมยอดขายในวนัทีย่งัไมงานเลีย้งได 
ถือเปนขอไดเปรียบของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่  

การใหบริการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่แบงการใหบริการอาหารเปนแบบโตะ
จีน โตะไทย บุฟเฟต  ค็อกเทล  ออกราน  อาหารกลอง  ซึ่งมีระดับราคาแตกตางกันตาม
ประเภทและจํานวนรายการอาหาร ลูกคาสามารถเปลี่ยนแปลงรายการอาหารบางประเภทหรือ
เพ่ิมรายการอาหารไดโดยบริษัทมีการตกลงราคากันใหม   

สถานที่ในการจัดงานสวนใหญลูกคาเปนผูระบุ หากลูกคาไมไดกําหนดสถานที่
ให บริษัทรับจัดเลี้ยงมีบริการแนะนําสถานที่สําหรับจัดเลี้ยงดวย นอกจากน้ันยังใหบริการ
ตกแตงสถานที่ดวย อาทิ การใหบริการดอกไม ดนตรี เต็นท  และแสงสีเสียง ระยะเวลาที่บริษัท
รับจัดเลี้ยงจะเขาเตรียมสถานที่ลวงหนาขึ้นกับรูปแบบการใหบริการและความยุงยากของการ
ตกแตงสถานที่ เชน หากลูกคาตองการใหจัดแบบโตะจีน หรือโตะไทยขั้นตอนการเตรียมการ
ลวงหนาจะมากกวาการจัดแบบบุฟเฟต เนื่องจากตองใชอุปกรณตาง ๆ ในการใหบริการ
คอนขางมาก  

พนักงานของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่สามารถแบงการทํางานแบงออกเปน 3 
ฝายหลักคือ 
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1) ฝายผลิตหรือครัว  มีหนาที่กําหนดวัตถุดิบที่จะใช จัดซ้ือวัตถุดิบ รับวัตถุดิบ

จากผูขาย ผลิตอาหารตามรายการที่ลูกคากําหนด และตรวจนับวัตถุดิบ 

2) ฝายขายและฝายการตลาด มีหนาที่สรางยอดขายและสงเสริมการขายให

ธุรกิจ โดยมีการจัดทําแผนการตลาดในระยะสั้นและระยะยาว เจาของหรือผูจัดการจะแบงให

พนักงานขายแตละคนรับผิดชอบลูกคาประเภทตาง ๆ เชน โรงเรียน มหาวิทยาลัย ศูนยประชุม 

บริษัท โรงพยาบาล และบุคคลทั่วไป เปนตน 

          3) ฝายใหบริการจัดเลี้ยงมีหนาที่บริการหนางานใหเกิดความเรียบรอย เชน การ
ประสานงานกับลูกคา การจัดโตะ การเสิรฟอาหาร การเตรียมอุปกรณ และการเก็บกวาดพ้ืนที่ 
เปนตน จํานวนพนักงานที่จะใหบริการมีจํานวนแตกตางกันไปตามแตละประเภทของงาน เชน 
งานแบบบุฟเฟตจะอยูที่ พนักงาน 1   คน ตอจํานวนแขก 20–30 คนหรืออาจสูงถึง 50 คน ซึ่ง
ขึ้นอยูกับวามีการเดินใหบริการอาหารดวยหรือไม สวนงานแบบค็อกเทลจะใชพนักงาน 1   คน 
ตอจํานวนแขก 15  คน 

5.1.2.2 การดําเนินการ 
การดําเนินการเร่ิมจากการท่ีฝายขายและฝายการตลาด ติดตอประสานงานกับ

ลูกคา นําเสนอรายการอาหาร และตกลงกับลูกคาในเง่ือนไขตาง ๆ โดยการทําใบเสนอราคาให
ลูกคาเซ็นรับทราบ พนักงานขายจะสงเอกสารไปยังฝายครัวและฝายจัดเลี้ยง หัวหนาพอครัวจะ
ทําการจัดหาวัตถุดิบเพ่ือเตรียมพรอมสําหรับการผลิต สวนหัวหนาฝายจัดเลี้ยงจะวางแผน
จํานวนพนักงานบริการหนางาน 

