
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 

1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 

 ธุรกิจบริการประเภทรานอาหารยังคงมีแนวโนมการเจริญเติมโตของธุรกิจอยางตอเนื่อง 
อันเปนผลมาจากแนวโนมของการออกไปรับประทานอาหารนอกบานเพ่ิมสูงขึ้นของผูบริโภค 

เนื่องจากภาวะสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไป ความเรงรีบทําใหไมมีเวลาในการประกอบอาหารท่ีบาน 

ความตองการเปล่ียนบรรยากาศเพื่อผอนคลายความเครียด การแสวงหาความสุขสนุกสนานใน
ครอบครัวหรือในกลุมเพ่ือนฝูง อยางไรก็ตามบรรดาผูประกอบการในธุรกิจรานอาหารตางก็ตองเรง
ปรับตัวใหสอดคลองกับพฤติกรรมผูบริโภคท่ีหันมาใสใจในคุณคาของอาหารท่ีรับประทานมากขึ้น 

และยังเนนประหยัดคาใชจาย กลาวคือผูประกอบการธุรกิจรานอาหารควรหันมาเนนความคุมคา
และคุมทุนระหวางธุรกิจรานอาหารกับผูบริโภค 

 ปญหาท่ีผูประกอบการธุรกิจรานอาหารมักพบเจอนั่นก็คือ การกําหนดราคาขายอาหารให
เหมาะสมตอตนทุนวัตถุดิบ กําไร และตนทุนผันแปรท่ีเกิดขึ้นในแตละกระบวนการเม่ือทําการปรุง
อาหาร ซ่ึงอาจใชวิจารณญาณ การคาดคะเน หรือความพอใจวาราคาท่ีไดกําหนดเปนราคาขาย
อาหารท่ีเหมาะสม โดยปราศจากเหตุผล หลักฐาน และการคิดคํานวณจากพ้ืนฐานขอมูลจริงนั่นก็คือ 
วัตถุดิบ คาโสหุย และแรงงาน รวมถึงอัตราผลกําไร 

 จากปญหาดังกลาวผูศึกษาคนควาการวิจัยอิสระไดเล็งเห็นถึงความสําคัญในการพัฒนา
ระบบจัดการมาตรฐานสูตรอาหารและตนทุนสําหรับรานอาหาร เพื่อใชเปนเคร่ืองมือและตัวชวยใน
การเก็บรักษาสูตรอาหารไดอยางมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐาน รวมถึงสามารถกําหนดราคาขายไดอยาง
เหมาะสม ซ่ึงยังสนับสนุนกระบวนการลดตนทุนและเพ่ิมกําไรอยางมีมาตรฐานใหแก
ผูประกอบการประเภทธุรกิจรานอาหารไดอยางชัดเจน โดยมีการคํานวณราคาขายของแตละสูตร
อาหารตามตนทุนรวมของวัตถุดิบหรือสวนผสมท่ีประกอบกับอยูในแตละสูตรอาหาร โดยมีการ
แปลงคาหนวยวัดของวัตถุดิบชนิดนั้น ๆ ตามมาตราช่ังตวงวัดแบบสากล (Conversion of 
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Cooking Measures) รวมดวยการบริการจัดการเกี่ยวกับการคํานวณราคาขาย จากพ้ืนฐานการ
คํานวณราคายขายอาหารของสมาคมภัตตาคารเท็กซัส (Texas Restaurant Association) จากการ
พิจารณาถึงผลกําไร และการตลาด/โปรโมช่ัน พรอมกับอัตราการสูญเสียของวัตถุดิบ เพ่ือสราง
มูลคาของสูตรอาหารท่ีมีมาตรฐานใหสามารถจับตองไดในของตัวเลขท่ีเปนอัตราสวนทางการตลาด 
ซ่ึงสามารถนําตัวเลขท่ีไดนั้นประกอบกับการตัดสินใจในการวางแผนกลยุทธทางดานราคาขาย
อาหาร เชน การกําหนดราคาขายอาหารต่ําสุด และการกําหนดราคาขายอาหารสูงสุด หรือนําไป
ประยุกตใชกับ การจัดโปรโมช่ันของสถานประกอบการ การเช่ือมตอกับระบบ POS เปนตน 

1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา 

 ในการศึกษาคนควางานวิจัยในครั้งนี้ ผูคนความุงหวังท่ีจะศึกษาการจัดการตนทุนของ
อาหารและการจัดเก็บสูตรอาหารท่ีมีรปูแบบเปนมาตรฐาน โดยการใชเทคโนโลยีเขามาชวยกําหนด
ราคาขายอาหารของสถานประกอบการ ซ่ึงมีวัตถุประสงคในการศึกษาดังตอไปนี ้

