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ค�ำน�ำ

	 ธุรกิจรับจัดเลี้ยงเป็นธุรกิจที่ก�ำลังเป็นที่นิยม ซึ่งเปรียบเป็นธุรกิจที่เพิ่มช่องทางการตลาดให้กับ 

ผูป้ระกอบธรุกิจอาหารและเครือ่งดืม่ และจากพฤตกิรรมของคนไทยทีน่ยิมการจดังานเลีย้งเพือ่เฉลมิฉลอง

ในโอกาสต่างๆ ท�ำให้ธุรกิจจัดเลี้ยงมีความส�ำคัญมากยิ่งขึ้น ดังที่คณะบริหารธุรกิจ และการบัญชี  

ได้มีหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต วิชาเอกการจัดการธุรกิจบริการและอีเว้นท์ ในส่วนของธุรกิจจัดเล้ียง 

ถอืเป็นธรุกิจทีม่คีวามเกีย่วข้องกบัธรุกิจบรกิาร และธรุกจิอเีว้นท์โดยตรง รายวชิาการจดัการและการด�ำเนนิ

งานจัดเล้ียงจึงเป็นรายวิชาท่ีมีความส�ำคัญในหลักสูตร จึงได้มีการท�ำต�ำรานี้รายวิชานี้ขึ้น ซ่ึงในต�ำรา 

เรื่อง การจัดการและการด�ำเนินงานจัดเลี้ยง เป็นต�ำราที่กล่าวถึงกระบวนการจัดงานจัดเลี้ยง การวางแผน 

การปฏิบัติการด�ำเนินงานให้เป็นไปได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

	 ขอขอบคุณศูนย์นวัตกรรมการเรียนการสอน มหาวิทยาลัยขอนแก่นท่ีมอบทุนสนับสนุน 

การผลิตต�ำรา รวมถึงขอขอบคุณผู ้มีส่วนเกี่ยวข้องทุกท่าน ไม่ว่าจะเป็นผู ้เขียนต�ำราท่ีเกี่ยวข้อง  

งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง สื่ออื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง รวมถึงครอบครัวที่เป็นส่วนหน่ึงท�ำให้การเขียนต�ำรานี้ 

สมบูรณ์มากยิ่งขึ้น และหวังว่าต�ำรานี้จะเป็นส่วนหนึ่งในการพัฒนาการจัดงานจัดเลี้ยงให้มีประสิทธิภาพ

มากยิ่งขึ้น 

				    	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทองรวี ศิลาน้อย
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บทที่ 1

ความหมายและประเภทของการจัดงานจัดเลี้ยง

(The catering : the definition and types of catering)

	 วัตถุประสงค์ของบทนี้เพื่อให้ผู้ศึกษาเข้าใจถึงอุตสาหกรรมการจัดงานจัดเล้ียง ความหมายของ

อุตสาหกรรมการจัดงานจัดเลี้ยง ประเภทของอุตสาหกรรมการจัดงานจัดเลี้ยง ลักษณะจ�ำเพาะของ

อุตสาหกรรมการจัดงานจัดเลี้ยง และกลุ่มลูกค้าของอุตสาหกรรมการจัดงานจัดเลี้ยง กล่าวได้ว่าการ 

จัดเลี้ยงจัดเป็นส่วนหนึ่งของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เนื่องจากเป็นการจัดการบริการอาหาร 

และเครื่องดื่มเป็นหลัก งานจัดเลี้ยงจะมีลักษณะพิเศษคือไม่มีสถานที่จัดงานที่เจาะจง สามารถเคลื่อนย้าย

สถานที่จัดงานไปยังสถานที่ต่าง ๆ ได้ ขึ้นอยู่กับความต้องการของลูกค้า ไม่ว่าจะเป็นงานใด ๆ ก็ตาม เช่น 

งานประชุม งานจัดงานเลี้ยงต้อนรับ งานฉลองรับต�ำแหน่งใหม่ เป็นต้น ซ่ึงบางกรณีการจัดงานจัดเลี้ยง 

ในสถานที่เฉพาะ 

	 การจัดการงานจัดเลี้ยงที่ดีจะต้องมีระบบการวางแผนการจัดงานจัดเลี้ยง มีการวางแผนในเรื่อง

ของต�ำแหน่งงาน การมอบหมายงานตามหน้าท่ีที่เหมาะสม มีระบบในการแจกแจงงานที่ชัดเจน รวมถึง 

