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หนังสือ 1 สี   จำนวน   252 หนา
 2 สี    จำนวน  หนา
 4 สี   จำนวน  หนา
กระดาษ ปอนด
ความหนา กระดาษปก 230 แกรม 
 กระดาษเนื้อใน   70 แกรม

คูมือเรียน-สอบ/อาชีวศึกษา-
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเท่ียว

สาขาวิชาการโรงแรม

ประวัติผูเขียน    

หนังสือวิชา อาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจบริการ รหัสวิชา 20700-1007 ถายทอดองคความรูดานอาหารและ
เครื่องดื่มในอุตสาหกรรมบริการอยางเปนระบบ ต้ังแตแนวคิดพื้นฐาน หลักโภชนาการ รูปแบบการบริการ และ
อุปกรณที่เกี่ยวของ เชื่อมโยงทฤษฎีกับการประยุกตใชในการทำงานจริงอยางเหมาะสม มุงพัฒนาสมรรถนะการคิด 
วเิคราะห และการปฏบัิติงานตามหลักวิชาการ ควบคูมาตรฐานคณุภาพ สขุอนามยั และความปลอดภยัในงานบรกิาร 
เหมาะสำหรับผูเรียน ครูผูสอน และผูสนใจดานอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจบริการ

ประวัติการศึกษา
● ปริญญาตรี บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการการทองเที่ยวและการโรงแรม

และปริญญาตรี ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการแนะแนวและการปรึกษาเชิงจิตวิทยา 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช

● ปริญญาโท ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการการทองเที่ยวและโรงแรม 
มหาวิทยาลัยพะเยา และปริญญาโท ครุศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการบริหารการศึกษา 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา

ประวัติการทำงาน
● 2567 - ปจจุบัน ครู วิทยฐานะ ครูชำนาญการ สาขาวิชาการโรงแรม วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต
● 2566 – 2567 ครู วิทยฐานะ ครูชำนาญการ สาขาวิชาการโรงแรม วิทยาลัยพณิชยการบางนา
● 2562 – 2566 ครู  สาขาวิชาการโรงแรม วิทยาลัยพณิชยการบางนา
● 2560 – 2562   ครูผูชวย  สาขาวิชาการโรงแรม วิทยาลัยพณิชยการบางนา
● 2557 – 2560 ครูพิเศษสอน  สาขาวิชาการโรงแรม วิทยาลัยเทคนิคระนอง
ผลงาน
● ผานการรับรองมาตรฐานมัคคุเทศก ระดับมาตรฐาน (Bronze Level) กรมการทองเที่ยว
● ผานการรับรองคุณวุฒิวิชาชีพระดับ 3 อาชีพมัคคุเทศกทั่วไป สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ
● ผานการรับรองคุณวุฒิวิชาชีพระดับ 4 อาชีพนักเลาเรื่องทองถิ่น สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ
● Excellent Teacher 4.0 สาขาวิชาการโรงแรม ประจำปพุทธศักราช 2563 

สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา
● ครูดีศรีอาชีวศึกษา สาขาวิชาการโรงแรม ประจำปพุทธศักราช 2564 

สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา
● หนังสือ อุตสาหกรรมทองเที่ยวและการบริการ

ซีเอ็ดยูเคชั่น



พิมพ์ครั�งที� 1 พ.ศ.  2569 จํานวน  3,000  เล่ม
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อ้างอิิงมาตรฐาน

-

ผลลััพธ์การเรีียนรู้้�ระดับรายวิชา 

จัดัทํํารายการอาหารและเครื่่�องดื่่�มตามหลักัโภชนาการ เลือืกใช้้อุุปกรณ์ได้ถูู้กต้อ้ง
กัับรููปแบบการให้้บริิการ

จุดประสงค์รายวิชา เพื่่�อให้้

1. รู้้�และเข้้าใจเกี่่�ยวกัับอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

2. มีีทัักษะการจัดรายการอาหารและเครื่่�องดื่่�มในรููปแบบต่่าง ๆ

3. มีีเจตคติิและกิิจนิิสััยในการปฏิบััติิงานตามหลัักสุุขอนามััยและความปลอดภััย

4. ประยุุกต์์ใช้้ความรู้้�ด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�มในงานอาชีีพ 

สมรรถนะรายวิชา

1. �แสดงความรู้้�เกี่่�ยวกัับหลัักการจััดรายการอาหารและเครื่่�องดื่่�มในรููปแบบ 
ต่่าง ๆ  ตามหลัักวิิชาการ

2. �เลืือกใช้เ้ครื่่�องใช้ใ้นงานบริกิารอาหารและเครื่่�องดื่่�ม ตามมาตรฐานในการปฏบัิัติิ
งาน

3. �ประยุุกต์์ใช้้ความรู้้�หลัักโภชนาการเบื้้�องต้้นจััดทํํารายการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม
ตามหลัักโภชนาการ 

(3)



(4)

คำำ�อธิิบายรายวิชา

ศึึกษาและปฏิบััติิเกี่่�ยวกัับอาหารและเครื่่�องดื่่�ม หลัักโภชนาการเบื้้�องต้้น รููปแบบ
การให้้บริกิารอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิจิบริกิาร หลักัการจัดรายการอาหารและเครื่่�อง
ดื่่�ม งานสุุขอนามััยและความปลอดภััยในการปฏิบััติิงาน อุุปกรณ์์เครื่่�องใช้้เกี่่�ยวกัับงาน
บริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม งานจััดทํํารายการอาหารและเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อให้้บริิการใน
รููปแบบต่่าง ๆ



(5)

อุุตสาหกรรมบริกิารเป็น็หนึ่่�งในกลไกสำำ�คัญัของระบบเศรษฐกิจิและการท่อ่งเที่่�ยว โดย
เฉพาะอย่่างยิ่่�งงานด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�มซึ่่�งมีีบทบาทโดยตรงต่่อประสบการณ์ ความ 
พึึงพอใจ และภาพลัักษณ์ของสถานประกอบการบริิการในหลากหลายรููปแบบ ไม่่ว่่าจะเป็็นธุุรกิจิ 
โรงแรม ร้้านอาหาร ธุุรกิิจการท่่องเที่่�ยว การบิิน หรืือการจััดเลี้้�ยง อาหารและเครื่่�องดื่่�ม 
จึึงมิิได้้เป็็นเพีียงการตอบสนองความต้้องการพื้้�นฐานของผู้้�รับบริิการเท่่านั้้�น หากแต่่เป็็น 
องค์์ประกอบเชิิงกลยุทธ์์ที่่�สร้้างคุุณค่่า เพิ่่�มความแตกต่่าง และเสริิมสร้้างความได้้เปรีียบ
ทางการแข่่งขัันให้้แก่่องค์์กรบริิการ

หนัังสืือวิิชา อาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิิจบริิการ (Food and Beverage of the 
Service Business) รหััสวิิชา 20700-1007 เล่่มนี้้� จััดทำำ�ขึ้้�นเพื่่�อเป็็นเอกสารประกอบการ
เรีียนการสอนสำำ�หรับผู้้�เรีียนในสาขาการท่องเที่่�ยว การโรงแรม และธุุรกิจบริิการ รวมถึึง 
ผู้้�ที่่�สนใจศึึกษาความรู้้�พื้้�นฐานด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�มในเชิิงวิชิาชีีพ เนื้้�อหาครอบคลุุมตั้้�งแต่่
แนวคิิดพื้้�นฐานของธุุรกิจบริิการ หลัักโภชนาการ รููปแบบการให้้บริิการ อุุปกรณ์และเครื่่�องใช้้ 
การจัดทำำ�รายการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม กระบวนการให้บ้ริกิาร ตลอดจนสุุขอนามัยัและความ
ปลอดภััยในการปฏิบััติิงาน โดยมุ่่�งเน้้นการเชื่่�อมโยงความรู้้�ทางทฤษฎีีกัับการนำำ�ไปประยุุกต์์
ใช้้ในการทำำ�งานจริิง การเรีียบเรีียงเนื้้�อหาในหนัังสืือเล่่มนี้้�ยึดหลัักการพัฒนาสมรรถนะของ 
ผู้้�เรีียนเป็น็สำำ�คัญั เน้น้ให้ผู้้้�เรียีนสามารถคิดิ วิเิคราะห์ ์และปฏิบัตัิงิานด้า้นอาหารและเครื่่�องดื่่�ม 
ได้้อย่า่งถูกูต้อ้งตามหลักัวิชิาการ ควบคู่่�กับัการปลูกูฝังัเจตคติทิี่่�ดีใีนการทำำ�งานบริกิาร ภายใต้้

คำ�ำนำ�ำคำ�ำนำ�ำ



มาตรฐานด้า้นคุุณภาพ สุขุอนามัยั และความปลอดภัยั อัันเป็็นพื้้�นฐานสำำ�คัญัของการประกอบ
อาชีีพในธุุรกิิจบริิการอย่่างยั่่�งยืืน ผู้้�เขีียนหวัังเป็็นอย่่างยิ่่�งว่่า หนัังสืือเล่่มนี้้�จะเป็็นประโยชน์์
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ภาพรวมอุุตสาหกรรมอาหาร ภาพรวมอุุตสาหกรรมอาหาร 
และเครื่่�องืᱜ่�มในธุุรกิิจบริการและเครื่่�องืᱜ่�มในธุุรกิิจบริการ 11

บทเรียนที่่� 

หัวข้อเร่�อง (Topic)

1.1 แนวคิิดและขอบเขตของธุุรกิิจบริิการ

1.2 โครงสร้้างอุุตสาหกรรมบริิการในภาคการท่องเที่่�ยว

1.3 พััฒนาการของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิิจบริิการ

1.4 บทบาทของอาหารและเครื่่�องดื่่�มในระบบบริิการ

1.5 คุุณค่่าทางเศรษฐกิิจและภาพลัักษณ์ของอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

1.6 รููปแบบและลัักษณะของสถานประกอบการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

1.7 โครงสร้้างตำำ�แหน่่งงานและหน้้าที่่�ในสายงานอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

1.8 ลัักษณะอาชีีพและคุุณสมบััติิของบุุคลากรด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

1.9 องค์์ประกอบสู่่�ความเป็็นเลิศในการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

แนวคิดสำ�คััญ (Main Idea)

อุุตสาหกรรมอาหารและเครื่่�องดื่่�มเป็็นส่่วนหนึ่่�งของระบบธุุรกิิจบริิการที่่�มีีบทบาท 
ต่่อเศรษฐกิิจ การท่่องเที่่�ยว และการจ้้างงาน การเข้้าใจแนวคิิด โครงสร้้าง พััฒนาการ และ
องค์์ประกอบของอุตุสาหกรรม จะช่ว่ยให้ผู้้้�เรียีนเห็น็ภาพรวมของสายงานและสามารถเตรียีม
ความพร้้อมสู่่�การทำำ�งานในวิิชาชีีพได้้อย่่างเหมาะสม
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สมรรถนะย่อย (Element of Competency)

แสดงความรู้้�เกี่่�ยวกัับเกี่่�ยวกับัภาพรวมอุุตสาหกรรมอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิจิบริิการ

จุดประสงค์์การเรีียนรู้้� (Learning Objectives)

1. อธิิบายแนวคิิดและขอบเขตของธุุรกิิจบริิการได้้อย่่างถููกต้้อง

2. วิิเคราะห์์โครงสร้้างอุุตสาหกรรมบริิการในภาคการท่องเที่่�ยวได้้อย่่างเป็็นระบบ

3. อธิิบายพััฒนาการของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิิจบริิการได้้ตามลำำ�ดับ

4. �ประยุุกต์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับบทบาทของอาหารและเครื่่�องดื่่�มในระบบบริิการได้้อย่่าง
เหมาะสม

5. �เห็็นคุุณค่่าของคุุณค่่าทางเศรษฐกิิจและภาพลัักษณ์ของอาหารและเครื่่�องดื่่�ม 
ที่่�มีีต่่อธุุรกิิจบริิการ

6. �จำำ�แนกรููปแบบและลัักษณะของสถานประกอบการอาหารและเครื่่�องดื่่�มได้้อย่่าง
ถููกต้้อง

