
ยูนิลีเวอร ฟ ูด โซลูชั่นส เปิดเคล็ดลับ “รูเขารูเรา”

เทคนิคบริหารตนทุนรานอาหาร SMEs แบบฉบับ

กลยุทธซุนวู

“รูเขารูเรา รบรอยครัง้ชนะรอยครัง้” เรารูจักประโยคน้ีดีจากซุนวู นักปราชญโบราณผูเขียนตําราพิชัยสงครามของจี

น แตปัจจุบันน้ี “สงคราม” ที่เกิดขึ้น ไมใชสงครามในแบบที่เราออกไปรบแลวเสียเลือดเน้ือกันอีกตอไป แตเป็น “สง

คราม” ทางดานการคาและธุรกิจ ที่ยิ่งทํา เราจะยิ่งได

สําหรับสมรภูมิของผูประกอบการรานอาหารขนาดกลางและขนาดเล็ก หรือ SMEs คําวา “รูเขารูเรา” ในที่น้ี

นอกจากจะ “รูเขา” คือ รูวาคูแขงของเราขายอะไร? ลูกคากลุมไหน? มีจุดแข็งจุดออนอะไร? แตสิ่งที่สัญที่ตองไม

ลืมคือตอง “รูเรา” อันหมายถึง “การบริหารตนทุนภายในราน” นัน่เอง

เพื่อใหผูประกอบการรานอาหารฯ ไดรูจักตัวเองเพื่อบริหารงานรานอาหารไดดีและมีประสิทธิภาพมากขึ้น เชฟเคน-ช

วลิต ยิม้ประเสริฐ จากยูนิลีเวอร ฟ ูด โซลูชัน่ส (UFS) จึงไดเปิดครัวมาบอกเคล็ดลับการบริหารตนทุน ภายในแนว

คิด “รูเรา” ตามตําราพิชัยสงครามของซุนวู

แมวา “ความอรอยของอาหาร” คือ ปัจจัยความสําเร็จที่ทุกคนมองเห็น แตสิ่งที่สําคัญไมแพกัน คือ “การบริหารตน

ทุน” มีเรื่องเลาในครัวอาหารจีนวา สิ่งแรกที่เจาของรานอาหารเจงๆ จะเขาไปดูในครัวคือ เขียงหัน่ผัก ไมใชตองการ

ดูลวดลายการทําอาหารของพอครัว แตเพราะตองการดูรูปแบบการหัน่ผัก หรือการเลือกผักมาทําอาหารตางหาก วา

เป็นสิ่งที่วัดวาอาหารจานนัน้จะขาดทุนหรือมีกําไร

จากนัน้ตอง เขาใจตนทุน หรือ รายจายที่จะตองเสียไปกับธุรกิจอาหาร แบงออกเป็น 3 สวน ไดแก 1) คาแรง

(Labor Cost) ประกอบไปดวยคาแรง เงินเดือน สวัสดิการตาง ๆ สําหรับพนักงาน 2) คาใชจายอื่นๆ (Overhead

Cost) ตัง้แตคาน้ํา คาไฟ คาแกส คาเชาสถานที่ คาบํารุงรักษาอุปกรณตาง ๆ ภาษี เป็นตน และ 3) ตนทุนอาหารและ

เครื่องดื่ม (Food Cost) ตัง้แตวัตถุดิบตาง ๆ ที่นํามาประกอบอาหาร เครื่องปรุงรส ไปจนถึงเครื่องดื่ม ซึ่งเชฟเคน

บอกวาเรื่องของตนทุนอาหารนัน้เป็นสิ่งที่สําคัญมากสําหรับธุรกิจรานอาหาร และเป็นสิ่งที่ผูประกอบการรานอาหาร

SMEs เองมักจะมองขามไป เพื่อความสําเร็จในการทําธุรกิจรานอาหารของตนเอง ผูประกอบการฯ ตองรูในสิ่งตอไป

น้ี

1. รูรายละเอียดของวัตถุดิบ

มีความหมายไมตางอะไรจาก “รูเขารูเรา รบรอยครัง้ชนะรอยครัง้” การรูจักรายละเอียดของวัตถุดิบในอาหารที่เรา

จะนํามาปรุง จะชวยในการบริหารตนทุนไดงายขึ้น โดยมีตัวแปรดังน้ี
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1.1 วัตถุดิบหรือเครื่องปรุง (As Purchased หรือ AP) ซึ่งเกี่ยวของกับ “ราคา (AP cost)” “น้ําหนัก (AP volume)”

และ “ปริมาตร (AP form)” ของวัตถุดิบ ยกตัวอยาง แบงเป็น ถาเราซื้อปลามาทัง้ตัว AP form คือ ปลาทัง้ตัว AP

cost คือ ราคาปลาที่ซื้อมา และ AP volume คือ น้ําหนักปลาทัง้ตัวที่เราซื้อมา

1.2 สัดสวนที่ใชทําอาหาร (Edible Portion หรือ EP) วาเมื่อตัดแตงออกมาแลวจะสามารถทําเป็นอาหารไดเทาไหร