การควบคุมงานให้เป็นไปตามแผนที่วางไว้ กระบวนการเหล่านี้ส่งผลต่อการจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 

ทีเ่ป็นมืออาชีพ รวมไปถงึการบรกิารท่ีประทบัใจ สามารถแข่งขนักบัคูแ่ข่ง และยงัส่งผลต่อรายได้ทีจ่ะได้รบั  

ซึ่งกระบวนการจัดการที่ดีจะมีการประสานสัมพันธ์กันอย่างเป็นระบบซ่ึงท�ำให้ตอบสนองความต้องการ 

ของลูกค้าได้มากที่สุด

1. อุตสาหกรรมงานจัดเลี้ยงในประเทศไทย  

	 ธุรกิจรับจัดเลี้ยงโดยเฉพาะการจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่ เป็นธุรกิจก�ำลังได้รับความนิยมใน

ประเทศไทยและธุรกิจนี้ถือเป็นธุรกิจที่เพิ่มช่องทางการตลาดใหม่ของผู้ประกอบการด้านอาหารและ 

เครื่องดื่ม เช่น ธุรกิจร้านอาหาร เนื่องจากในปัจจุบันคนไทยนิยมจัดงานจัดเล้ียงเพ่ือเฉลิมฉลองในกลุ่ม

ครอบครัวหรือเพื่อน ๆ มากย่ิงขึ้น อีกทั้งธุรกิจการจัดเลี้ยงยังตอบสนองความต้องการของตลาด ที่มี 

ความต้องการในการจัดเลี้ยงในช่วงโอกาสต่าง ๆ เช่น งานแถลงข่าว งานประชุมสัมมนา งานเลี้ยงฉลอง 

ในโอกาสพเิศษ ทัง้ในและนอกสถานที ่นอกจากนีธ้รุกจิจดัเลีย้งยงัเข้าไปแบ่งส่วนแบ่งตลาดในกจิกรรมอืน่ ๆ 

เช่น งานศพ งานท�ำบุญเลี้ยงพระในโอกาสต่าง ๆ เป็นต้น 
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	 ในยุคปัจจุบันนี้ธุรกิจรับจัดเลี้ยง (Catering) เกิดขึ้นมากมายในประเทศไทย ซึ่งแตกมาจากธุรกิจ

อาหารและเครื่องด่ืม เช่น ธุรกิจร้านอาหาร เพื่อรองรับกลุ่มลูกค้าที่ต้องการความสะดวกในการจัดเล้ียง  

ทั้งงานวันเกิด งานจัดประชุมสัมมนา งานแต่ง งานบวชงานศพ รวมถึงเทศกาลโอกาสอื่น ๆ โดยได้น�ำเอา

เมนูอาหารไทย ตะวนัออก ตะวนัตก และเบเกอรี ่เข้ามารวมกนั เพือ่ตอบสนองความต้องการท่ีหลากหลาย

ของผู้ใช้บริการจัดเลี้ยง โดยเฉพาะอย่างยิ่งสังคมไทยเป็นสังคมที่ช่ืนชอบงานสังสรรค์งานร่ืนเริง จึงมักม ี

งานเลี้ยงฉลองในทุกเทศกาล มีทั้งงานขนาดเล็กขนาดใหญ่ ท้ังการจัดเลี้ยงภายในและนอกสถานท่ี  

ซึ่งถ้าหากเป็นงานจัดเลี้ยงที่มีขนาดใหญ่จ�ำเป็นจะต้องใช้พนักงานจ�ำนวนมาก ในการจัดงานให้มี

ประสทิธภิาพ อกีทัง้ยงัต้องใช้เวลาเตรยีมงานล่วงหน้าหลายวนั จีณสัมา ศรีหรัิญ (2560) กล่าวว่าในปัจจุบนั

ประเทศไทยถือเป็นศูนย์กลางการค้าทางธุรกิจ ท�ำให้มีการจัดประชุมสัมมนาต่าง ๆ เพิ่มมาอย่างต่อเนื่อง

และส่งผลต่อธุรกิจจัดเลี้ยงที่จะเพิ่มขึ้นมาด้วย 

	 ปัจจุบันธุรกิจจัดเลี้ยงมีจ�ำนวนมากในประเทศไทย และมีการพัฒนารูปแบบเพื่อให้เข้ากับยุคสมัย 

และความเป็นสากล เพื่อตอบโจทย์ความต้องการลูกค้า เช่น มีการผสมผสานวัฒนธรรมของอาหารชาติ