7. �อธิิบายโครงสร้้างตำำ�แหน่่งงานและหน้้าที่่�ในสายงานอาหารและเครื่่�องดื่่�ม 
ได้้ถููกต้้อง

8. มีีทััศนคติิที่่�ดีต่่ออาชีีพและคุุณสมบััติิของบุุคลากรด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

9. �เอาใจใส่่ต่่อองค์์ประกอบสู่่�ความเป็็นเลิศในการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม 
ได้้อย่่างเหมาะสม

ผลลััพธ์การเรีียนรู้้� (Learning Outcome) 

ผู้้�เรีียนสามารถอธิิบายแนวคิิด โครงสร้้าง และบทบาทของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�ม
ในธุุรกิิจบริิการ พร้้อมระบุุปััจจััยสู่่�ความสำำ�เร็็จของการให้้บริิการได้้อย่่างเหมาะสม
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1.1 แนวคิดและขอบเขตของธุุรกิิจบริิการ

1.1.1 แนวคิดธุุรกิิจบริิการ

ธุุรกิิจบริิการ (Service Business) เป็็นกิิจกรรมทางเศรษฐกิิจที่่�มุ่่�งตอบสนองความ
ต้้องการของผู้้�บริิโภคผ่่านการให้้บริิการมากกว่่าการจำำ�หน่่ายสิินค้้าในรููปแบบที่่�จับต้้อง
ได้้ ลัักษณะสำำ�คััญของธุุรกิจบริิการคืือการสร้้างคุุณค่่าให้้แก่่ผู้้�รับบริิการผ่่านกระบวนการ
ปฏสัิัมพัันธ์ร์ะหว่า่งผู้้�ให้บ้ริกิาร ระบบงาน และสภาพแวดล้อ้มการให้บ้ริกิาร โดยมุ่่�งเน้น้ความ
พึึงพอใจ ประสบการณ์ และความรู้้�สึกของผู้้�ใช้้บริิการเป็็นสำำ�คัญ ธุุรกิจบริิการจึงมีีบทบาท
อย่่างยิ่่�งในเศรษฐกิจิยุคุใหม่ ่ซึ่่�งให้ค้วามสำำ�คัญักับัคุณุภาพ ประสบการณ์ ์และความแตกต่า่ง
เชิิงคุุณค่่า มากกว่่าปริิมาณการผลิตเพีียงอย่่างเดีียว

1) ความไม่่
สามารถจัับต้้อง
ได้้ของบริิการ 
(Intangibility)

ลัักษณะเฉพาะ
ของธุุรกิจบริิการที่่�
แตกต่่างจากธุุรกิิจ
การผลิตสิินค้้า

4) การไม่่สามารถ
เก็็บรักษาบริิการ
ไว้้ใช้้ภายหลัังได้้ 
(Perishability) 

2) การผลิต 
และการบริิโภค
เกิิดขึ้้�นพร้้อมกััน 
(Inseparability) 

3) ความ
แปรผัันของ

คุุณภาพบริิการ 
(Variability) 

รููปที่่� 1 ลัักษณะเฉพาะของธุุรกิจบริิการที่่�แตกต่่างจากธุุรกิิจการผลิตสิินค้้า
(ที่่�มา: รักพงษ์ ขอลืือ, 2569)



4   อาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิจบริิการ 

ลัักษณะเฉพาะของธุุรกิิจบริิการที่่�แตกต่่างจากธุุรกิิจการผลิตสิินค้้า มีีดัังนี้้�

1) ความไม่ส่ามารถจัับต้้องได้ข้องบริกิาร (Intangibility) บริิการเป็น็สิ่่�งที่่�ไม่ส่ามารถ
มองเห็็น จัับต้้อง หรืือทดลองใช้้ล่่วงหน้้าได้้เหมืือนสิินค้้า ผู้้�รับบริิการจึึงประเมิินคุุณค่่าจาก
ความรู้้�สึก การรบัรู้้� และประสบการณ์ที่่�ได้ร้บั ตััวอย่า่งเช่่น ลููกค้า้ไม่่สามารถสัมัผััสการบริกิาร
ของพนัักงานเสิิร์์ฟล่่วงหน้้าได้้ก่่อนเข้้าใช้้บริิการ แต่่จะรับรู้้�คุณภาพจากมารยาทการต้อนรับ 
น้ำำ��เสีียง การอธิิบายรายการอาหาร และความเอาใจใส่่ระหว่่างการรับประทานอาหาร

2) การผลิิตและการบริิโภคเกิิดขึ้�นพร้้อมกััน (Inseparability) บริิการไม่่สามารถ
แยกกระบวนการผลิตออกจากการบริิโภคได้้ ผู้้�ให้้บริิการและผู้้�รับบริิการจึงมีีปฏิสััมพัันธ์์กััน
โดยตรงในช่่วงเวลาเดีียวกััน ตััวอย่่างเช่่น การปรุุงอาหารสดตามคำำ�สั่่�งและการเสิิร์์ฟอาหาร
ที่่�โต๊๊ะ ลููกค้้าจะรับประทานอาหารในขณะที่่�พนัักงานกำำ�ลัังให้้บริิการ หากพนัักงานสื่่�อสาร 
ไม่่ชััดเจนหรืือขาดความสุุภาพ ลููกค้้าจะรับรู้้�ได้้ทัันทีี

3) ความแปรผัันของคุุณภาพบริิการ (Variability) คุุณภาพของบริิการอาจแตกต่่าง
กันัไปตามบุุคคล เวลา และสถานการณ์ แม้้จะเป็็นบริิการประเภทเดีียวกัันก็ต็าม ตััวอย่่างเช่่น 
ร้า้นอาหารแห่่งเดียีวกันัอาจให้้บริกิารที่่�แตกต่่างกันัในแต่ล่ะวััน เช่่น วัันที่่�มีพีนัักงานครบถ้ว้น 
ลูกูค้้าได้้รบับริิการรวดเร็็ว แต่่ในวัันที่่�มีพนัักงานไม่่เพีียงพอ อาจเกิิดความล่่าช้้าและส่่งผลต่อ
ความพึึงพอใจของลููกค้้า

4) การไม่่สามารถเก็็บรัักษาบริิการไว้้ใช้้ภายหลัังได้้ (Perishability) บริิการ 
ไม่ส่ามารถจััดเก็็บเป็็นสต็็อกได้้ หากไม่่ได้้ถูกูใช้้ในช่่วงเวลานั้้�น โอกาสในการให้้บริกิารจะสิ้้�นสุุดลง 
ทันัทีี ตััวอย่า่งเช่น่ โต๊ะ๊อาหารที่่�ว่า่งในช่ว่งเวลานอกมื้้�ออาหารไม่ส่ามารถนำำ�กลับัมาใช้ช้ดเชย
รายได้ใ้นภายหลังัได้ ้เช่น่เดียีวกับัพนักังานที่่�รอให้บ้ริกิารแต่ไ่ม่มี่ีลููกค้า้เข้า้ร้า้นในช่ว่งเวลานั้้�น

1.1.2 ขอบเขตของธุุรกิิจบริิการ

ขอบเขตของธุุรกิิจบริิการครอบคลุุมกิิจกรรมหลากหลายประเภท เช่่น ธุุรกิิจการท่่อง
เที่่�ยว โรงแรม ร้้านอาหาร การขนส่่ง การบิิน การจัดประชุุมและนิิทรรศการ ตลอดจนธุุรกิิจ
นัันทนาการและความบัันเทิิง ซึ่่�งทั้้�งหมดล้้วนมีีเป้้าหมายร่่วมกัันคืือการสร้้างความพึึงพอใจ
และคุุณค่่าให้้แก่่ผู้้�ใช้้บริิการ ในอุุตสาหกรรมการท่องเที่่�ยว ธุุรกิจบริิการถือเป็็นกลไกหลััก 
ที่่�เชื่่�อมโยงทรัพยากรการท่องเที่่�ยวกัับประสบการณ์ของนัักท่่องเที่่�ยวอย่่างเป็็นรููปธรรม  
ซึ่่�งมีีขอบเขตดัังนี้้�
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1) ธุุรกิิจบริิการด้้านการท่่องเที่่�ยวและการเดิินทาง ครอบคลุุมกิิจกรรมที่่�เกี่่�ยวข้้อง
กับัการเคลื่่�อนย้้ายและการพักผ่่อนของผู้้�เดิินทาง เช่่น บริิษัทันำำ�เที่่�ยว การขนส่่งนัักท่่องเที่่�ยว 
และการบริิการในแหล่่งท่่องเที่่�ยว

2) ธุุรกิิจบริิการที่่�พัักและโรงแรม เป็็นการให้้บริิการด้้านที่่�พััก อาหาร และสิ่่�งอำำ�นวย
ความสะดวกแก่่ผู้้�เข้้าพักั โดยการบริิการด้านอาหารและเครื่่�องดื่่�มเป็็นกิจิกรรมที่่�ดำำ�เนิินควบคู่่�
กัับการให้้บริิการห้้องพััก

3) ธุรุกิจิร้า้นอาหารและเครื่่�องดื่่�ม ครอบคลุมุร้า้นอาหารอิสิระ ร้า้นกาแฟ ร้า้นอาหาร
เฉพาะทาง และธุุรกิิจเครื่่�องดื่่�มรููปแบบต่่าง ๆ  ที่่�ให้้บริิการแก่่ผู้้�บริิโภคโดยตรง

4) ธุุรกิิจบริิการจััดเลี้้�ยงและกิิจกรรมพิิเศษ เป็็นการให้้บริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม
ในโอกาสเฉพาะ เช่่น งานประชุุม งานสััมมนา งานเลี้้�ยง หรืือพิิธีีการต่่าง ๆ

5) ธุุรกิิจบริิการด้้านการขนส่่งและการบิิน ครอบคลุุมการให้้บริิการแก่่ผู้้�โดยสาร
ระหว่่างการเดิินทาง โดยอาหารและเครื่่�องดื่่�มเป็็นส่่วนหนึ่่�งของการให้้บริิการบนพาหนะ

6) ธุรุกิจิบริกิารด้า้นการประชุุม นิทิรรศการ และงานแสดงสิินค้้า เป็็นการให้้บริิการ
แก่ผู่้้�เข้า้ร่่วมกิจิกรรมทางวิชิาการและธุรุกิจ ซึ่่�งต้อ้งมีกีารจัดัอาหารและเครื่่�องดื่่�มรองรับตาม
ช่่วงเวลาและจำำ�นวนผู้้�เข้้าร่่วม

7) ธุุรกิิจบริิการด้้านนัันทนาการและความบัันเทิิง ครอบคลุุมสถานที่่�พักผ่่อนและ
กิิจกรรมเพื่่�อการผ่อนคลาย ซึ่่�งมัักมีีการให้้บริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มควบคู่่�กัน

1.2 โครงสร้้างอุุตสาหกรรมบริิการในภาคการท่่องเที่่�ยว
อุุตสาหกรรมการท่องเที่่�ยวเป็็นอุุตสาหกรรมบริิการที่่�มีโครงสร้้างเชิิงระบบ ประกอบ

ด้้วยธุุรกิิจบริิการหลายประเภทที่่�ทำำ�งานเชื่่�อมโยงและสนัับสนุุนซึ่่�งกัันและกััน เพื่่�อสร้้าง
ประสบการณ์์การท่่องเที่่�ยวอย่่างครบวงจรให้้แก่่นัักท่่องเที่่�ยว โครงสร้้างของอุุตสาหกรรม
บริิการในภาคการท่่องเที่่�ยวสามารถจำำ�แนกออกเป็็นองค์์ประกอบหลััก ดัังนี้้� 
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1. ธุุรกิจที่่�พัักแรม 

2. ธุุรกิิจอาหาร  
และเครื่่�องดื่่�ม 

3. ธุุรกิิจการคมนาคม
ขนส่่ง 

4. แหล่่งท่่อง
เที่่�ยวและกิิจกรรม

นัันทนาการ 

5. ธุุรกิจนำำ�เที่่�ยว
และตััวแทนจำำ�หน่่าย        

การท่่องเที่่�ยว

6. ธุุรกิิจสนัับสนุุน 
ด้้านการท่่องเที่่�ยว 

โครงสร้้าง 
อุุตสาหกรรมบริิการในภาค  

การท่่องเที่่�ยว

รููปที่่� 2 โครงสร้้างอุุตสาหกรรมบริิการในภาคการท่องเที่่�ยว
(ที่่�มา: รักพงษ์ ขอลืือ, 2569)

