
ยู​นิ​ลี​เวอร​ ฟ ูด โซลูชั่น​ส เปิด​เคล็ด​ลับ​ “รู​เขา​รู​เรา​”

เทคนิค​บริหาร​ตนทุน​ราน​อา​หาร SMEs แบบ​ฉบับ

กลยุทธ​ซุน​วู

“รู​เขา​รู​เรา​ รบ​รอย​ครัง้​ชนะ​รอย​ครัง้​” เรา​รูจัก​ประโยค​น้ี​ดี​จาก​ซุน​วู นัก​ปราชญ​โบราณ​ผู​เขียน​ตํารา​พิชัย​สงคราม​ของ​จี

น ​แต​ปัจจุบัน​น้ี​ “สง​คราม​” ที่​เกิด​ขึ้น​ ไมใช​สงคราม​ใน​แบบ​ที่​เรา​ออก​ไป​รบ​แลว​เสีย​เลือด​เน้ือ​กัน​อีก​ตอ​ไป​ แต​เป็น​ “สง

คราม​” ทาง​ดาน​การ​คา​และ​ธุรกิจ​ ที่​ยิ่ง​ทํา เรา​จะ​ยิ่ง​ได

สําหรับ​สมรภูมิ​ของ​ผู​ประกอบ​การ​ราน​อาหาร​ขนาด​กลาง​และ​ขนาด​เล็ก​ หรือ SMEs คําวา​ “รู​เขา​รู​เรา​” ใน​ที่​น้ี​

นอกจาก​จะ​ “รู​เขา​” คือ​ รู​วา​คู​แขง​ของ​เรา​ขาย​อะไร​? ลูกคา​กลุม​ไหน​? มี​จุด​แข็ง​จุด​ออน​อะไร​? แต​สิ่ง​ที่​สัญที่​ตอง​ไม

ลืม​คือ​ตอง​ “รู​เรา​” อัน​หมาย​ถึง​ “กา​รบ​ริ​หาร​ตนทุน​ภายใน​ราน​” นัน่​เอง

เพื่อ​ให​ผู​ประกอบ​การ​ราน​อา​หาร​ฯ ได​รูจัก​ตัว​เอง​เพื่อ​บริหาร​งาน​ราน​อาหาร​ได​ดี​และ​มี​ประสิทธิภาพ​มาก​ขึ้น​ เชฟ​เคน​-ช

วลิต​ ยิม้​ประ​เส​ริ​ฐ จาก​ยู​นิ​ลี​เวอร​ ฟ ูด โซลูชัน่​ส (UFS) จึง​ได​เปิด​ครัว​มาบ​อก​เคล็ด​ลับ​การ​บริหาร​ตน​ทุ​น ​ภายใน​แนว

คิด​ “รู​เรา​” ตาม​ตํารา​พิชัย​สงคราม​ของ​ซุน​วู

แม​วา​ “ความ​อรอย​ของ​อา​หาร​” คือ​ ปัจจัย​ความ​สําเร็จ​ที่​ทุก​คน​มอง​เห็น​ แต​สิ่ง​ที่​สําคัญ​ไม​แพ​กัน​ คือ​ “กา​รบ​ริ​หาร​ตน

ทุน​” มี​เรื่อง​เลา​ใน​ครัว​อาหาร​จีน​วา​ สิ่ง​แรก​ที่​เจาของ​ราน​อาหาร​เจงๆ​ จะ​เขาไป​ดู​ใน​ครัว​คือ​ เขียง​หัน่​ผัก​ ไมใช​ตองการ

ดู​ลวดลาย​การ​ทําอาหาร​ของ​พอ​ครัว​ แต​เพราะ​ตองการ​ดู​รูป​แบบ​การ​หัน่​ผัก​ หรือ​การ​เลือก​ผัก​มา​ทําอาหาร​ตาง​หาก​ วา

เป็น​สิ่ง​ที่​วัด​วา​อาหาร​จาน​นัน้​จะ​ขาดทุน​หรือ​มี​กําไร

จาก​นัน้​ตอง​ เขาใจ​ตน​ทุ​น ​หรือ​ ราย​จาย​ที่​จะ​ตอง​เสีย​ไป​กับ​ธุรกิจ​อา​หาร​ แบง​ออก​เป็น​ 3 สวน​ ได​แก​ 1) คา​แรง

(Labor Cost) ประกอบ​ไป​ดวย​คา​แรง​ เงิน​เดือน​ สวัสดิการ​ตาง​ ๆ สําหรับ​พนักงาน​ 2)​ คา​ใช​จาย​อื่นๆ (Overhead

Cost) ตัง้แต​คา​น้ํา คา​ไฟ​ คา​แกส​ คา​เชา​สถาน​ที่​ คา​บํารุง​รักษา​อุปกรณ​ตาง​ ๆ ภาษี​ เป็น​ตน​ และ​ 3) ตนทุน​อาหาร​และ