ตะวันตกและตะวันออกเข้าด้วยกัน ทั้งด้านเมนูอาหาร รูปแบบการจัดเลี้ยง รูปแบบในการบริหาร รวมถึง

การน�ำเทคโนโลยีเข้ามาช่วยในการจัดงานจัดเลี้ยง ธุรกิจรับจัดเลี้ยงเป็นธุรกิจรูปแบบหน่ึงที่มีการพัฒนา 

รูปแบบเพื่อให้เข ้ากับยุคสมัยตามความต้องการของตลาดท่ีมีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลาเช่น 

การผสมผสานการบริการ การน�ำข้อดีของกระบวนการจัดงานจัดเลี้ยงในแต่ละรูปแบบที่หลากหลาย 

มาใช้ให้เข้ากับบริบทของประเทศไทย รวมไปถึงการน�ำเทคโนโลยีเข้ามาใช้ในการบริการในธุรกิจจัดเล้ียง 

พฤติกรรมของคนไทยมีลักษณะชอบสังสรรค์มีการจัดงานเลี้ยงฉลองตลอดปีและในทุกเทศกาลรวมไปถึง

รปูแบบการจดังานจดัเลีย้งส่วนใหญ่จะมหีลากหลายมากมายหลายขนาด ไม่ว่าจะเป็นขนาดเล็กขนาดกลาง

หรือขนาดใหญ่ เป็นการจัดงานเลี้ยงภายในหรือภายนอกสถานที่ 

	 นอกจากนั้นประเทศไทยจัดว่าเป็นประเทศท่ีเป็นศูนย์กลางทางด้านธุรกิจมักมีการจัดประชุม

สัมมนาต่าง ๆ มากมาย โดยธุรกิจจัดเลี้ยงเป็นธุรกิจที่มีความส�ำคัญช่วยในการสนับสนุนในเร่ืองของการ 

เตรยีมบรกิารอาหาร ของว่างและเครือ่งดืม่ ท�ำให้ผู้จัดงานสัมมนาไม่ต้องเสียเวลาท�ำเอง โดยธรุกจิจัดเล้ียง

มหีน้าทีท่ีจ่ะอ�ำนวยความสะดวกให้ทัง้หมดท่ีเกีย่วข้องกบัอาหารและเครือ่งดืม่ ตามปกตแิล้วหากผูใ้ช้บรกิาร

ต้องการที่จะจัดงานจัดเลี้ยง สามารถบอกความต้องการให้กับผู้บริการ ซ่ึงจะต้องระบุถึงรูปแบบของงาน 

ที่ต้องการ ประเภทของอาหารและเครื่องด่ืมที่ต้องการ จ�ำนวนของคนท่ีเข้าร่วม รวมไปถึงสถานท่ีท่ีใช้ 

ในการจัดงาน และจ�ำเป็นจะต้องมีการท�ำข้อตกลงร่วมกันก่อนที่จะท�ำการจัดงานขึ้น อย่างไรก็ตามธุรกิจ

จัดเลี้ยงเป็นธุรกิจที่ค่อนข้างมีการลงทุนค่อนข้างสูง เนื่องจากอุปกรณ์ที่มีราคาแพง และถ้าหากเป็นการ 

จัดงานจัดเลี้ยงนอกสถานที่จ�ำเป็นจะต้องมีความพร้อมในเร่ืองของการขนส่งอุปกรณ์เพิ่มมากข้ึน อีกทั้ง 
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รายจ่ายของวัตถุดิบ ได้แก่ ของสด วัตถุดิบ และอุปกรณ์อื่น ๆ ท่ีมีราคา ท�ำให้ธุรกิจจัดงานจัดเล้ียงท่ีมี 

ความพร้อมยังมีจ�ำนวนค่อนข้างน้อย

2. แนวโน้มของอุตสาหกรรมงานจัดเลี้ยงในประเทศไทย

	 ส�ำหรับแนวโน้มของธุรกิจการจัดเลี้ยงในประเทศไทยในอดีตท่ีผ่านมา พบว่าธุรกิจการจัดเล้ียง 

มีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างต่อเน่ือง จากสถิติของศูนย์วิจัยกสิกรไทยพบว่ามีความต้องการของลูกค้าที่มีเพิ่มขึ้น

อย่างต่อเนื่องเช่นกัน จากงานวิจัยของศูนย์วิจัยกสิกรไทยการคาดการณ์ในปี 2553 พบว่ามูลค่าตลาดรวม