1. ธุุรกิิจที่่�พัักแรม ธุุรกิิจที่่�พัักแรมประกอบด้้วยโรงแรม รีีสอร์์ต โมเต็็ล เกสต์์เฮาส์์  
โฮมสเตย์แ์ละที่่�พักัรูปูแบบอื่่�น ๆ  ซึ่่�งมีหีน้า้ที่่�ให้บ้ริกิารด้า้นที่่�พักัอาศัยัแก่ผู่้้�เดินิทาง ธุรุกิจิที่่�พักัแรม 
มัักมีีการให้้บริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มควบคู่่�กัน เช่่น ห้้องอาหารโรงแรม บริิการอาหารเช้้า 
รููมเซอร์์วิิส บาร์์ และการจัดเลี้้�ยงสำำ�หรับแขกผู้้�เข้้าพััก 

2. ธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�ม ธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�มประกอบด้้วยร้้านอาหาร 
บาร์์ คาเฟ่่ ร้้านเครื่่�องดื่่�ม ร้้านอาหารอิิสระ และธุุรกิิจจััดเลี้้�ยง ซึ่่�งมีีบทบาทในการให้้บริิการ
อาหารและเครื่่�องดื่่�มโดยตรงแก่่นัักท่่องเที่่�ยว ธุุรกิจประเภทนี้้�สามารถดำำ�เนิินงานได้้ทั้้�งใน
รููปแบบที่่�เป็็นส่่วนหนึ่่�งของธุุรกิิจอื่่�น เช่่น โรงแรม หรืือดำำ�เนิินงานอย่่างอิิสระในแหล่่งท่่อง
เที่่�ยวและชุุมชน 

3. ธุรุกิิจการคมนาคมขนส่่ง ธุุรกิจิการคมนาคมขนส่่ง ได้้แก่ ่การบิน รถโดยสาร รถไฟ 
เรืือ และยานพาหนะเพื่่�อการท่่องเที่่�ยว ซึ่่�งทำำ�หน้้าที่่�อำำ�นวยความสะดวกในการเดิินทางของ
นัักท่่องเที่่�ยว ในธุุรกิิจการคมนาคมหลายประเภทมีีการให้้บริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม เช่่น 
อาหารบนเครื่่�องบิิน อาหารบนรถทััวร์์ รถไฟ หรืือเรืือสำำ�ราญ เพื่่�อเพิ่่�มความสะดวกสบาย
และคุุณภาพของการเดิินทาง 



บทเรียนที่ 1  ภาพรวมอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจบริการ  7

4. แหล่่งท่อ่งเที่่�ยวและกิจิกรรมนันัทนาการ แหล่ง่ท่อ่งเที่่�ยวและกิจิกรรมนันัทนาการ 
ได้้แก่่ สถานที่่�ท่่องเที่่�ยวทางธรรมชาติิ แหล่่งท่่องเที่่�ยวทางวััฒนธรรม สวนสนุุก สถานที่่�จัด
กิจิกรรม และแหล่ง่เรียีนรู้้�ต่า่ง ๆ  ภายในแหล่่งท่่องเที่่�ยวเหล่่านี้้�มักัมีีการจัดับริิการอาหารและ
เครื่่�องดื่่�มในรููปแบบร้้านอาหาร ร้้านจำำ�หน่่ายอาหาร เครื่่�องดื่่�ม หรืือบริิการจัดเลี้้�ยง เพื่่�อรองรับ
นัักท่่องเที่่�ยวในระหว่่างการทำำ�กิิจกรรม 

5. ธุุรกิิจนำำ�เที่่�ยวและตััวแทนจำำ�หน่่ายการท่่องเที่่�ยว ธุุรกิจนำำ�เที่่�ยวและตััวแทน
จำำ�หน่่ายการท่องเที่่�ยว เช่่น บริิษััททััวร์์ และบริิษััทจััดโปรแกรมการเดิินทาง มีีบทบาทในการ
วางแผนและจััดการการท่องเที่่�ยวให้้แก่่นัักท่่องเที่่�ยว โดยโปรแกรมท่่องเที่่�ยวส่่วนใหญ่่มััก
รวมบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มไว้้ในรููปแบบของอาหารตามมื้้�อ อาหารกลุ่่�มทััวร์์ หรืือการจัด
เลี้้�ยงในสถานที่่�ท่่องเที่่�ยว 

6. ธุุรกิิจสนัับสนุุนด้้านการท่่องเที่่�ยว ธุุรกิิจสนัับสนุุนด้้านการท่่องเที่่�ยว ได้้แก่่ ธุุรกิิจ
จััดประชุมุและนิทิรรศการ (MICE) ธุรุกิจบริกิารด้านความบันัเทิงิ ธุรุกิจิสุุขภาพและสปา รวม
ถึึงแพลตฟอร์์มดิิจิิทััลด้้านการท่่องเที่่�ยว 

กล่่าวโดยสรุปุ ธุรุกิจิในอุตุสาหกรรมการท่อ่งเที่่�ยวล้ว้นมีกีารให้บ้ริกิารอาหารและเครื่่�อง
ดื่่�มเป็็นส่่วนประกอบของกิิจกรรม เช่่น อาหารว่าง อาหารจััดเลี้้�ยง หรืือเครื่่�องดื่่�มสำำ�หรับผู้้�ใช้้
บริิการ จากโครงสร้้างของอุุตสาหกรรมบริิการในภาคการท่่องเที่่�ยว จะเห็็นได้้ว่่า การบริิการ
อาหารและเครื่่�องดื่่�มปรากฏอยู่่�ในทุุกประเภทธุุรกิิจบริิการ ไม่่ว่่าจะเป็็นธุุรกิิจที่่�พัักแรม การ
คมนาคมขนส่่ง แหล่่งท่่องเที่่�ยว ธุุรกิจนำำ�เที่่�ยว หรืือธุุรกิิจสนัับสนุุนอื่่�น ๆ  อาหารและเครื่่�อง
ดื่่�มจึึงมิิได้้เป็็นเพีียงธุุรกิิจเฉพาะด้้าน หากแต่่เป็็นองค์์ประกอบพื้้�นฐานที่่�แทรกอยู่่�ในทุุกขั้้�น
ตอนของประสบการณ์การท่่องเที่่�ยว และมีีบทบาทต่่อความพึึงพอใจ ภาพลัักษณ์ และความ
สำำ�เร็็จของอุุตสาหกรรมบริิการ

1.3 พััฒนาการของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิิจบริิการ
งานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิจบริิการมีีพััฒนาการควบคู่่�ไปกัับการเดิินทาง การ

ค้้าขาย และการขยายตััวของชุุมชนเมืืองมาอย่่างยาวนาน จากการเป็็นเพีียงกิิจกรรมเพื่่�อ
การยังชีีพ ได้้พััฒนาเป็็นบริิการเชิิงพาณิิชย์์ที่่�มีระบบ มาตรฐาน และบทบาทสำำ�คัญต่่อ
อุุตสาหกรรมการท่องเที่่�ยวและบริิการในปััจจุุบััน พััฒนาการของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�ม
ในธุุรกิิจบริิการ มีีดัังนี้้�
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1.3.1 �พัฒนาการของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิิจบริิการ 
ในต่่างประเทศ 

จากการศึกษาของ นิิศศา ศิิลปเสรฐ (2560) สามารถอธิิบายพััฒนาการของธุุรกิิจ
ภััตตาคารและร้้านอาหารได้้โดยสรุุปเป็็นลำำ�ดัับช่่วงเวลา ดัังนี้้�

ธุุรกิจภััตตาคารและร้้านอาหารมีจุุดเริ่่�มต้้นมาตั้้�งแต่่สมััยโบราณ โดยพบหลัักฐานว่่า
มนุุษย์์เริ่่�มออกไปรับประทานอาหารนอกบ้้านตั้้�งแต่่ช่่วงก่่อนคริิสต์์ศัักราช ในยุุคแรกมีีการ
จำำ�หน่่ายอาหารอย่่างเรีียบง่่าย ใช้้วััตถุุดิิบพื้้�นฐาน เช่่น ธััญพืืช สััตว์์ปีีก และพืืชผััก ในบาง 
อารยธรรม เช่่น อีียิิปต์์โบราณและจีีน มีีสถานที่่�ลัักษณะคล้้ายโรงเตี๊๊�ยมและที่่�พัักแรม 
ซึ่่�งจำำ�หน่่ายอาหารควบคู่่�กัน ขณะเดีียวกัันการค้นพบซากเมืืองปอมเปอีีในประเทศอิิตาลีี แสดง
ให้เ้ห็็นว่า่มีสีถานที่่�พักัและจำำ�หน่า่ยอาหารกระจายอยู่่�จำำ�นวนมาก สะท้อ้นให้เ้ห็็นถึงึความแพร่่
หลายของการรับประทานอาหารนอกบ้้านในยุุคนั้้�น

ต่อ่มาในช่่วงยุุคกลาง ธุุรกิจอาหารและเครื่่�องดื่่�มมีีพััฒนาการชัดเจนขึ้้�น โดยเฉพาะใน
ประเทศอังักฤษ ซึ่่�งมีทีี่่�พักแรมที่่�เรียีกว่า่ “อินิน์์” ให้บ้ริิการอาหารแก่ผู่้้�เดินิทางตลอดเวลา ภาย 
หลัังได้้พััฒนาเป็็นสถานที่่�ที่่�เรีียกว่่า “แทเวิิร์์น” ซึ่่�งเป็็นแหล่่งพบปะของคนในท้้องถิ่่�นและ 
นักัเดินิทาง มีกีารจำำ�หน่า่ยอาหารและเครื่่�องดื่่�มแอลกอฮอล์ต์ามรายการที่่�กำำ�หนดไว้ ้ขณะเดียีวกันั 
ในทวีีปยุุโรป โดยเฉพาะประเทศฝรั่่�งเศส ได้้มีีการนำำ�แนวคิิดการจััดโต๊๊ะอาหาร การกำำ�หนด
ราคา และการเสิิร์์ฟอาหารเป็็นชุุดมาใช้้ ส่่งผลให้้ร้้านอาหารในฝรั่่�งเศสได้้รับการยอมรับ 
ในด้้านมาตรฐานและรููปแบบการให้้บริิการ จนเกิิดคำำ�เรีียกร้้านอาหารว่า “เรสโตรองต์์”

ในยุคุปัจัจุบุันั ธุรุกิจิอาหารและเครื่่�องดื่่�มมีกีารขยายตัวัและพัฒันารูปูแบบอย่า่งหลาก
หลาย พบได้้ในเกืือบทุุกประเทศ และมีีการเรีียกชื่่�อสถานประกอบการตามลัักษณะอาหาร 
บรรยากาศ และรููปแบบการให้้บริิการ เช่่น ร้้านพิิซซ่่า ร้้านกาแฟ ร้้านน้ำำ��ชา ร้้านอาหารแบบ
บริิการตนเอง ผัับ และสถานที่่�ให้้บริิการเครื่่�องดื่่�มรููปแบบต่่าง ๆ  ตััวอย่่างเช่่น ร้้านพิิซซ่า 
ที่่�เน้้นจำำ�หน่่ายอาหารประจำำ�ชาติิอิิตาลีี ร้้านบราสเซอรีีที่่�ให้้บริิการอาหารจานเดีียวควบคู่่�กับ
เครื่่�องดื่่�ม ร้้านน้ำำ��ชาที่่�จำำ�หน่่ายชาและอาหารว่่าง ร้้านกาแฟซึ่่�งเป็็นพื้้�นที่่�พัักผ่่อนและพบปะ 
รวมถึึงการบริิการแบบบุุฟเฟต์์ที่่�เหมาะกัับสถานที่่�ที่่�มีีผู้้�ใช้้บริิการจำำ�นวนมาก นอกจากนี้้� ผัับ
และสถานบัันเทิิงยัังพััฒนาเป็็นพื้้�นที่่�สังสรรค์ที่่�มีการแสดงและกิิจกรรมร่่วมกัับการจำำ�หน่่าย
อาหารและเครื่่�องดื่่�ม
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1.3.2 �พัฒนาการของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิิจบริิการ 
ในประเทศไทย 