ในวันจัดงานหัวหนาพอครัวจะแบงงานใหพนักงานในครัวทําหนาที่ตาง ๆ เพ่ือ
ผลิตอาหารตามรายการที่ไดตกลงกับลูกคา พนักงานครัวเปนผูปรุงอาหารโดยกําหนดปริมาณ
และสวนผสมของวัตถุดิบที่ตองใชในแตละรายการ หัวหนาพอครัวจะกําหนดใหมีการผลิตอาหาร
ที่มากข้ึนประมาณ 10-20% ของจํานวนแขกที่ลูกคาแจงไว เพ่ือเปนการปองกันอาหารไม
เพียงพอหากจํานวนแขกที่มาจริงในวันงานมีมากกวาจํานวนที่ลูกคาไดทําการระบุไว 

สวนหัวหนาฝายจัดเลีย้งมีการแบงหนาทีใ่หพนักงานบริการแตละคนรบัผิดชอบ 
ในแตละหนาที่ เชน การจัดโตะ การวางอุปกรณ การเสิรฟอาหาร การเก็บลางทําความสะอาด
ภาชนะ และการเก็บอุปกรณตาง ๆ เปนตน ในบางบริษัทอนุญาตใหพนักงานบริการนําเสนอ
สินคาและบริการใหแกผูสนใจไดและหากไดเปนลูกคาของบริษัท พนักงานบริการผูนั้นจะไดรับ
คาตอบแทนพิเศษ   

5.12.3 การจัดการงาน  
การสั่งซื้อวัตถุดิบมีทั้งที่เปนหัวหนาพอครัวเปนผูรับผิดชอบ หรือบางบริษัทมี

แผนกจัดซ้ือเปนผูสั่งซ้ือ วัตถุดิบที่เปนของสด เชน เน้ือสัตว ผัก และผลไม มีทั้งที่ไปซ้ือเองและ
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สั่งใหผูขายมาสั่ง ปริมาณที่สั่งซ้ือจะไมมากเพ่ือใหไดวัตถุดิบที่สด ในสวนของวัตถุดิบที่สามารถ
เก็บไดนาน บริษัทตาง ๆ มักมีการส่ังคร้ังละจํานวนมากเพื่อใหไดราคาที่ถูกตอการซื้อแตละครั้ง 

การคัดเลือกผูขายวัตถุดิบนั้น บริษัทตาง ๆ มักจัดใหมีการเสนอราคาเพื่อการ
เปรียบเทียบเร่ืองราคา ระยะเวลาการจายเงิน สวนลดที่จะไดรับ การจัดสงสินคา และขอตกลง
หากสงของที่ผิดจากที่สั่ง  เม่ือไดผูขายวัตถุดิบที่มีคุณลักษณะที่ตองการ บริษัทจะทําสัญญาเปน
ลายลักษณอักษร 

ขั้นตอนในการรับสินคาน้ัน บริษัทตาง ๆ มีเจาหนาที่รับวัตถุดิบและทําหนาที่
ตรวจสอบวัตถุดิบวาอยูในสภาพตามที่สั่งหรือไม หากเกิดความเสียหายจะไมมีการเซ็นรับสินคา 
และทําการแจงกลับไปยังบริษัทที่ทําการจัดสงมาเพื่อใหนําสินคามาเปลี่ยน หรือแกไขใหอยูใน
สภาพพรอมใชงานตอไปได   

บริษัทตาง ๆ มีพนักงานสโตรที่คอยดูแลการรับเขาและการเบิกอุปกรณตาง ๆ 
เชน ชอน สอม จาน ชาม โตะ เกาอ้ี และดอกไมเปนตน เพ่ือทําการเบิกใหผูเก่ียวของเม่ือมีการ
จัดงานเลี้ยงนอกสถานที่  

5.1.2.4 อุปกรณ 
อุปกรณในการจัดเลี้ยงมีจํานวนมากและหลายประเภทเพราะตองเตรียมสําหรับ 