เชน ปลาทัง้ตัว (AP) มีน้ําหนัก 350 กรัม เมื่อนํามาแลเอากาง เอาหัวปลาออกแลว เหลือสวนที่นําไปใชปรุงอาหาร

หรือ EP อยู 270 กรัม การรูจัก AP กับ EP ชวยใหเราสามารถคํานวณไดวา เมื่อนําวัตถุดิบมาตัดแตงแลว จะเหลือ

มาใชประกอบอาหารไดเทาไหร ซึ่งนัน่หมายถึง “ตนทุนที่แทจริง” ทําใหชวยสามารถวางแผนการจัดซื้อวัตถุดิบนัน้ๆ

ในจํานวนที่เหมาะสมได

1.3 ปริมาณอาหารที่จะเสิรฟใหลูกคา (Ready to Serve หรือ RTS) ปริมาณอาจจะเพิ่มขึ้นหรือลดลงก็ได ขึ้นอยูกับ

วิธีการปรุง เชน เน้ือปลาน้ําหนัก 270 กรัม ระหวางปรุงอาหารสูญเสียความชื้นไปทําใหน้ําหนักเน้ือปลาปรุงสุกแลว

เหลือ 220 กรัม

1.4 สูตรอาหารมาตรฐาน (Standard Recipe) การไดมาซึ่งสูตรอาหารที่ผานการทดลองตาม มาตรฐานของราน

อาหารนัน้ๆ

2. ทดลองทําและบันทึก ขุนศึกที่ทําการรบเกง ยังตองฝึกซอม ผูประกอบการฯ ก็ไมตางกัน เมื่อรูจักตัวแปรอยาง

AP, EP, RTS และ Standard Recipe แลว เราจะตองนําวัตถุดิบมาทดลองการปรุงจริงดวยสูตรอาหารที่มีมาตรฐาน

เพื่อใหไดอาหารในปริมาณที่ตองการเสิรฟ จากนัน้ก็ทําการจดบันทึกไวแลวปรับเปลี่ยนปริมาณหรือวิธีการปรุงจนกวา

จะไดตามตองการ น่ีเรียกวาเป็นการทดสอบ Yield มีประโยชนที่จะชวยใหทราบปริมาณของอาหารที่จะซื้อ กับ

น้ําหนักอาหารเสิรฟตอที่ รวมถึงรูวาควรเลือกซื้อวัตถุดิบแบบไหน และปรุงอาหารแบบไหนจึงจะทําใหปริมาณของ

อาหารสูญเสียน อยที่สุด ผูประกอบการฯ จะสามารถกําหนดคาใชจายดานตนทุนของอาหารไดอยางเหมาะสม และ

บริหารวัตถุดิบไดคุมคาดวย

3. รูจักสถิติ การบันทึกสถิติไวใชจริง เพื่อเรียนรูวาวิธีการปรุงอาหารแบบใดทําใหเราไดปริมาณของน้ําหนักอาหาร

มากที่สุด เชน นําเน้ือปลามาปรุงสุกดวยการน่ึงในวิธีที่แตกตางกัน ตองมีการจดบันทึกเอาไว เพื่อใชเป็นขอมูล

สําหรับปรับเปลี่ยนสูตรอาหารใหเหมาะสมตามตนทุน

4. สรางสูตรอาหารที่ไดมาตรฐาน จากที่ตองทําในขอที่ผานมา นัน่ก็เพื่อใหเรามาตรฐานในงานครัวของตัวเอง แม

ชวงแรกจะมีความยุงยาก แตถาสามารถจัดระบบงานครัวและบริหารตนทุนได เชื่อเถอะวาความสําเร็จคงอยูไมไกล

โดยกอนอื่นตองเริ่มจากการจดสูตรอาหารแตละเมนูอยางละเอียด ตัง้แต ชื่ออาหาร ปริมาณ อุปกรณที่ใช วัตถุดิบ

ขัน้ตอนการปรุง การเตรียมหรือเวลาที่ใชการตกแตงจาน วิธีลดอุณหภูมิอาหาร การจัดเก็บ ไปจนถึงการถายภาพ

อาหารเก็บไว

สูตรอาหารที่มีมาตรฐาน ยอมทําใหเขาใจตนทุนของสวนผสมทุกอยาง เพราะตนทุนอาหาร คือหัวใจสําคัญของตนทุน

ทัง้หมด ถา “รูเรา” แลวสามารถเตรียมการในการบริหารเบื้องหลังไดดีขนาดน้ีแลว ความสําเร็จจะไปไหนเสีย