ธุุรกิจอาหารและเครื่่�องดื่่�มในประเทศไทยเริ่่�มพััฒนาขึ้้�นอย่่างชััดเจนในสมััยรัชกาล 
ที่่� 5 ซึ่่�งเป็น็ช่่วงเวลาที่่�ประเทศเปิิดรบัอิิทธิพิลจากตะวัันตก มีีการก่อ่สร้า้งที่่�พักัแรมรููปแบบใหม่ ่
ที่่�เรีียกว่่า บอร์์ดดิิงเฮาส์์ (Boarding House) บริิเวณริิมแม่่น้ำำ��เจ้้าพระยา ต่่อมาในปีี พ.ศ. 
2413 ได้้มีีการก่อสร้้างโรงแรมแบบตะวัันตกขึ้้�น ได้้แก่่ โรงแรมโอเรีียนเต็็ลและโรงแรม 
ฟิิชเชอร์์ ส่่งผลให้้การให้้บริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มเริ่่�มมีีรููปแบบที่่�เป็็นระบบมากขึ้้�นตามแบบ
ยุุโรป ในช่่วงเวลาเดีียวกััน ได้้เกิิดร้้านกาแฟแห่่งแรกของไทย คืือ ร้้านกาแฟนรสิงห์์ ตั้้�งอยู่่�
บริิเวณถนนเสืือป่่า ดำำ�เนิินการโดยหน่่วยงานของรัฐ และมีีการจััดดนตรีีแสดงควบคู่่�กับการ
จำำ�หน่่ายเครื่่�องดื่่�ม แสดงให้้เห็็นถึึงการผสมผสานระหว่่างการพัักผ่่อนและการบริิโภคอาหาร
เครื่่�องดื่่�มในสัังคมเมืือง

ต่่อมาในสมััยรัชกาลที่่� 6 ได้้มีีการจัดตั้้�งโรงแรมที่่�ดำำ�เนิินการโดยภาครัฐเป็็นครั้้�งแรก 
คืือ โรงแรมหััวหิิน ในปีี พ.ศ. 2465 เพื่่�อรองรับแขกเมืือง โรงแรมดัังกล่่าวสร้้างตามรููปแบบ 
ยุุโรป มีีการจัดบริิการอาหารแบบตะวัันตก พนัักงานแต่่งกายตามแบบราชสำำ�นัก และมีี
สถานที่่�จััดเลี้้�ยงที่่�มีความหรููหรา อีีกทั้้�งยัังมีีการดัดแปลงวัังพญาไทให้้เป็็นโรงแรม ก่่อนที่่�จะ
เปลี่่�ยนสถานะเป็็นโรงพยาบาลในเวลาต่่อมา ในด้้านธุุรกิิจเครื่่�องดื่่�ม ช่่วงเวลาดัังกล่่าวมีีย่่าน
ยานนาวาเป็น็แหล่่งรวมของสถานที่่�จำำ�หน่่ายเครื่่�องดื่่�มแอลกอฮอล์์ในลัักษณะเบียีร์ฮ์อลล์ ์ซึ่่�ง
ให้้บริิการอาหารควบคู่่�กับสุุราจากต่่างประเทศ ต่่อมาธุุรกิิจผลิตเบีียร์์ภายในประเทศได้้มีีการ
ส่่งเสริิมการขายอย่่างต่่อเนื่่�อง ส่่งผลให้้การบริิโภคเบีียร์์ที่่�ผลิตในประเทศแพร่่หลายมากขึ้้�น 
สำำ�หรับร้้านอาหารในสัังคมเมืือง ร้้านอาหารจีนมีีการขยายตััวอย่่างมาก โดยเฉพาะในย่่าน
เยาวราช ราชวงศ์์ และทรงวาด จำำ�หน่่ายอาหารหลากหลายประเภท เช่่น บะหมี่่� ก๋๋วยเตี๋๋�ยว 
และข้้าวมัันไก่่ พร้้อมทั้้�งมีีบริกิารเสิิร์ฟ์ถึึงรถในลัักษณะอาหารริมทาง นอกจากนี้้�ยังมีีการพัฒนา
อาคารสูงเพื่่�อรองรับภััตตาคารจีนขนาดใหญ่่ ซึ่่�งรวมกิิจกรรมด้้านอาหาร ความบัันเทิิง และ
การพักผ่่อนเข้้าไว้้ด้้วยกััน ส่่งผลให้้พื้้�นที่่�ดัังกล่่าวกลายเป็็นแหล่่งท่่องเที่่�ยวในช่่วงเวลากลาง
คืืน ขณะเดีียวกััน ร้้านอาหารอิินเดีียก็็แพร่่หลายในย่่านที่่�มีีชุุมชนชาวอิินเดีียอาศััยอยู่่� เช่่น 
สุุรวงศ์์ บางรัก และพาหุุรัด

ต่่อมาในปีี พ.ศ. 2502 ภาครัฐได้้จััดตั้้�งองค์์การส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวแห่่งประเทศไทย 
ซึ่่�งเป็น็จุดุเปลี่่�ยนที่่�ทำำ�ให้้ธุรุกิจท่อ่งเที่่�ยวและธุรุกิจอาหารและเครื่่�องดื่่�มขยายตัวัอย่า่งรวดเร็ว็ 
มีีการก่อสร้้างโรงแรมขนาดใหญ่่ และนำำ�แนวทางการจัดการตามมาตรฐานสากลมาใช้้ การให้้
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บริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มมีีความประณีีตมากขึ้้�น ทั้้�งในด้้านการตกแต่่ง การจััดโต๊๊ะอาหาร 
และการแข่่งขัันด้้านคุุณภาพการให้้บริิการ

1.3.3 �พัฒนาการของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิิจบริิการ  
ทั้้�งในระดับโลกและประเทศไทยมีีทิิศทางร่่วมกัันอย่่างชััดเจน 

ประการแรก คืือการนำำ�เทคโนโลยีดีิจิิทัิัลมาใช้ใ้นกระบวนการบริกิาร ตั้้�งแต่่การนำำ�เสนอ
เมนู ูการรบัออร์์เดอร์ ์การชำำ�ระเงิิน ไปจนถึึงการสื่่�อสารกับลููกค้้า ระบบดิิจิิทััลและการบริิการ
แบบไร้้สััมผััสได้้กลายเป็็นส่่วนหนึ่่�งของมาตรฐานการบริิการในหลายบริิบท

ประการที่่�สอง งานอาหารและเครื่่�องดื่่�มถููกขัับเคลื่่�อนด้้วยแนวคิิดด้้านประสบการณ์์
มากขึ้้�น คุุณค่่าของการบริกิารไม่่ได้้วััดเพียีงรสชาติหิรือืปริมิาณอาหาร แต่ร่วมถึงึบรรยากาศ 
เรื่่�องเล่่า การออกแบบเมนูู รููปแบบการบริิการ และการเชื่่�อมโยงกัับอััตลัักษณ์ของพื้้�นที่่�หรืือ
แหล่่งท่่องเที่่�ยว ทำำ�ให้้งานอาหารและเครื่่�องดื่่�มมีีบทบาทในการสร้้างมููลค่าเพิ่่�มให้้กัับธุุรกิจ
บริิการโดยรวม

ประการที่่�สาม มาตรฐานความปลอดภััยอาหารและแนวคิิดด้้านความยั่่�งยืืนมีีความ
เข้้มข้้นมากขึ้้�น ทั้้�งจากข้้อกำำ�หนดของภาครัฐ ความคาดหวัังของผู้้�บริิโภค และบริิบทด้้าน 
สิ่่�งแวดล้อ้ม ส่ง่ผลให้ก้ารจัดัการวัตัถุดุิบิ กระบวนการผลิต และการบริกิารต้อ้งสามารถตรวจ
สอบได้้ มีีความรับผิิดชอบต่่อผู้้�บริิโภค และสอดคล้้องกัับแนวทางการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน 

กล่่าวโดยสรุุป พััฒนาการของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิจบริิการแสดงให้้เห็็น
ถึึงการเปลี่่�ยนผ่่านจากกิิจกรรมพื้้�นฐานสู่่�ระบบบริิการมืออาชีีพที่่�มีมาตรฐานสููง ทั้้�งในระดัับ
นานาชาติิและประเทศไทย และยัังคงพััฒนาอย่่างต่่อเนื่่�องตามบริิบทเศรษฐกิิจ สัังคม 
เทคโนโลยี และความคาดหวัังของผู้้�รับบริิการในยุุคปััจจุุบััน

1.4 บทบาทของอาหารและเครื่่�องดื่่�มในระบบบริิการ
อาหารและเครื่่�องดื่่�มในระบบบริิการมิได้้มีีบทบาทเพีียงการตอบสนองความต้้องการ

พื้้�นฐานของผู้้�รับบริิการเท่่านั้้�น หากแต่่เป็็นองค์์ประกอบสำำ�คัญที่่�สะท้้อนคุุณภาพ มาตรฐาน 
และภาพลัักษณ์์ของสถานประกอบการบริิการในภาพรวม บทบาทของอาหารและเครื่่�องดื่่�ม
ในระบบบริิการมีีดัังนี้้�
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1. เป็็นการตอบสนองความต้้องการพื้้�นฐานของผู้้�รัับบริิการ อาหารและเครื่่�องดื่่�ม
ทำำ�หน้้าที่่�ตอบสนองความต้้องการด้้านการบริิโภคของมนุุษย์ ซึ่่�งเป็็นพื้้�นฐานสำำ�คััญของการ
ให้้บริิการในธุุรกิิจท่่องเที่่�ยว โรงแรม และธุุรกิิจบริิการรููปแบบต่่าง ๆ  

2. เป็น็องค์ประกอบหลักัของประสบการณก์ารบริกิาร การบริกิารอาหารและเครื่่�อง
ดื่่�มมีีผลโดยตรงต่อ่ความรู้้�สึกึ ความประทับัใจ และความพึงึพอใจของผู้้�รบับริกิาร โดยเฉพาะ
ในธุรุกิจโรงแรมและการท่องเที่่�ยว ซึ่่�งประสบการณ์ด้้านอาหารเป็น็ส่่วนหนึ่่�งของการประเมินิ
คุุณภาพบริิการโดยรวม

3. ภาพลัักษณแ์ละมาตรฐานของสถานประกอบการ คุุณภาพอาหาร รููปแบบการนำำ�
เสนอ และการบริิการของบุุคลากรด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�ม เป็็นตััวบ่่งชี้้�ถึงระดัับมาตรฐาน 
ความเป็็นมืืออาชีีพ และความน่่าเชื่่�อถืือของธุุรกิิจบริิการ 

4. เป็็นเครื่่�องมืือสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มทางเศรษฐกิิจ อาหารและเครื่่�องดื่่�มสามารถสร้้าง
รายได้้ให้้แก่่สถานประกอบการทั้้�งในรููปแบบรายได้้หลัักและรายได้้เสริิม รวมถึึงช่่วยเพิ่่�มระยะ
เวลาการใช้้บริิการและการใช้้จ่่ายของผู้้�รับบริิการ 

5. เป็็นสื่่�ออัตลัักษณ์และวััฒนธรรมท้้องถิ่่�น อาหารและเครื่่�องดื่่�มสามารถถ่่ายทอด
เอกลัักษณ์ทางวััฒนธรรม วิิถีีชีีวิิต และภููมิิปััญญาของท้้องถิ่่�น ทำำ�ให้้ผู้้�รับบริิการเกิิดการเรีียน
รู้้�และประสบการณ์ที่่�แตกต่่างจากการบริิการทั่่�วไป 

6. สนัับสนุุนการเชื่่�อมโยงระหว่่างธุุรกิิจบริิการในระบบการท่่องเที่่�ยว งานอาหาร
และเครื่่�องดื่่�มมีีบทบาทเชื่่�อมโยงกัับธุุรกิจบริิการอื่่�น ๆ  เช่่น โรงแรม การบิน การจัดเลี้้�ยง และ
กิิจกรรมการท่่องเที่่�ยว ทำำ�ให้้ระบบการบริิการดำำ�เนิินไปอย่่างครบวงจร 