ของธุรกิจรับจัดงานจัดเลี้ยงเฉพาะนอกสถานที่เท่านั้นมีมูลค่า 1000 ล้านบาท (จารุวรรณ จรุงกลิ่น 2559) 

รวมไปถึงร้านอาหารมีความต้องการในเรื่องของการจัดงานจัดเล้ียงมากยิ่งขึ้น ท�ำให้มีการท�ำบริการเพ่ิม 

ในเรือ่งของการรบัจดังานจดัเลีย้งอย่างมากขึน้ในธรุกจิร้านอาหาร จากการศกึษาของ ทัศน์วรรณ์ บญุสวสัด์ิ 

และพีรยา สุขกิจเจ (2552) พบว่าจากข้อมูลการส�ำรวจในปี 2552 พบว่าร้านอาหารที่มีบริการรับจัดงาน

จดัเลีย้งมมีากถงึจ�ำนวน 84 ร้าน ซึง่เพิม่ขึน้มากกว่า 68 เปอร์เซ็นต์เมือ่เทียบกบัปี 2548 ท่ีผ่านมา เนือ่งจาก

นอกเหนือจากการเพิ่มรายได้แล้ว ยังเป็นการเพิ่มฐานลูกค้าอีกด้วย ซึ่งในปี 2563 ศูนย์วิจัยกสิกรไทย  

ได้คาดว่าธุรกิจร้านอาหารจะมีมูลค่ารวมอยู่ที่ 4.37-4.41 แสนล้านบาท หรือขยายตัวร้อยละ 1.4–2.4  

จากปี 2562 

	 Wang และ Theerakittikul (2022) กล่าวว่าจากสถติกิารเตบิโตของธรุกจิจดัเลีย้งตัง้แต่ ปี 2556-2561 

พบว่ามีการเจริญเติบโตอย่างต่อเนื่อง โดยมีอัตราการเติบโตสูงถึง 4% ต่อปี มูลค่าทางการตลาดของธุรกิจ

จัดเลี้ยงในประเทศไทยพบว่าเพิ่มขึ้นเป็นกว่า 8.8 แสนล้านบาทในป ี 2561 การเติบโตของธุรกิจจัดเลี้ยง

เกิดจากโครงสร้างของประชากรท่ีเปลีย่นไป ส่งผลต่อพฤตกิรรมของผูบ้รโิภคทีเ่ปลีย่นตามไปด้วย นอกจากนัน้

จ�ำนวนของนักท่องเท่ียวต่างชาติท่ีมีเพิ่มข้ึนยังมีส่วนช่วยให้ธุรกิจจัดเลี้ยงมีการเติบโตขึ้นอีกด้วย  

ท�ำให้ปัจจุบันผู้ประกอบการท่ีเกี่ยวข้องเริ่มให้ความสนใจและเข้ามาด�ำเนินธุรกิจประเภทนี้อย่างจริงจัง  

ทั้งน้ีผู้ประกอบการท่ีก้าวเข้ามาในธุรกิจนี้มักจะมีฐานธุรกิจเดิมอยู่ในกลุ่มธุรกิจอาหาร และเครื่องด่ืม  

โดยเฉพาะร้านอาหารและร้านเบเกอรีเป็นต้น ส่งผลให้การแข่งขันในธุรกิจจัดเลี้ยงมีการแข่งขันกัน 

อย่างรุนแรงมากยิ่งขึ้น อาจจะกล่าวได้ว่าธุรกิจรับจัดเลี้ยงเป็นธุรกิจที่สามารถเปลี่ยนรูปแบบให้สอดคล้อง

กับพฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงไปของผู้บริโภค ในการมองหาโอกาสเพ่ือขยายตลาดส�ำหรับตอบสนอง 

ความต้องการในรูปแบบต่าง ๆ ที่เปลี่ยนไป โดยการอ�ำนวยความสะดวกให้กับลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย  

ท�ำให้อัตราการขยายตัวของธุรกิจจัดเลี้ยงอยู่ในเกณฑ์สูงอย่างต่อเนื่อง และท�ำให้ธุรกิจนี้เป็นธุรกิจ 

ที่จะเป็นที่นิยมและมีแนวโน้มในด้านการงานจัดเลี้ยงสูงขึ้น
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	 จากอตัราการเตบิโตท่ีเพิม่ข้ึนสงูอย่างต่อเนือ่งของธรุกจิการจัดเลีย้งทีก่ล่าวไปข้างต้น แสดงให้เหน็