1. เพ่ือพัฒนาระบบจัดการสูตรอาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับรานอาหาร ท่ีสามารถ
จัดเก็บสูตรอาหารไดอยางมีมาตรฐาน 

2. เพ่ือศึกษาวิธีการกําหนดราคาขายอาหารไดอยางเหมาะสมจากพ้ืนฐานการคํานวณท่ีมี
หลักการ 

 

1.3  ประโยชนที่จะไดรับจากการศึกษาเชิงทฤษฎีและ / หรือเชิงประยุกต 
 การศึกษาคนควางานวิจัยระบบจัดการสูตรอาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับรานอาหาร  
ผูคนควาไดพิจารณาถึงประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษาในเชิงทฤษฏีและเชิงประยุกตใชในครั้งนี้ 
คือ 

1. ระบบสามารถชวยควบคุมตนทุนวัตถุดิบใหกับสถานประกอบการได เนื่องจากมีการ
จําแนกวัตถุดิบตามการวัด และการตัดแตงไวอยางชัดเจน 

2. ธุรกิจรานอาหาร ภัตตาคาร สามารถนําเอาระบบจัดการสูตรอาหารมาตรฐานและ
ตนทุนสําหรับรานอาหาร ชวยเปนเครื่องมือในการกําหนดราคาขายท่ีคุมคาตอธุรกิจ
และลูกคาได 

3. สามารถนํามูลคาของตัวเลขท่ีเปนอัตราสวนทางการตลาด ไปประยุกตใชกับ การจัด
โปรโมช่ัน การเช่ือตอกับระบบ POS เปนตน 
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1.4  ขอบเขตของการศึกษาวิจัย 
ในการคนควาแบบอิสระนี ้ไดแบงขอบเขตของงานออกเปน 2 สวนหลักดังนี ้

 1.  ขอบเขตในสวนประมวลผลขอมูล 

• ระบบจัดการบันทึกและแกไขสูตรอาหาร 

• ระบบการคํานวณตนทุนของสูตรอาหาร 

• ระบบการคํานวณราคาขายของสูตรอาหาร 

• ระบบการคํานวณจํานวนวัตถุดิบ 

  2.  ขอบเขตในสวนติดตอประสานผูใชงาน (User Interface) 

• ระบบแสดงผลสูตรอาหารมาตรฐาน 

• ระบบแสดงผลการคํานวณจํานวนวัตถุดิบ 

• ระบบแสดงผลสรุปราคาขายอาหาร 

• ระบบแสดงผลรายงาน 

-  ใบสรุปราคาขาย 
-  สูตรอาหารมาตรฐาน 

 

1.5  นิยามคําศัพท 

1. สูตรอาหารมาตรฐาน หมายถึง สูตรอาหารท่ีกําหนดเองโดยเฉพาะสําหรับการใชงาน
ของพอครัวและแมครัวของสถานประกอบการซ่ึงมีคําอธิบายในการปรุงแตงอาหารท่ี
เฉพาะเจาะจง และมีการกําหนดขอมูลวัตถุดิบไวอยางชัดเจนตามมาตราช่ังตวงวัดแบบ
สากล 

2. ราคาขาย หมายถึง ราคาขายอาหารท่ีกําหนดขึ้นโดยมีหลักการการคิดคํานวณตามสูตร
การคํานวณท่ีเฉพาะเจาะจง ไดแก ตนทุนวัตถุดิบ คาแรงงาน คาโสหุย และอัตราผล
กําไรท่ีตองการ 

3. ตนทุน หมายถึง ตนทุนคาอาหาร คาใชจายในการจัดซ้ือวัตถุดิบท่ีนํามาใชในการปรุง
อาหาร 

4. การคาดคะเน หมายถึง การใชความรูสึกในการกําหนดราคาขายอาหาร 
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5. การคํานวณวัตถุดิบ หมายถึง การคิดจํานวนวัตถุดิบท่ีจะจัดเตรียมสําหรับแตละ
เมนูอาหาร ซ่ึงมีการสรุปจํานวนวัตถุดิบแตละรายการ และสรุปตนทุนท้ังหมดในการ
เตรียมวัตถุดิบสําหรับเมนูอาหารนั้น  ๆ

6. ราคาต่ําสุด หมายถึง การกําหนดราคาขายอาหารตามสูตร ดังตอไปนี ้
• ราคาต่ําสุด (Min Price) = ตนทุนอาหาร x 3 

7. ราคาสูงสุด หมายถึง การกําหนดราคาขายอาหารตามสูตร ดังตอไปนี ้
• ราคาต่ําสุด (Max Price) = (ตนทุนอาหาร x 3) + ((ตนทุนอาหาร x 3) 

x 10%) 