การจัดงานไดหลาย ๆ ลักษณะ หากเปนการจัดโตะจีน อุปกรณสวนใหญจะเปน โตะกลม เกาอ้ีบุ
นวม หรือเกาอ้ีพลาสติก กระทะ หมอ ถวย ชาม จาน ชอน เพ่ือนําไปประกอบอาหารหนางาน 
สวนการจัดงานในลักษณะบุฟเฟต อุปกรณที่ใช เชน โตะสําหรับจัดบุฟเฟต ถาดอุนรอน จาน
ชามชอนสอม ถาดอาหาร ดอกไม และอุปกรณสําหรับการตกแตงสถานที่อ่ืน ๆ การจัดเก็บ
อุปกรณตาง ๆ นั้นสวนใหญบริษัทมีสถานที่สําหรับเก็บ และมีการตรวจนับอุปกรณเพ่ือ
ตรวจสอบวามีการชํารุดหรือสูญหายหรือไม สําหรับผูประกอบการรายเล็ก ๆ จะเลือกวิธีการเชา
อุปกรณหลาย ๆ ชนิดแทนการซ้ือเน่ืองจากไมตองเสียคาใชจายในการดูแลและกรณีที่อุปกรณ
เกิดชํารุด บริษัทผูใหเชาสามารถหาอุปรณมาเปลี่ยนไดทันเวลา 

5.1.2.5 การนําแผนไปปฏิบัติ 
เน่ืองจากธุรกิจรับจัดเลี้ยงในเขตกรุงเทพมหานครเปนธุรกิจขนาดเล็กและขนาด

กลาง  การประสานงานและการสั่ งงานไม มีความซับซอนมากนัก ในธุรกิจขนาดเล็ก 
ความสามารถในการรับงานแตละวันมีจํานวนไมมาก เจาของธุรกิจเปนผูสั่งการโดยตรง เชน 
การติดตอลูกคา การส่ังซื้อวัตถุดิบ การบริการงานเลี้ยง และการเก็บเงิน  สวนธุรกิจขนาดกลางมี
การส่ังงานเปนลําดับขั้นผานไปยังหัวหนาฝายจัดเลี้ยง หรือหัวหนาครัว เปนตน เน่ืองจากบริษัท
มีพนักงานคอนขางมากและในแตละวันมีการรับงานพรอมกันหลายงาน การทํางานจึงตองมีการ
กระจายงานไปยังสวนตางๆ ตั้งแตฝายขาย ฝายจัดซ้ือ ฝายผลิต และฝายจัดเลี้ยง หัวหนางาน
จะเปนผูกระจายงานไปยังพนักงานในสังกัด  
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5.1.2.6 การควบคุม 
ธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานท่ีมีการควบคุมที่สําคัญไดแกการคบคุมตนทุนการจัด

งาน การควบคุมตนทุนแรงงาน และการควบคุมการจัดเลี้ยง ตนทุนการจัดงานประกอบดวย
คาใชจายในสวนตางๆ เชน คาวัตถุดิบในการประกอบอาหาร คาแรงพนักงาน คาพาหนะ คาโตะ
เกาอ้ี คาตกแตงสถานที่   บางบริษัทคิดคาใชจายทั้งหมดรวมอยูในราคาอาหาร บางบริษัทคิด
คาใชจายแยกในแตละสวนตางหาก  ในธุรกิจขนาดเล็ก เจาของธุรกิจมักเปนผูควบคุมตนทุนเอง 
สวนธุรกิจขนาดกลาง ผูจัดการเปนผูควบคุมโดยประสานงานกับหัวหนาฝายผลิต และควบคุม
ตนทุนอาหารใหอยูระหวาง 50% - 60%  

ในการใหบริการลูกคา มีการกําหนดวันและเวลาในการจัดงาน บริษัทสวนใหญ
ใชเวลาในการเตรียมงาน 7-15 วัน บางครั้งบริษัทตองเขาไปเตรียมสถานที่ลวงหนา เพ่ือสราง
ความเชื่อม่ันแกลูกคา เนื่องจากการติดตอรับงานอาจเปนการส่ือสารทางโทรศัพท หรือ
อินเตอรเน็ต  