ว่าธุรกิจจัดเลี้ยงมีแนวโน้มที่พัฒนาไปมากยิ่งขึ้น โดยปัจจัยท่ีส่งผลให้มีความเปล่ียนแปลงและพัฒนามาก

ยิง่ขึน้มาจากความต้องการของคนทีเ่ปลีย่นไปในเรือ่งของการจัดงานเลีย้ง ทีม่คีวามต้องการในการจดัเลีย้ง

ในหลากหลายโอกาสต่าง ๆ มากยิ่งขึ้น ทั้งการจัดเลี้ยงในสถานที่และนอกสถานที่ รวมไปถึงนโยบาย 

จากรฐัทีใ่ห้การสนบัสนนุการท่องเทีย่วเชงิธรุกจิมากขึน้ ท�ำให้เกิดงานอเีว้นท์เชงิธรุกิจมากยิง่ขึน้ตามล�ำดบั 

ซึ่งส่งผลต่ออัตราการเพิ่มขึ้นของการจัดงานจัดเล้ียง ท้ังในสถานท่ีและนอกสถานท่ีมีมากข้ึนไปด้วย 

ตามล�ำดับ ดังนั้นแนวโน้มของอุตสาหกรรมงานจัดเล้ียงในประเทศไทยจะมีโอกาสเติบโตไปอย่างต่อเนื่อง 

และมีการพัฒนาให้มีมาตรฐานทั้งด้านผลิตภัณฑ์และการบริการที่ดีขึ้น เพื่อตอบสนองความต้องการ 

ที่เพิ่มมากขึ้นของลูกค้า 

	 การเติบโตทางธุรกิจจัดเลี้ยงมีมาอย่างต่อเนื่องและขยายตัวอย่างรวดเร็ว จวบจนสถานการณ์ 

แพร่ระบาดโควดิ 19 ท่ีผ่านมา ส่งผลต่อทัง้สขุภาพ สงัคม รวมไปถงึระบบเศรษฐกจิทัว่โลก (UNWTO, 2020)  

การส่งผลกระทบต่อเศรษฐกจิในหลากหลายอตุสาหกรรมทีเ่กีย่วข้องไม่ว่าจะเป็นอตุสาหกรรมการท่องเทีย่ว 

อุตสาหกรรมการบริการ Fonseca, Jorge, Reis และ Manuel do Carmo (2021) ยังกล่าวอีกว่า 

ในส่วนของธุรกิจการจัดเลี้ยงถือเป็นหนึ่งในธุรกิจที่ได้รับผลกระทบค่อนข้างมากจากสถานการณ์ดังกล่าว 

จะเห็นได้จากมีธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจจัดเลี้ยงได้ปิดตัวลงอย่างต่อเนื่อง เช่น ธุรกิจร้านอาหาร ธุรกิจ 

ร้านเบเกอร ีธรุกจิร้านเครือ่งดืม่ โดยในช่วงสถานการณ์ดังกล่าวท�ำให้ร้านค้ากว่าร้อยละ 80 ได้ปิดให้บรกิาร 

ส่วนร้านที่ยังเปิดในบริการ ได้สูญเสียรายได้มากกว่า ร้อยละ 80 (DITP 2023) ดังที ่Oliveira และคณะ 

(2021) ได้พบว่าธรุกจิมกีารปรบัเปลีย่นตวัเองอย่างชดัเจน เช่น การลดค่าใช้จ่ายต่าง ๆ  ไม่ว่าจะเป็นค่าแรง 

ค่าเช่า หรือรายจ่ายด้านอืน่ ๆ  และมกีารเน้นสิง่ทีจ่�ำเป็นเพือ่จะต้องอยูร่อดในช่วงวกิฤตการณ์เป็นหลกัทัง้นี้

หลังจากที่รัฐบาลประกาศให้โรคโควิดเป็นโรคประจ�ำถิ่นในเดือนกรกฎาคม 2565 สถานการณ์ธุรกิจ 

การจัดเลี้ยงเริ่มมีแนวโน้มที่ดีขึ้น อย่างไรก็ตามยังต้องมีการปรับตัวของธุรกิจจัดเลี้ยงค่อนข้างมาก  

ให้ตรงกับความต้องการในปัจจุบัน การน�ำเอานวัตกรรมและการพัฒนาเทคโนโลยีเข้ามาช่วยถือเป็น 