7. เป็็นปััจจัยสำำ�คัญในการสร้้างความได้้เปรีียบทางการแข่่งขััน สถานประกอบการ
ที่่�สามารถพััฒนาอาหารและเครื่่�องดื่่�มให้้มีีคุุณภาพ มีีเอกลัักษณ์ และตอบโจทย์์ผู้้�บริิโภค จะ
สามารถสร้้างความแตกต่่างและความได้้เปรีียบในตลาดบริิการที่่�มีีการแข่่งขัันสููง 

8. เป็น็พื้้�นที่่�พััฒนาทักัษะและสมรรถนะของบุคุลากรบริกิาร งานอาหารและเครื่่�อง
ดื่่�มเป็น็แหล่ง่ฝึึกฝนทักัษะด้า้นการบริกิาร การสื่่�อสาร การทำำ�งานเป็น็ทีีม และการแก้ไ้ขปัญัหา 
ซึ่่�งเป็็นสมรรถนะสำำ�คัญของบุุคลากรในธุุรกิจบริิการ

9. ส่่งเสริิมความยั่่�งยืืนของธุุรกิิจบริิการ การบริิหารจััดการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม
อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ คำำ�นึงถึึงสุุขอนามััย ความปลอดภััย และความรับผิิดชอบต่่อสัังคมและ 
สิ่่�งแวดล้้อม ช่่วยสนัับสนุุนการดำำ�เนิินธุุรกิจบริิการอย่่างยั่่�งยืืนในระยะยาว
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1.5 คุุณค่่าทางเศรษฐกิิจและภาพลัักษณ์ของอาหารและเครื่่�องดื่่�ม
อาหารและเครื่่�องดื่่�มมีีความสำำ�คัญต่่อธุุรกิิจบริิการทั้้�งในมิิติิทางเศรษฐกิิจและมิิติิด้้าน

ภาพลัักษณ์์ของสถานประกอบการ ไม่่เพีียงเป็็นกิิจกรรมที่่�สร้้างรายได้้โดยตรงเท่่านั้้�น หาก
แต่ยั่ังเป็็นองค์์ประกอบที่่�ช่วยเสริิมสร้้างคุุณค่่าและความน่่าเชื่่�อถืือให้้แก่่ธุรุกิจบริิการโดยรวม 
คุุณค่่าของอาหารและเครื่่�องดื่่�มอธิิบายได้้ดัังนี้้� 

1.5.1 คุุณค่่าทางเศรษฐกิิจของอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

1. เป็็นแหล่่งรายได้้สำำ�คััญของธุุรกิิจบริิการ อาหารและเครื่่�องดื่่�มสามารถสร้้างราย
ได้ท้ั้้�งในรูปูแบบรายได้ห้ลักัและรายได้เ้สริิม โดยเฉพาะในธุรุกิจโรงแรม ร้า้นอาหาร และการ
จััดเลี้้�ยง ซึ่่�งมีีสััดส่่วนรายได้้จากงานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในระดัับสููง

2. ช่่วยเพิ่่�มการใช้้จ่่ายและระยะเวลาการใช้้บริิการของลููกค้้า การมีีบริิการอาหาร
และเครื่่�องดื่่�มที่่�หลากหลายและมีีคุณุภาพ ช่ว่ยกระตุ้้�นให้ผู้้้�รบับริกิารใช้้เวลาและใช้้จ่า่ยภายใน
สถานประกอบการมากขึ้้�น

3. สร้า้งมููลค่า่เพิ่่�มให้้แก่ส่ินิค้า้และบริกิาร การพัฒันาเมนู ูการจัดัตกแต่ง่อาหาร และ
การออกแบบประสบการณ์การรับประทานอาหาร ช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าให้้แก่่บริิการ และสามารถ
ตั้้�งราคาที่่�สูงขึ้้�นตามคุุณค่่าที่่�ผู้้�รับบริิการรับรู้้�

4. ส่่งเสริิมการจ้้างงานและการกระจายรายได้้ ธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�มสร้้าง
โอกาสในการจ้างงานในหลากหลายตำำ�แหน่่ง และช่่วยกระจายรายได้้ไปสู่่�ภาคส่่วนที่่�เกี่่�ยวข้้อง 
เช่่น เกษตรกร ผู้้�ผลิตวััตถุุดิิบ และผู้้�ประกอบการท้องถิ่่�น

5. สนัับสนุุนระบบเศรษฐกิิจของอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว อาหารและเครื่่�องดื่่�ม
เป็็นหนึ่่�งในกลไกสำำ�คัญัที่่�ช่ว่ยขัับเคลื่่�อนเศรษฐกิจิการท่องเที่่�ยว และเชื่่�อมโยงกับัธุรุกิจิบริกิาร
อื่่�น ๆ  อย่่างเป็็นระบบ 

1.5.2 คุุณค่่าด้้านภาพลัักษณ์ของอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

1. ภาพลัักษณ์และระดับมาตรฐานของสถานประกอบการ คุุณภาพอาหาร การนำำ�
เสนอ และการบริิการของบุุคลากรด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�ม เป็็นตััวแทนที่่�สะท้้อนความเป็็น
มืืออาชีีพและมาตรฐานของธุุรกิจบริิการ
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2. สร้า้งความประทับัใจและความทรงจำำ�ให้้แก่ผู้่้�รับับริกิาร ประสบการณ์ด์้า้นอาหาร
และเครื่่�องดื่่�มที่่�ดีสามารถสร้้างความรู้้�สึกและความทรงจำำ�ที่่�ดี ซึ่่�งมีีผลต่อ่การตัดสิินใจกลัับมา
ใช้้บริิการซ้ำำ��

3. เสริิมสร้้างอััตลัักษณ์และความแตกต่่างของธุุรกิิจบริิการ อาหารและเครื่่�องดื่่�ม
ที่่�มีเอกลัักษณ์เฉพาะ ช่่วยสร้้างจุุดเด่่นและความแตกต่่างจากคู่่�แข่่งในตลาดบริิการที่่�มีการ
แข่่งขัันสููง 

4. เป็น็เครื่่�องมือืสื่่�อสารภาพลัักษณข์องแหล่่งท่่องเที่่�ยวและวััฒนธรรม อาหารและ
เครื่่�องดื่่�มสามารถถ่า่ยทอดเรื่่�องราว วัฒันธรรม และวิถิีชีีีวิิตของท้อ้งถิ่่�น ทำำ�ให้ส้ถานประกอบ
การและแหล่่งท่่องเที่่�ยวมีีภาพลัักษณ์ที่่�ชััดเจนและน่่าสนใจ

5. สนัับสนุุนความน่่าเชื่่�อถือและชื่่�อเสีียงในระยะยาว การรกัษาคุุณภาพอาหารและ
เครื่่�องดื่่�มอย่่างสม่ำำ��เสมอ ช่่วยเสริิมสร้้างชื่่�อเสีียงและความไว้้วางใจจากผู้้�รับบริิการ ซึ่่�งเป็็น
ปััจจััยสำำ�คััญของความสำำ�เร็็จในระยะยาว

1.6 �รููปแบบและลัักษณะของสถานประกอบการอาหาร 
และเครื่่�องดื่่�ม
สถานประกอบการอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิจบริิการสามารถจำำ�แนกออกเป็็นหลาย

รููปแบบตามลัักษณะการให้้บริิการ ระดัับราคา กลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมาย และประสบการณ์ที่่�มอบ
ให้้แก่ผู่้้�ใช้บ้ริกิาร การทำำ�ความเข้า้ใจรูปูแบบของสถานประกอบการแต่ล่ะประเภทช่ว่ยให้เ้ห็น็
บทบาทและลัักษณะเฉพาะของธุุรกิิจอาหารและเครื่่�องดื่่�มได้้อย่่างชััดเจน ดัังนี้้�

1. ร้้านอาหารจานด่่วน (Fast Food)

ร้้านอาหารจานด่่วนเป็็นสถานประกอบการที่่�มุ่่�งเน้้นความรวดเร็็วในการเตรีียมและให้้
บริิการอาหาร เมนููมัักเป็็นอาหารที่่�มีขั้้�นตอนการผลิตมาตรฐาน สามารถเสิิร์์ฟได้้ในเวลาสั้้�น 
และมีีราคาที่่�เข้้าถึึงได้้ง่่าย รููปแบบการบริิการส่่วนใหญ่่อยู่่�ในลัักษณะบริิการตนเองหรืือกึ่่�ง
บริิการตนเอง เหมาะสำำ�หรับผู้้�บริิโภคที่่�ต้องการความสะดวกและประหยััดเวลา ตััวอย่่างร้้าน
อาหารจานด่่วนระดัับนานาชาติิที่่�ชััดเจนคืือ ร้้าน McDonald's 
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รููปที่่� 3 ร้้านฟาสต์์ฟู้้�ด
(ที่่�มา: www.shutterstock.com)

2. �ร้านอาหารตามสั่่�งหรืือร้านอาหารกึ่่�งเป็็นทางการ  
(Casual Dining)

ร้้านอาหารตามสั่่�งหรืือร้้านอาหารกึ่่�งเป็็นทางการเป็็นสถานประกอบการที่่�ให้้บริิการ
อาหารแบบเต็็มรููปแบบ มีีพนัักงานรับออร์์เดอร์์และเสิิร์์ฟอาหารที่่�โต๊๊ะ บรรยากาศโดยรวม
ผ่่อนคลาย ไม่่เป็็นทางการมากนััก ราคาอยู่่�ในระดัับปานกลาง และมีีเมนููให้้เลืือกหลากหลาย 
เหมาะสำำ�หรบัการรบัประทานอาหารร่วมกัับครอบครัวหรืือกลุ่่�มเพื่่�อน ตััวอย่่างในต่่างประเทศ 
เช่่น The Cheesecake Factory และตััวอย่่างในประเทศไทย เช่่น MK Restaurants ซึ่่�ง
เป็็นร้้านอาหารที่่�ผสมผสานการบริิการเต็็มรููปแบบกัับบรรยากาศเป็็นกัันเอง

3. ร้้านอาหารระดับหรูู (Fine Dining)

ร้้านอาหารระดัับหรููเป็็นสถานประกอบการที่่�เน้้นประสบการณ์์การรับประทานอาหาร
ในระดัับสููง ทั้้�งด้้านคุุณภาพวััตถุุดิิบ เทคนิิคการปรุุง การจััดจาน และมาตรฐานการบริิการ 
บรรยากาศภายในร้้านมีคีวามหรููหรา เป็็นทางการ และราคาค่่อนข้า้งสููง ร้า้นอาหารประเภทนี้้�
มักัมีีเชฟที่่�มีชื่่�อเสีียงหรือืได้ร้บัการยอมรับในระดัับสากล ตััวอย่า่งร้า้นอาหารระดัับโลก ได้้แก่่ 
Le Bernardin ส่่วนในประเทศไทย ตััวอย่า่งที่่�ชัดเจนคืือ ฤดู ู(Le Du) ร้้านอาหารไทยโมเดิิร์น์ 
ที่่�ได้้รับอัันดัับ 1 ใน Asia's 50 Best Restaurants 2023
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4. ร้้านอาหารบุุฟเฟต์์ (Buffet Restaurant)

ร้้านอาหารบุุฟเฟต์์เป็็นสถานประกอบการที่่�ให้้ลููกค้้าเลืือกตัักอาหารได้้ไม่่จำำ�กััดภายใน
ราคาที่่�กำำ�หนด จุุดเด่น่อยู่่�ที่่�ความหลากหลายของอาหารและความคุ้้�มค่่า ร้า้นอาหารประเภทนี้้�
เหมาะสำำ�หรบักลุ่่�มลููกค้า้ขนาดใหญ่่หรือืผู้้�ที่่�ต้องการเลืือกอาหารได้้ตามความต้้องการ ตััวอย่่าง
ในต่่างประเทศ เช่่น Caesars Buffet และในประเทศไทย เช่่น Copper Beyond Buffet 
ซึ่่�งได้้รับความนิิยมจากคุุณภาพอาหารและการจัดการที่่�เป็็นระบบ