 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 จากการวิจัยเร่ือง การศึกษาระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการธุรกิจจัดเลี้ยงนอก
สถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร ผูวิจัยไดใหขอเสนอแนะไว 2   ประการ คือ ขอเสนอแนะจาก
ผลการวิจัย และขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยครั้งตอไป 
 5.2.1 ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย 
  5.2.1.1   ธุรกิจรับจัดเลี้ยงนอกสถานที่มีการแขงขันในระดับสูง โดยเฉพาะการ
แขงขันดานราคา ในขณะที่ตนทุนวัตถุดิบของการผลิตอาหารมีแนวโนมที่สูงขึ้นเร่ือย สงผลให
กําไรของบริษัทลดลง บริษัทรับจัดเลี้ยงนอกสถานที่จึงควรเนนการลดตนทุนโดยการสรางสูตร
อาหารในแตละรายการและใหพอครัวแมครัวแตละคนตองปรุงอาหารตามสูตร เพ่ือลดวัตถุดิบที่
ตองใชอันเปนผลจากความแตกตางในการปรุงอาหารของพอครัวแตละคน และใหรสชาติอาหาร
มีมาตรฐานทุกคร้ัง 
  5.2.1.2  บริษัทรับจัดเลี้ยงนอกสถานที่แตละบริษัทควรมีการจัดทําคูมือในการ
ปฏิบัติงานของแตละสวนไว เชนคูมือการส่ังซ้ือ คูมือการปรุงอาหาร คูมือการเตรียมงานใน
สถานที่จัดงาน เปนตน เพ่ือใหการจัดงานแตละคร้ังสะทอนถึงมาตรฐานของแตละบริษัท ไมใช
ผันแปรตามทักษะของพนักงานแตละคนที่ทํา หากลูกคาประทับใจในมาตรฐานของบริษัท จะ
สงผลใหลูกคามีความจงรักภักดี และเรียกใชบริการในครั้งตอ ๆ ไป ทั้งน้ีเน่ืองจากธุรกิจน้ีมีอัตรา
การเขาออกของพนักงานสูงมาก  
  5 . 2 . 1 . 3  บ ริษัท รั บ จัด เลี้ ย งนอกสถานที่ ค ว รสร า งความร วม มือ กับ
สถาบันการศึกษาที่มีการสอนดานการครัวและการใหบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม เพ่ือสามารถ
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วาจางนักศึกษามาทํางานกรณีที่ตองการพนักงานครัวหรือพนักงานบริการเพ่ิมสําหรับงานใหญ
เปนคร้ังคราวได เพ่ือใหบริษัทยังคงมีมาตรฐานการบริการที่ดี และเปนการสรางรายไดพิเศษแก
นักศึกษาดวย 
 5.2.2   ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยคร้ังตอไป 
  5.2.2.1    ในการศึกษาคร้ังตอไปควรศึกษาปจจัยที่สงผลใหธุรกิจรับจัดเลี้ยง
นอกสถานที่ประสบความสําเร็จเพ่ือใหผูประกอบการธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่สามารถวิเคราะห
จุดเดนและจุดดอยของธุรกิจเพ่ือทําการปรับปรุงใหเกิดประสิทธภาพมากขึ้น  
   5.2.2.2  ในการศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาจากแนวทางการจัดการของ Shiring, 
S. B., Jardine, R. W., and Mills, R. J. (2001) ควรมีการศึกษาจากแนวทางการจัดการอ่ืน
นอกเหนือจากแนวทางการจัดการที่ใชอางอิงในการศึกษาครั้งนี้ 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 

ระดับการแขงขันและแนวทางการจัดการ 
ของธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 
แบบสอบถามนี้ใชสําหรับการคนควาอิสระของนักศึกษาหลักสูตรบรหิารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขา
การจัดการโรงแรมและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี  
คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถามครั้งนี้ 
 
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  
    1.   ชื่อบริษัท________________________________________________________ 

    2.   ระยะเวลาในการดําเนินธุรกิจ ______________ ป  

    3.   ตําแหนงของผูตอบแบบสอบถาม     เจาของธุรกิจ / หุนสวน 

    ผูบริหารธุรกิจ / ผูจัดการ  

    4.   จํานวนพนักงานทั้งหมด ( พนักงานประจํา ) _________________________ คน 
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สวนที่ 2  ขอมูลเก่ียวกับ ระดับการแขงขัน และแนวทางการจัดการของธุรกิจจัดเลี้ยง
นอกสถานที่ในเขตกรุงเทพมหานคร 
2.1 ระดับการแขงขัน 
คําชี้แจง : โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองที่แสดถึงความเห็นของผูใหขอมูล 
 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