เครื่อง​ดื่ม (Food Cost) ตัง้แต​วัตถุดิบ​ตาง​ ๆ ที่​นํามา​ประกอบ​อา​หาร​ เครื่อง​ปรุง​รส​ ไป​จนถึง​เครื่อง​ดื่ม​ ซึ่ง​เชฟ​เคน

บอก​วา​เรื่อง​ของ​ตนทุน​อาหาร​นัน้​เป็น​สิ่ง​ที่​สําคัญ​มาก​สําหรับ​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ และ​เป็น​สิ่ง​ที่​ผู​ประกอบ​การ​ราน​อา​หาร

SMEs เอง​มัก​จะ​มอง​ขาม​ไป​ เพื่อ​ความ​สําเร็จ​ใน​การ​ทําธุรกิจ​ราน​อาหาร​ของ​ตน​เอง​ ผู​ประกอบ​การ​ฯ ตอง​รู​ใน​สิ่ง​ตอ​ไป

น้ี

1.​ รู​ราย​ละเอียด​ของ​วัตถุ​ดิบ

มี​ความ​หมาย​ไม​ตาง​อะไร​จาก​ “รู​เขา​รู​เรา​ รบ​รอย​ครัง้​ชนะ​รอย​ครัง้​” การ​รูจัก​ราย​ละเอียด​ของ​วัตถุดิบ​ใน​อาหาร​ที่​เรา

จะ​นํามา​ปรุง​ จะ​ชวย​ใน​การ​บริหาร​ตนทุน​ได​งาย​ขึ้น​ โดย​มี​ตัวแปร​ดัง​น้ี
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1.​1 วัตถุดิบ​หรือ​เครื่อง​ปรุ​ง (As Purchased หรือ AP) ซึ่ง​เกี่ยวของ​กับ​ “ราค​า (AP cost)” “น้ําหนัก (AP volume)”

และ​ “ปริ​มา​ตร (AP form)” ของ​วัตถุ​ดิบ​ ยก​ตัว​อยาง​ แบง​เป็น​ ถา​เรา​ซื้อ​ปลา​มา​ทัง้​ตัว AP form คือ​ ปลา​ทัง้​ตัว AP

cost คือ​ ราคา​ปลา​ที่​ซื้อ​มา​ และ AP volume คือ​ น้ําหนัก​ปลา​ทัง้​ตัว​ที่​เรา​ซื้อ​มา

1.​2 สัดสวน​ที่​ใช​ทําอา​หาร (Edible Portion หรือ EP) วา​เมื่อ​ตัด​แตง​ออก​มา​แลว​จะ​สามารถ​ทําเป็น​อาหาร​ได​เทา​ไหร​

เชน​ ปลา​ทัง้​ตัว (AP) มี​น้ําหนัก​ 350 กรัม​ เมื่อ​นํามา​แล​เอา​กาง​ เอา​หัว​ปลา​ออก​แลว​ เหลือ​สวน​ที่​นําไป​ใช​ปรุง​อา​หาร​

หรือ EP อยู​ 2​70 กรัม​ การ​รู​จัก AP กับ EP ชวย​ให​เรา​สามารถ​คํานวณ​ได​วา​ เมื่อ​นําวัตถุดิบ​มา​ตัด​แตง​แลว​ จะ​เหลือ

มา​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เทา​ไหร​ ซึ่ง​นัน่​หมาย​ถึง​ “ตนทุน​ที่แท​จริง​” ทําให​ชวย​สามารถ​วางแผน​การ​จัด​ซื้อ​วัตถุดิบ​นัน้ๆ​

ใน​จํานวน​ที่​เหมาะ​สม​ได

1.​3 ปริมาณ​อาหาร​ที่​จะ​เสิรฟ​ให​ลูก​คา (Ready to Serve หรือ RTS) ปริมาณ​อาจ​จะ​เพิ่ม​ขึ้น​หรือ​ลด​ลง​ก็​ได​ ขึ้น​อยู​กับ

วิธี​การ​ปรุง​ เชน​ เน้ือ​ปลา​น้ําหนัก​ 2​70 กรัม​ ระหวาง​ปรุง​อาหาร​สูญ​เสีย​ความชื้น​ไป​ทําให​น้ําหนัก​เน้ือ​ปลา​ปรุง​สุก​แลว

เหลือ​ 2​20 กรัม

1.​4 สูตร​อาหาร​มาตร​ฐาน (Standard Recipe) การ​ได​มา​ซึ่ง​สูตร​อาหาร​ที่​ผาน​การ​ทดลอง​ตาม​ มาตรฐาน​ของ​ราน