5. ร้้านอาหารนานาชาติิ (International Cuisine Restaurant)

ร้้านอาหารนานาชาติิเป็็นสถานประกอบการที่่�เน้้นการนำำ�เสนออาหารจากประเทศหรืือ
วััฒนธรรมต่า่ง ๆ  ทั่่�วโลก เช่น่ อาหารญี่่�ปุ่่�น อาหารอิติาเลียีน หรือือาหารจีนี ร้า้นอาหารประเภท
นี้้�ช่วยสะท้อ้นความหลากหลายทางวัฒันธรรมอาหารและตอบสนองความต้อ้งการของลูกูค้้า 
ที่่�มองหาประสบการณ์ใหม่ ่เช่่น Blue Elephant ซึ่่�งนำำ�เสนออาหารไทยในรููปแบบสากลควบคู่่�
กัับมาตรฐานการบริิการระดัับนานาชาติิ

รููปที่่� 4 ร้้านอาหารญี่่�ปุ่่�นตอบสนองความต้้องการของลููกค้้าที่่�มองหาประสบการณ์์ใหม่่
(ที่่�มา: www.shutterstock.com)

6. ร้้านอาหารท้้องถิ่่�น (Local Cuisine Restaurant)

ร้้านอาหารท้องถิ่่�นเป็็นสถานประกอบการที่่�เน้้นการนำำ�เสนออาหารพื้้�นบ้้านหรืืออาหาร
ประจำำ�ถิ่่�นของพื้้�นที่่�นั้้�น ๆ  มีบีทบาทในการสะท้้อนอัตัลัักษณ์ ์วัฒันธรรม และวิถิีชีีีวิิตของชุุมชน 
ตััวอย่่างร้้านอาหารท้องถิ่่�นในต่่างประเทศ ได้้แก่่ Din Tai Fung (ติ่่�น ไท่่ ฟง) คืือ ร้้านอาหาร
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จีีนสไตล์์ไต้้หวัันระดัับโลกที่่�โด่่งดัังที่่�สุุดจากเมนููเสี่่�ยวหลงเปา ซาลาเปาไส้้หมููที่่�สอดไส้้ด้้วย 
น้ำำ��ซุปุเข้้มข้้น และในประเทศไทย เช่่น ครัวอััปษร เป็็นร้้านอาหารไทยโบราณที่่�มีชื่่�อเสีียงโด่่งดััง 
จากรสชาติิเข้้มข้้น จััดจ้้านถึึงเครื่่�องแบบไทยแท้้และสููตรชาววััง

7. ร�้้านอาหารเดลิิเวอรีหรืือคลาวด์เรสเตอรองต์์ (Cloud 
Restaurant)

ร้้านอาหารเดลิเวอรีีหรืือคลาวด์์เรสเตอรองต์์เป็็นรููปแบบธุุรกิิจอาหารที่่�ไม่่มีีพื้้�นที่่�ให้้
บริิการลูกค้้าในร้้านโดยตรง แต่่เน้้นการรับออร์์เดอร์์ผ่่านแพลตฟอร์์มออนไลน์และจััดส่่ง
อาหารถึงึลูกูค้้า รูปูแบบนี้้�ช่ว่ยลดต้้นทุุนด้า้นสถานที่่�และตอบโจทย์พ์ฤติกิรรมผู้้�บริโิภคยุคุดิจิิทัิัล 
ตัวัอย่า่งเช่น่ Rebel Foods  คือืบริษิัทัร้า้นอาหารออนไลน์จ์ากอินิเดียีที่่�เป็น็เจ้า้ของเครือืข่า่ย 
Cloud Kitchens หรืือครัวกลางสำำ�หรับจััดส่่งอาหารที่่�ใหญ่่ที่่�สุุดในโลก

8. ร้้านกาแฟ (Café)

ร้้านกาแฟเป็็นสถานประกอบการที่่�ให้้บริิการเครื่่�องดื่่�มเป็็นหลััก โดยเฉพาะกาแฟ ชา 
และเครื่่�องดื่่�มพิิเศษต่าง ๆ  มัักมีีอาหารว่างหรืือเบเกอรีีเสริิม บรรยากาศของร้้านเน้้นความ
ผ่อ่นคลาย เหมาะสำำ�หรบัการพักผ่่อน การทำำ�งาน หรืือการพบปะสัังสรรค์ ์ตัวัอย่า่งเช่่น ลลิตา 
คาเฟ่่ (Lalitta Café) คืือคาเฟ่่และร้้านอาหารขนาดใหญ่่ในจัังหวััดเชีียงรายที่่�โดดเด่่นด้้วย
การจำำ�ลองบรรยากาศป่่าหิิมพานต์์

1.7 �โครงสร้้างตำำ�แหน่่งงานและหน้้าที่่�ในสายงานอาหาร 
และเครื่่�องดื่่�ม
โครงสร้้างตำำ�แหน่่งงานและหน้้าที่่�ในสายงานอาหารและเครื่่�องดื่่�ม (Food & Beverage 

Organization and Responsibilities) งานอาหารและเครื่่�องดื่่�ม (Food & Beverage: 
F&B) เป็็น ระบบงานบริิการ ที่่�ประกอบด้้วยหลายหน่่วยย่่อยทำำ�งานประสานกััน ตั้้�งแต่่การ
วางแผนเมนูู การจััดซื้้�อวััตถุุดิิบ การผลิตอาหารและเครื่่�องดื่่�ม การบริิการหน้้าร้้าน ไปจนถึึง
การควบคุุมต้้นทุุน สุุขอนามััย และประสบการณ์ลููกค้้า โดยโครงสร้้างตำำ�แหน่่งงานจััดเป็็น 
6 สายหลััก ได้้แก่่
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1. สายงานบริิหารอาหารและเครื่่�องดื่่�ม (F&B Management)

1.1 ผู้้�อำำ�นวยการฝ่ายอาหารและเครื่่�องดื่่�ม (Director of F&B/F&B Director) 
ทำำ�หน้้าที่่�กำำ�หนดทิิศทางภาพรวมของฝ่่าย F&B ทั้้�งหมด วางแผนยอดขาย กำำ�ไร มาตรฐาน
บริิการ และกลยุทธ์์การแข่่งขัันของห้้องอาหาร บาร์์ รููมเซอร์์วิิส และจััดเลี้้�ยง รวมถึึงกำำ�กัับ
งบประมาณ การบริิหารบุุคลากร การอนุุมััติิเมนููและราคา และติิดตามตััวชี้้�วััดสำำ�คััญ เช่่น 
ยอดขายต่่อหััว (Average Check) ต้้นทุุนอาหาร (Food Cost) ต้้นทุุนเครื่่�องดื่่�ม (Beverage 
Cost) ค่่าแรง (Labor Cost) คะแนนความพึึงพอใจลููกค้้า และผลตรวจสุุขอนามััย

1.2 ผู้้�จััดการฝ่ายอาหารและเครื่่�องดื่่�ม (F&B Manager) รับนโยบายจากผู้้�บริิหาร
แล้้วแปลงเป็็นแผนปฏิบััติิการรายวัันหรืือรายเดืือน ดููแลการปฏิบััติิงานของหััวหน้้าหน่่วย
ต่่าง ๆ  ให้้เป็็นไปตามมาตรฐาน (SOP) จััดตารางพนัักงาน ควบคุุมคุุณภาพบริิการ แก้้ปััญหา
เฉพาะหน้้า (Complaint Handling) ประสานงานกัับครัว บาร์์ แม่่บ้้าน และการตลาด รวม
ถึึงวิิเคราะห์์ผลประกอบการเพื่่�อปรับปรุุงยอดขายและต้้นทุุน

1.3 ผู้้�ช่่วยผู้้�จััดการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม (Assistant F&B Manager) สนัับสนุุน 
F&B Manager ในงานตรวจความพร้้อมก่่อนเปิิดบริิการ (Pre-opening Checklist) ตรวจ
มาตรฐานการบริิการ ความสะอาด การแต่่งกาย การจัดอุุปกรณ์ และช่่วยควบคุุมการดำำ�เนิิน
งานช่่วงเวลาหน้้าแน่่น (Peak Hour) รวมถึึงดููแลการฝึกอบรมพนัักงานใหม่่และติิดตามการ
ปฏิบััติิตามมาตรฐาน

1.4 ผู้้�จััดการหน่่วยบริิการ (Outlet Manager/Restaurant Manager/Bar 
Manager) เป็็นผู้้�จัดการหน่่วยปฏิบััติ ิเช่่น ห้้องอาหาร 1 แห่่งหรืือบาร์์ 1 จุุด รับผิิดชอบยอด
ขาย คุุณภาพบริิการ ตารางคน สต๊๊อกเบื้้�องต้้น และประสบการณ์์ลููกค้้าในพื้้�นที่่�นั้้�นโดยตรง 
ดููแลการจองโต๊๊ะ การหมุุนเวีียนโต๊๊ะ (Table Turnover) การดูแลลูกูค้้าประจำำ� (VIP/Regular) 
และการทำำ�งานร่่วมกัับครัวให้้เสิิร์์ฟได้้ตรงเวลาและถููกต้้อง 

2. สายงานบริิการหน้้าบ้้าน (Front of House: Service Team)

2.1 หััวหน้้าห้้องอาหาร/หััวหน้้ากะ (Restaurant Supervisor/Shift Leader) 
ควบคุุมการทำำ�งานรายกะ จััดตำำ�แหน่่งพนัักงานในโซนต่่าง ๆ  ตรวจความพร้้อมพื้้�นที่่�บริิการ 
(Floor Setup) ตรวจความครบถ้้วนของอุุปกรณ์ (Cutlery/Glassware/Condiments) ช่่วย
แก้้ปััญหาหน้้างาน รับข้้อร้้องเรีียนเบื้้�องต้้น และรายงานผลกะให้้ผู้้�จััดการหน่่วยบริิการ
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2.2 กััปตััน (Captain/Station Captain) ดููแลสถานีีบริิการ หรืือโซนโต๊๊ะที่่�กำำ�หนด 
รับผิิดชอบมาตรฐานการบริิการในโซน คุุมจัังหวะการเสิิร์์ฟ ตรวจความถููกต้้องของออร์์เดอร์์ 
ประสานงานกัับครัวและบาร์์ และช่่วยยกระดัับประสบการณ์ลููกค้้าด้้วยการแนะนำำ�เมนููและ
การขายเพิ่่�ม (Upselling/Cross-selling)

2.3 พนัักงานเสิิร์์ฟ/พนัักงานบริิการ (Waiter/Waitress/Service Attendant) 
ทำำ�หน้้าที่่�รับลููกค้้า แนะนำำ�เมนูู รับออร์์เดอร์์ เสิิร์์ฟอาหารและเครื่่�องดื่่�มตามลำำ�ดับบริิการ 
(Sequence of Service) ดููแลความสะอาดโต๊๊ะ เติิมน้ำำ�� และจััดเตรีียมอุุปกรณ์ และติิดตาม
ความพึึงพอใจตลอดมื้้�ออาหาร พร้้อมบัันทึึกข้้อเสนอแนะหรืือปััญหาจากลููกค้้าเพื่่�อส่่งต่่อ
หััวหน้้ากะ 

รููปที่่� 5 พนัักงานเสิิร์์ฟ
(ที่่�มา: www.shutterstock.com)

2.4 บััสบอย/ผู้้�ช่วยบริิการ (Busser/Server Assistant) สนัับสนุุนพนัักงานเสิิร์์ฟ
ในการเก็็บจาน เปลี่่�ยนจาน เติิมน้ำำ�� จััดเตรีียมโต๊๊ะ (Reset Table) ขนย้้ายอุุปกรณ์ ลดเวลา
รอของลููกค้้า และช่่วยให้้การหมุุนเวีียนโต๊๊ะรวดเร็็วขึ้้�น

2.5 แคชเชีียร์์/แคชเชีียร์์ห้้องอาหาร (Cashier) ออกบิิล ตรวจความถููกต้้องของ
รายการ รับชำำ�ระเงิิน ดููแลการปิิดยอดรายวััน และประสานงานส่่วนลดหรืือโปรโมชัันตาม
นโยบาย พร้้อมดููแลเอกสารการเงิินที่่�เกี่่�ยวข้้องของหน่่วยบริิการ