1.1  คูแขงรายใหมมีตนทุนการผลิตท่ีสูงกวาคุแขงเดิม

1.2  คูแขงรายใหมสามารถสรางความแตกตางของรายการอาหารที่นอยกวาคูแขงเดิม

1.3  เงินในการลงทุนเปนอุปสรรคตอการเขามาของคูแขงขันรายใหม

1. อุปสรรคของคูแขงรายใหม

 

 
ความคิดเห็นอื่นๆ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

2.1  คูแขงมีการแขงขันในเรื่องของราคาสูง

2. คูแขงขันทางธรุกิจ

2.3  คูแขงมีการแขงขันในเรื่องของรสชาติอาหาร

2.2  คูแขงมีการแขงขันในเรื่องของความคิดสรางสรรคในรายการอาหาร

2.4  คูแขงมีการแขงขันในเรื่องของการใหบริการสูง  
ความคิดเห็นอ่ืนๆ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
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มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

3. สินคาทดแทน

3.1  บริษัทคิดวาธุรกิจจัดเล้ียงในโรงแรมคืออีกทางเลือกในการใหบริการจัดเล้ียง

3.2  บริษัทคิดวาธุรกิจรานอาหารสามารถพัฒนาเปนธุรกิจจัดเลี้ยงนอกสถานท่ีไดโดยงาย

3.3  ในอนาคตธุรกิจที่สามารถมาแทนธุรกิจจัดเล้ียงนอกสถานท่ีคือธุรกิจเดลิเวอรรี่  
 
ความคิดเห็นอ่ืนๆ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

4.3  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดในดานรายการอาหาร

4. อํานาจของผูซื้อ

4.2  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดในดานการบริการ

4.4  ลูกคาที่ใชบริการสามารถปรับเปล่ียนการใหบริการของทานไดตามความตองการของลูกคาเอง

4.5 ลูกคาสามารถสอบถามขอมูลจากผูจัดเล้ียงรายอื่นไดงาย

4.1  ลูกคาสามารถเจรจาตอรองกับทานไดในดานราคา

 
ความคิดเห็นอ่ืนๆ 

_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
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มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด
หัวขอ / รายละเอียด ระดับความเห็นดวย

5.1  ซัพพลายเออรเปนผูกําหนดวาจะจัดสงวัตถุดิบเม่ือไร

5.2  ซัพพลายเออรมีผลตอตนทุนและการกําหนดราคาขายเปนอยางมาก

5.3  ผูขายวัตถุดิบท่ีมีลักษณะเดนและจําเปนตอธุรกิจมีอยูนอยราย

5. อํานาจของผูขาย

 

 
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  การปฎิบัติงานสวนหนา 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
2.2.2.2  การปฏิบัติงานสวนหลัง  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
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  การรับและจัดเก็บสินคา 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.3.4  การควบคุมสินคาคงคลัง 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
2.2.4   อุปกรณ 
2.2.4.1  การตัดสินใจเลือกซ้ือ หรือเชาอุปกรณ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.4.2  การจัดเก็บอุปกรณ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
2.2.5   การนําแผนไปปฏิบัต ิ
2.2.5.1  การส่ังงาน 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
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_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.5.2  การแบงทีมการทาํงาน และการทํางานเปนทมี  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________   
2.2.5.3  การคัดเลือกพนักงานที่เหมาะสมในการปฏิบตัิงาน  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________   
2.2.5.4  การสรางความพึงพอใจของแขกในความเปนมืออาชีพ  
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________   
2.2.6   การควบคุม 
2.2.6.1  การควบคุมตนทนุคาอาหาร / เคร่ืองด่ืม 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
2.2.6.2  การควบคุมดานแรงงาน คาจาง รวมถึงสวัสดิการของพนักงาน 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
2.2.6.3  การควบคุมระยะเวลาในการจัดเตรียมงาน และการปฏบิัตงิาน 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
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_______________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
สวนที่ 3 ความคิดเห็นเพิม่เติม / ขอเสนอแนะ 
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
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