อาหาร​นัน้ๆ

2.​ ทดลอง​ทําและ​บัน​ทึก​ ขุนศึก​ที่ทําการ​รบ​เกง​ ยัง​ตอง​ฝึก​ซอม​ ผู​ประกอบ​การ​ฯ ก็​ไม​ตาง​กัน​ เมื่อ​รูจัก​ตัวแปร​อยา​ง

AP, EP, RTS และ Standard Recipe แลว​ เรา​จะ​ตอง​นําวัตถุดิบ​มาท​ดล​อง​การ​ปรุง​จริง​ดวย​สูตร​อาหาร​ที่​มี​มาตร​ฐาน​

เพื่อ​ให​ได​อาหาร​ใน​ปริมาณ​ที่​ตองการ​เสิรฟ​ จาก​นัน้​ก็​ทําการ​จด​บันทึก​ไว​แลว​ปรับ​เปลี่ยน​ปริมาณ​หรือ​วิธี​การ​ปรุง​จนกวา

จะ​ได​ตาม​ตอง​การ​ น่ี​เรียก​วา​เป็นการ​ทด​สอบ Yield มี​ประโยชน​ที่​จะ​ชวย​ให​ทราบ​ปริมาณ​ของ​อาหาร​ที่​จะ​ซื้อ​ กับ

น้ําหนัก​อาหาร​เสิรฟ​ตอ​ที่​ รวม​ถึง​รู​วา​ควร​เลือก​ซื้อ​วัตถุดิบ​แบบ​ไห​น ​และ​ปรุง​อาหาร​แบบ​ไหน​จึง​จะ​ทําให​ปริมาณ​ของ

อาหาร​สูญ​เสีย​น อย​ที่​สุด​ ผู​ประกอบ​การ​ฯ จะ​สามารถ​กําหนด​คา​ใช​จาย​ดาน​ตนทุน​ของ​อาหาร​ได​อยาง​เหมาะ​สม​ และ

บริหาร​วัตถุดิบ​ได​คุม​คา​ดวย

3.​ รูจัก​สถิติ​ การ​บันทึก​สถิติ​ไว​ใช​จริง​ เพื่อ​เรียน​รู​วา​วิธี​การ​ปรุง​อาหาร​แบบ​ใด​ทําให​เรา​ได​ปริมาณ​ของ​น้ําหนัก​อาหาร

มาก​ที่​สุด​ เชน​ นําเน้ือ​ปลา​มา​ปรุง​สุก​ดวย​การ​น่ึง​ใน​วิธี​ที่​แตก​ตาง​กัน​ ตอง​มี​การ​จด​บันทึก​เอา​ไว​ เพื่อ​ใช​เป็น​ขอมูล

สําหรับ​ปรับ​เปลี่ยน​สูตร​อาหาร​ให​เหมาะ​สม​ตาม​ตน​ทุน

4.​ สราง​สูตร​อาหาร​ที่​ได​มาตร​ฐาน​ จาก​ที่​ตอง​ทําใน​ขอ​ที่​ผาน​มา​ นัน่​ก็​เพื่อ​ให​เรา​มาตรฐาน​ใน​งาน​ครัว​ของ​ตัว​เอง​ แม

ชวง​แรก​จะ​มี​ความ​ยุง​ยาก​ แต​ถา​สามารถ​จัด​ระบบ​งาน​ครัว​และ​บริหาร​ตนทุน​ได​ เชื่อ​เถอะ​วา​ความ​สําเร็จ​คง​อยู​ไม​ไกล​

โดย​กอน​อื่น​ตอง​เริ่ม​จาก​การ​จด​สูตร​อาหาร​แตละ​เมนู​อยาง​ละ​เอียด​ ตัง้​แต​ ชื่อ​อา​หาร​ ปริ​มา​ณ อุปกรณ​ที่​ใช​ วัตถุ​ดิบ​

ขัน้​ตอน​การ​ปรุง​ การเต​รี​ยม​หรือ​เวลา​ที่​ใช​การ​ตกแตง​จา​น ​วิธี​ลด​อุณหภูมิ​อา​หาร​ การ​จัด​เก็บ​ ไป​จนถึง​การ​ถาย​ภาพ

อาหาร​เก็บ​ไว

สูตร​อาหาร​ที่​มี​มาตร​ฐาน​ ยอม​ทําให​เขาใจ​ตนทุน​ของ​สวน​ผสม​ทุก​อยาง​ เพราะ​ตนทุน​อา​หาร​ คือ​หัวใจ​สําคัญ​ของ​ตนทุน

ทัง้​หมด​ ถา​ “รู​เรา​” แลว​สามารถ​เตรียม​การ​ใน​การ​บริหาร​เบื้อง​หลัง​ได​ดี​ขนาด​น้ี​แลว​ ควา​มสําเร็จ​จะ​ไป​ไหน​เสีย