2.6 พนัักงานต้้อนรัับห้้องอาหาร (Host/Hostess) ดูแูลการจองโต๊๊ะ (Reservation) 
การจัดัคิวิ การพาลูกูค้้านั่่�งโต๊ะ๊ และการบริหิารผังัโต๊ะ๊ เพื่่�อให้ก้ารหมุนุเวียีนโต๊ะ๊เหมาะสม รวม
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ถึึงดููแลภาพลัักษณ์์แรกพบ และประสานงานลููกค้้า VIP หรืือกรุ๊๊�ปทััวร์์

2.7 รููมเซอร์์วิส/อิินรููมไดนิ่่�ง (Room Service/In-Room Dining Attendant) รับ
ออร์์เดอร์์จากห้้องพััก ตรวจความถููกต้้องของเมนููและเวลาจััดส่่ง ประสานครัวและบาร์์ จััด
เตรีียมถาดและรถเข็็น ส่่งอาหารตามมาตรฐานเวลาและมารยาทบริิการในห้้องพััก รวมถึึง
เก็็บภาชนะกลัับอย่่างเป็็นระบบ 

รููปที่่� 6 รููมเซอร์์วิิส
(ที่่�มา: www.shutterstock.com)

3. สายงานครััว (Back of House: Kitchen Brigade)

3.1 หััวหน้้าเชฟ (Executive Chef) กำำ�หนดมาตรฐานอาหารและภาพรวมการผลิต
อาหารทั้้�งหมด วางแผนเมนููร่่วมกัับฝ่่ายบริิหาร ควบคุุมคุุณภาพรสชาติิและหน้้าตาอาหาร 
(Food Quality & Presentation) บริิหารทีมครัว การฝึกอบรม ความปลอดภััยอาหาร (Food 
Safety) และการควบคุุมต้้นทุุนวััตถุุดิิบร่่วมกัับสโตร์์และจััดซื้้�อ 
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รููปที่่� 6 หััวหน้้าเชฟ (Executive Chef)
(ที่่�มา: www.shutterstock.com)

3.2 รองหัวัหน้้าเชฟ (Sous Chef) ควบคุุมการทำำ�งานครัวประจำำ�วัน ดููแลการเตรียีม 
ของ การผลิตช่่วงบริิการจริิง คุุมมาตรฐานของอาหาร ความสะอาด และเวลาออกอาหาร 
รวมถึึงจััดตารางคนครัวและแก้้ปััญหาเมื่่�อเกิิดความผิิดพลาดในการผลิต

3.3 หััวหน้้าครัวประจำำ�แผนก (Chef de Partie: CDP) รับผิิดชอบสถานีีครัว เช่่น 
ครัวร้้อน (Hot Kitchen) ครัวเย็็น (Cold Kitchen) ปิ้้�งย่่าง (Grill) ซอส (Sauce) หรืือขนม 
(Pastry) คุุมคุุณภาพและปริิมาณการผลิตในสถานีีนั้้�น ๆ  และสอนงานลููกทีีมในสถานีี

3.4 ผู้้�ช่่วยหััวหน้้าครััว/เดอมิิเชฟ (Demi Chef de Partie) ช่่วย CDP ดููแลงาน
ย่่อยในสถานีี เช่่น การเตรีียมวััตถุุดิิบ การจัดสต๊๊อกสถานีี การควบคุุมคุุณภาพเบื้้�องต้้น และ
รับช่่วงงานในเวลาที่่�หััวหน้้าสถานีีไม่่อยู่่�

3.5 กุ๊๊�ก (Commis Chef) ปฏิบััติิงานเตรีียมวััตถุุดิิบ ทำำ�อาหารตามสููตรมาตรฐาน 
(Standard Recipe) จััดเตรีียมเครื่่�องปรุุง ดููแลความสะอาดพื้้�นที่่�และอุุปกรณ์ ชั่่�งตวงวััดให้้
ถููกต้้อง และทำำ�งานตามคำำ�สั่่�งของหััวหน้้าสถานีี

3.6 ครัวจััดเลี้้�ยง (Banquet Kitchen Team) โครงสร้้างคล้้ายครัวหลััก แต่่เน้้นการ
ผลิตปริิมาณมาก วางแผนล่่วงหน้้า จััดลำำ�ดัับการออกอาหารเป็็นชุุด และบริิหารความพร้้อม
ของอุุปกรณ์์และพื้้�นที่่�เพื่่�อรองรับงานเลี้้�ยงขนาดใหญ่่ 
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4. สายงานบาร์์และเครื่่�องดื่่�ม (Bar & Beverage)

4.1 ผู้้�จััดการบาร์์ (Bar Manager) บริิหารภาพรวมเครื่่�องดื่่�ม เมนููบาร์์ การกำำ�หนด
ราคา การควบคุุมสต๊๊อกแอลกอฮอล์์ การจััดการต้้นทุุนเครื่่�องดื่่�ม การพัฒนาซิิกเนเจอร์์ดริิงก์์ 
และการสร้า้งประสบการณ์และบรรยากาศของบาร์ ์รวมถึงึดูแูลการปฏิบัตัิติามกฎหมายและ
ความรับผิิดชอบในการเสิิร์์ฟแอลกอฮอล์์

4.2 หััวหน้้าบาร์์ (Head Bartender/Bar Supervisor) คุุมการทำำ�งานหน้้าบาร์์ 
ในแต่่ละกะ ตรวจคุุณภาพและความสม่ำำ��เสมอของเครื่่�องดื่่�ม จััดการการเตรีียมของ ควบคุุม
ความสะอาดและการใช้้อุุปกรณ์ และช่่วยฝึึกฝนเทคนิิคการผสมเครื่่�องดื่่�มให้้ทีีม

4.3 บาร์์เทนเดอร์ (Bartender) ผสมเครื่่�องดื่่�มตามสููตรมาตรฐาน แนะนำำ�เครื่่�องดื่่�ม
ให้้เหมาะกัับลููกค้้า ดููแลความรวดเร็็วและความถููกต้้องของออร์์เดอร์์ ควบคุุมปริิมาณการริน
เพื่่�อให้้ต้้นทุุนคงที่่� และรักษามาตรฐานความสะอาดของบาร์์ 

รููปที่่� 8 บาร์์เทนเดอร์์ (Bartender)
(ที่่�มา: www.shutterstock.com)

4.4 บาริิสต้้า (Barista) ชงเครื่่�องดื่่�มไม่่มีีแอลกอฮอล์์ รับผิิดชอบกาแฟ ชา และ
เครื่่�องดื่่�มพิเิศษ ดูแูลคุณุภาพเมล็ด็กาแฟ การสกัดั มาตรฐานรสชาติแิละอุณุหภูมิูิ และความ
สวยงามของการนำำ�เสนอ รวมถึึงการดููแลเครื่่�องชงและสุุขอนามััยในจุุดบริิการ 
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5. �สายงานจััดเลี้้�ยงและบริิการนอกสถานที่่� (Banquet, Catering 
& Event Service)

5.1 ผู้้�จัดัการจััดเลี้้�ยง (Banquet Manager) บริหิารงานเลี้้�ยงและงานประชุุมทั้้�งหมด 
ประสานฝ่า่ยขายและอีเีวนต์ ์วางแผนรูปูแบบบริกิาร กำำ�หนดกำำ�ลังัคนและอุปุกรณ์ ์คุุมลำำ�ดับั
พิิธีีการ และแก้้ปััญหาหน้้างานเพื่่�อให้้บริิการราบรื่่�น

5.2 หัวัหน้้ากะจััดเลี้้�ยง/หััวหน้้าพนัักงานจััดเลี้้�ยง (Banquet Supervisor/Captain) 
คุุมทีีมบริิการในห้้องจััดเลี้้�ยง จััดไลน์บุุฟเฟต์์ จััดโต๊๊ะตามผััง ดููแลความพร้้อมของจุุดเสิิร์์ฟ 
และควบคุุมเวลาเสิิร์์ฟแต่่ละคอร์์ส รวมถึึงประสานกัับครัวจััดเลี้้�ยงอย่่างใกล้้ชิิด

5.3 พนัักงานจััดเลี้้�ยง (Banquet Waiter/Service Staff) จััดเตรีียมสถานที่่� เสิิร์์ฟ
อาหาร/เครื่่�องดื่่�มตามรููปแบบงาน ดูแูลความสะอาดและความเรียีบร้้อยของห้อ้งจััดเลี้้�ยง และ
ปฏิบััติิตามมาตรฐานมารยาทและความปลอดภััยในงานที่่�มีีผู้้�เข้้าร่่วมจำำ�นวนมาก 

6. �สายงานสนัับสนุุน ควบคุุมคุุณภาพ และหลัังบ้้าน (Support & 
Control)

6.1 แผนกสโตร์์/คลังสิินค้้า (Storekeeper/Store & Receiving) รับสิินค้้า ตรวจ
คุุณภาพและปริิมาณ เทีียบเอกสารสั่่�งซื้้�อ จััดเก็็บตามหลััก FIFO/FEFO ควบคุุมอุุณหภููมิิ
และพื้้�นที่่�จัดเก็็บ (Dry/Chiller/Freezer) เบิิกจ่่ายวััตถุุดิิบให้้ครัวและบาร์์ และทำำ�รายงาน
สต๊๊อกประจำำ�วััน/เดืือน

6.2 จััดซื้้�อ (Purchasing) คััดเลืือกซััพพลายเออร์์ เปรีียบเทีียบราคาและคุุณภาพ 
เจรจาต่่อรองเงื่่�อนไข สร้้างความต่่อเนื่่�องของวััตถุุดิิบ และร่่วมกัับเชฟในการกำำ�หนดสเปก
สิินค้้าให้้ตรงมาตรฐานและควบคุุมต้้นทุุน

6.3 สจ๊๊วต/ล้า้งจานและดููแลอุุปกรณ ์(Stewarding Team) ดูแูลความสะอาดภาชนะ 
เครื่่�องครวั พื้้�นที่่�หลัังบ้้าน การจัดการขยะ และการสุขาภิิบาลในครัว (Sanitation) รวมถึึงการ
บำำ�รุงุรักษาอุปุกรณ์บ์างประเภท เพื่่�อให้ค้รวัและห้อ้งอาหารมีอุีุปกรณ์พ์ร้อ้มใช้ง้านตลอดเวลา

6.4 ควบคุุมต้้นทุุนอาหารและเครื่่�องดื่่�ม (F&B Cost Controller) ติิดตามต้้นทุุน
อาหาร/เครื่่�องดื่่�ม ตรวจสููตรมาตรฐาน (Standard Recipe & Portion Control) วิิเคราะห์์
การสูญูเสียี ตรวจนับัสต๊อ๊ก และทำำ�รายงานต้น้ทุนุเพื่่�อเสนอแนวทางลดต้น้ทุนุโดยไม่ก่ระทบ
คุุณภาพ พร้้อมสนัับสนุุนการตั้้�งราคาขายให้้เหมาะสม



บทเรียนที่ 1  ภาพรวมอุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองดื่มในธุรกิจบริการ  23

6.5 สุขุอนามัยัและความปลอดภัยัอาหาร (Hygiene/Food Safety Officer) กำำ�กับ
มาตรฐานสุุขาภิิบาลส่่วนบุุคคล การล้้างมืือ การป้้องกัันการปนเปื้้�อน การควบคุุมอุุณหภููมิิ
อาหาร การทำำ�ความสะอาดพื้้�นที่่� และการบัันทึึกตามระบบที่่�สถานประกอบการกำำ�หนด เพื่่�อ
ให้้สอดคล้้องกฎหมายและมาตรฐานความปลอดภััย 

1.8 �ลัักษณะอาชีีพและคุุณสมบััติิของบุุคลากรด้้านอาหาร 
และเครื่่�องดื่่�ม
งานอาหารและเครื่่�องดื่่�มในธุุรกิิจบริิการเป็็นงานที่่�ต้้องผสานความเป็็นมาตรฐานของ

กระบวนการทำำ�งานเข้้ากัับทัักษะด้้านมนุุษยสััมพัันธ์์ เพราะผลลััพธ์์ไม่่ได้้จบเพีียงการเสิิร์์ฟ
อาหาร แต่่ครอบคลุุมความปลอดภััย คุุณภาพ ความคุ้้�มค่่า ความประทัับใจ และภาพลัักษณ์
ของสถานประกอบการ ดัังนั้้�นบุุคลากรในสายงานนี้้�จึึงควรเข้้าใจลัักษณะอาชีีพของตนเอง
อย่่างชััดเจน และพััฒนาคุุณสมบััติิให้้สอดคล้้องกัับมาตรฐานบริิการสมััยใหม่่ 

1.8.1 ลัักษณะอาชีีพของงานอาหารและเครื่่�องดื่่�ม มีีดังนี้้�

1. งานนี้้�เป็็นอาชีีพที่่�ขัับเคลื่่�อนด้้วยมาตรฐานการปฏิบััติิงาน บุุคลากรต้องทำำ�งาน
ตามขั้้�นตอนที่่�กำำ�หนดอย่่างสม่ำำ��เสมอ เช่่น การเตรีียมความพร้้อมก่่อนเปิิดบริิการ การควบคุุม
คุุณภาพและอุุณหภููมิิอาหาร การจัดการสุขอนามััย การป้้องกัันการปนเปื้้�อน และการดููแล
สารก่่อภููมิิแพ้้ เพื่่�อให้้บริิการมีความคงที่่� ไม่่ว่่าผู้้�ปฏิบััติิงานจะเปลี่่�ยนกะหรืือเปลี่่�ยนคนก็็ตาม

2. งานนี้้�เป็็นอาชีีพที่่�ใช้้ทัักษะการสื่่�อสารและการบริิหารอารมณ์สููง บุุคลากรต้้อง
สามารถสื่่�อสารอย่่างสุุภาพชััดเจน รับฟัังความต้้องการ จัับประเด็็นข้้อจำำ�กัดของลููกค้้า และ
ตอบสนองด้ว้ยท่่าทีมีือือาชีีพในสถานการณ์ห์ลากหลาย รวมถึงึการจัดัการอารมณ์ข์องตนเอง
เมื่่�อเผชิิญความเร่่งด่่วนหรือืข้้อร้อ้งเรีียน โดยยังัคงมาตรฐานการบริิการและความเคารพต่อ่
ผู้้�รับบริิการ

3. งานอาหารและเครื่่�องดื่่�มเป็็นงานที่่�พึ่่�งพาการทำำ�งานเป็็นทีีม ความสััมพัันธ์์
ระหว่่างหน้้าบ้้านและหลัังบ้้านเชื่่�อมต่่อกัันตลอดเวลา ตั้้�งแต่่การรับออร์์เดอร์์ การส่่งครัว 
การประสานเวลาเสิิร์์ฟ การตรวจความถููกต้้องของจาน การจัดส่่งเครื่่�องดื่่�ม จนถึึงการเก็็บ
โต๊๊ะและปิิดรอบบริิการ ความคลาดเคลื่่�อนเพีียงจุุดเดีียวสามารถกระทบประสบการณ์ของ
ลููกค้้าทั้้�งมื้้�อได้้
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4. งานอาหารและเครื่่�องดื่่�มเป็็นอาชีีพที่่�มีีจัังหวะการทำำ�งานชััดเจนและกดดันสููง 
โดยเฉพาะช่่วงเวลาเร่่งด่่วน เช่่น มื้้�อกลางวััน มื้้�อค่ำำ�� หรืือช่่วงจััดเลี้้�ยง บุุคลากรต้้องยืืนและ
เดิินเป็็นเวลานาน จััดการหลายโต๊๊ะพร้้อมกััน ทำำ�งานภายใต้้เวลาจำำ�กัด และต้้องรักษาความ
ถููกต้้องกัับความสุุภาพไปพร้้อมกััน

5. งานอาหารและเครื่่�องดื่่�มเป็็นอาชีีพที่่�เกี่่�ยวข้องกัับความปลอดภััยและข้้อกำำ�กัับ
ตามกฎหมาย มีีความเสี่่�ยงเรื่่�องอาหารไม่่ปลอดภััย การแพ้้อาหาร อุุบััติิเหตุุจากความร้้อน 
ของมีีคม หรืือสารเคมีีทำำ�ความสะอาด จึึงต้้องปฏิบััติิตามหลัักสุุขาภิิบาลและข้้อกำำ�หนดของ 
ผู้้�สัมัผัสัอาหาร รวมถึงึข้อ้กำำ�หนดเฉพาะของสถานประกอบการบางประเภท เช่น่ การจำำ�หน่า่ย
เครื่่�องดื่่�มแอลกอฮอล์์ 

6. งานนี้้�มีีเส้้นทางอาชีีพและความเชี่่�ยวชาญที่่�ต่่อยอดได้้ชััดเจน สามารถเติิบโต
จากระดับัปฏบิัตัิกิารสู่่�หัวัหน้้างาน ผู้้�ช่ว่ยผู้้�จัดัการ ผู้้�จัดัการ ไปจนถึงึผู้้�บริหิาร อีกีทั้้�งยังัต่อ่ยอด 
สู่่�สายเฉพาะทาง เช่่น งานบาร์์ งานกาแฟ งานไวน์์ งานจััดเลี้้�ยง งานควบคุุมคุุณภาพ และ
งานวางระบบมาตรฐานบริิการ 

1.8.2 คุุณสมบััติิของบุุคลากรด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�ม

1. ด้้านความรู้้� บุุคลากรควรมีความรู้้�เรื่่�องอาหารและเครื่่�องดื่่�มอย่่างเป็็นระบบ ได้้แก่่ 
ความเข้้าใจเมนูู วััตถุุดิิบ วิิธีีปรุุง รสชาติิ จุุดเด่่นของรายการอาหาร ขนาดเสิิร์์ฟ และการ
แนะนำำ�การจับัคู่่�เมนููกับัเครื่่�องดื่่�ม เพื่่�อให้บ้ริกิารได้้อย่า่งมั่่�นใจและสร้า้งความเชื่่�อถือืแก่ลูู่กค้า้ 
ควรมีคีวามรู้้�โภชนาการพื้้�นฐานและสารก่อภูมูิแิพ้้ สามารถสอบถามข้้อจำำ�กัดัการบริโิภคอย่่าง
เหมาะสม และป้้องกัันการปนเปื้้�อนที่่�อาจส่่งผลต่่อความปลอดภััย นอกจากนี้้�ต้้องมีีความรู้้�
ด้้านสุุขอนามััยและความปลอดภััยอาหาร เช่่น การล้างมืือ การเก็็บรักษาอาหาร การควบคุุม
อุุณหภููมิิ การทำำ�ความสะอาด การจัดการขยะ และการปฏิบััติิที่่�ลดความเสี่่�ยงจากอาหาร 
ไม่ป่ลอดภััย รวมถึึงความรู้้�ด้านมารยาทการบริิการและพิิธีกีารบนโต๊๊ะอาหารตามบริิบทการให้้ 
บริกิาร และความรู้้�ด้านระบบงาน เช่่น การใช้้ระบบรบัออร์์เดอร์์หรืือระบบขาย การเปิดิปิดิกะ  
การประสานงานครัวและบาร์์ การตรวจบิิล และการบัันทึึกเหตุุการณ์์หรืือข้้อร้้องเรีียน

2. ด้้านทัักษะ บุุคลากรควรมีีทัักษะการสื่่�อสารบริิการที่่�ชััดเจน สามารถอธิิบายเมนู ู
ให้เ้ข้้าใจง่่าย ตั้้�งคำำ�ถามเพื่่�อยืืนยัันความต้้องการ และสื่่�อสารข้อจำำ�กัดัสำำ�คัญ เช่่น ระดัับความ
เผ็็ด การแพ้้อาหาร หรืือเวลาจำำ�กัดได้้อย่่างรอบคอบ ควรมีีทัักษะการแก้้ปััญหาเฉพาะหน้้า
และการกู้้�สถานการณ์บริิการ เมื่่�อลููกค้้าไม่่พอใจหรืือเกิิดความผิิดพลาดต้้องจััดการอย่่างเป็็น
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ขั้้�นตอน ตั้้�งแต่ก่ารรบัฟังั การขอโทษอย่า่งเหมาะสม การเสนอทางเลือืก การประสานหัวัหน้า้
งาน และการติดิตามผลหลังัแก้ไ้ข ทัักษะการขายแบบมืืออาชีพีก็ส็ำำ�คัญั โดยแนะนำำ�เมนูหูรือื
เครื่่�องดื่่�มเพิ่่�มเติิมอย่่างเหมาะสม สอดคล้้องกัับความต้้องการจริิงของลููกค้้า ไม่ท่ำำ�ให้้รู้้�สึกถููก
กดดััน พร้้อมทั้้�งต้้องมีีทัักษะบริิหารเวลาเพื่่�อดููแลหลายโต๊๊ะได้้อย่่างมีีลำำ�ดับ มีีความละเอีียด
รอบคอบในการตรวจความสะอาด ความครบถ้้วนของอุุปกรณ์ ความถููกต้้องของออร์์เดอร์์ 
และมีีทัักษะการทำำ�งานเป็็นทีีมและการประสานงานเพื่่�อลดความผิิดพลาด ทัักษะด้้านภาษา
และความเข้้าใจความแตกต่่างทางวััฒนธรรมในระดัับที่่�นำำ�ไปใช้้จริิง โดยเฉพาะการสื่่�อสาร
ภาษาอัังกฤษพื้้�นฐานและการตระหนัักถึึงความคาดหวัังที่่�ต่างกัันของลููกค้้าหลากหลายกลุ่่�ม

3. ด้้านเจตคติและความเป็็นมืืออาชีีพ บุุคลากรควรมีจิิตบริิการที่่�มุ่่�งให้้ลููกค้้าได้้รับ
ประสบการณ์ท์ี่่�ดีแีละปลอดภัยั มีีความซื่่�อสัตัย์แ์ละรับผิดิชอบ เพราะงานเกี่่�ยวข้อ้งกับัเงินิสด 
บิิล สต็็อก และความไว้้วางใจขององค์์กร ต้้องมีีวิินััยในการทำำ�งาน เช่่น ความตรงต่่อเวลา 
การแต่่งกายเรีียบร้้อย การรักษากฎระเบีียบ และการปฏิบััติิตามมาตรฐานสุุขอนามััยอย่่าง
สม่ำำ��เสมอ ควรมีีความอดทนและจััดการความเครีียดได้้ เพราะงานมีีความเร่่งด่่วนและแรง
กดดัันสููง รวมถึึงมีีความพร้้อมเรีียนรู้้�สิ่่�งใหม่่ อััปเดตเมนูู เทรนด์์บริิการ เทคโนโลยี และ
มาตรฐานความปลอดภััยอย่่างต่่อเนื่่�อง คุุณสมบััติเิฉพาะตามสายงาน บุุคลากรสายหน้้าบ้้าน 
ควรมีความโดดเด่่นด้้านการสื่่�อสาร การสังเกตสถานการณ์ การบริิหารหลายโต๊๊ะ และ 
การดููแลประสบการณ์ลููกค้้าแบบต่่อเนื่่�อง สายบาร์์หรืือเครื่่�องดื่่�มควรเด่่น

1.9 �องค์ประกอบสู่่�ความเป็็นเลิิศในการบริิการอาหาร 
และเครื่่�องดื่่�ม
องค์์ประกอบสู่่�ความเป็็นเลิศในการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม ความเป็็นเลิศในการ

บริกิารอาหารและเครื่่�องดื่่�มไม่ไ่ด้เ้กิิดจากปัจัจัยัใดปัจัจััยหนึ่่�งเพียีงอย่า่งเดียีว หากแต่เ่ป็น็ผล
รวมขององค์์ประกอบหลายด้้านที่่�ทำำ�งานเชื่่�อมโยงกัันอย่่างเป็็นระบบ ตั้้�งแต่่คุุณภาพอาหาร 
บุุคลากร กระบวนการทำำ�งาน ไปจนถึึงประสบการณ์์ที่่�ผู้้�รับบริิการได้้รับตลอดการใช้้บริิการ 
องค์์ประกอบสำำ�คัญที่่�นำำ�ไปสู่่�ความเป็็นเลิศในการบริิการอาหารและเครื่่�องดื่่�มมีีดัังนี้้� 