สิ่งส�ำคัญ เพื่อสร้างความเชื่อมั่น ความปลอดภัยแก่ผู้ใช้บริการ อีกทั้งยังเป็นการปรับตัวเพื่อให้เข้ากับ

สถานการณ์ปัจจบุนั ซึง่ Zhang และคณะ (2021) ได้พบว่าจากสถานการณ์โควิด19ทีผ่า่นมาสง่ผลกระทบ

ต่อความต้องการของผู ้บริโภคที่เปลี่ยนไป โดยผู้บริโภคมีการค�ำนึงถึงปัจจัยทางด้านความสะอาด 

ของสิ่งแวดล้อม ความหลากหลายของอาหาร วิธีและกระบวนการประกอบอาหารที่ปลอดภัย รวมไปถึง 

วิธีในการบริการที่สร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค
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	 นอกเหนือจากน้ีการเติบโตของธุรกิจจัดเลี้ยงในปัจจุบันได้ให้ความส�ำคัญเกี่ยวกับเรื่องของการใช้

ชีวิตและสุขภาพมากขึ้น (Maharani 2020) ดังนั้นแนวโน้มในเรื่องของการบริการจัดเลี้ยงความสัมพันธ์

เกีย่วกบัสขุภาพจงึได้รบัความนยิมมากยิง่ขึน้ โดยเฉพาะในเรือ่งของอาหารทีใ่ช้บรกิารในการจดังานจดัเลีย้ง

ต้องเป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ โดยมีการน�ำเอาวัตถุดิบจากธรรมชาติมาประกอบอาหาร การคัดเลือก

พนักงานที่มีความพร้อมในการบริการงานจัดเลี้ยง ล้วนเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อความส�ำคัญของสุขภาพ 

และเป็นสิ่งที่ส่งผลต่อแนวโน้มในอนาคตที่ต้องค�ำนึงถึงหากต้องการให้ธุรกิจงานจัดเลี้ยงประสบผลส�ำเร็จ

	 แม้ในปัจจบุนัสถานการณ์โควดิ 19 จะส่งผลกระทบโดยตรงต่อธรุกจิการจดัเลีย้งกต็าม โดยเฉพาะ

ผลกระทบทางลบ เนือ่งจากมาตรการความปลอดภยัต่างทีม่มีากยิง่ขึน้  ดังที ่Muangmee และคณะ (2021) 

พบว่ามีการใช้มาตรการเรื่องของการเว้นระยะห่างเพื่อลดความเสี่ยงการแพร่เชื้อ ซ่ึงเปรียบเสมือน 

เป็นอุปสรรคส�ำหรับการด�ำเนินงานธุรกิจจัดเลี้ยง ทั้งนี้ธุรกิจยังต้องมีการปรับตนเองอยู่สม�่ำเสมอเพื่อ 

อยู ่รอด และพัฒนาให้ตรงกับความต้องการของผู้ใช้บริการที่อาจจะมีลักษณะ หรือมีพฤติกรรม 

ท่ีเปลี่ยนแปลงออกไป การน�ำเอาเทคโนโลยีและนวัตกรรมต่าง ๆ มาใช้เพ่ือสร้างความเชื่อมั่น  

สร้างความมั่นใจ และช่วยในการบริการเป็นไปได้อย่างมีประสิทธิภาพมากที่สุด 

3. ความหมายของการจัดเลี้ยง 

	 Scanlon (2007) ได้ให้ความหมายการจัดการจัดเลี้ยงไว้ว่า การจัดงานจัดเลี้ยงถือเป็นธุรกิจ 

ที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม อีกท้ังการจัดเลี้ยงยังสามารถอยู่ในรูปแบบที่หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็น 

รูปแบบการจัดเลี้ยงในโรงแรม โรงพยาบาล ร้านอาหาร โรงอาหาร ศูนย์ประชุมหรือสถานที่จัดงานอีเว้นท์ 

เป็นต้น

	 Sethi (1995) ได้ให้ความหมายของการจัดเลี้ยง คือ กิจกรรมที่ประกอบไปด้วยการบริการอาหาร

และเครื่องดื่มส�ำหรับงานอีเว้นท์ โดยผู้ที่จัดงานจัดเลี้ยง สามารถเป็นได้ทั้งกลุ่มอิสระหรือ แผนกหนึ่ง 

ในองค์กร เช่น โรงแรม ร้านอาหาร สถาบัน หรอืสถานทีจั่ดงานจัดเล้ียง โดยการจัดเล้ียงจะครอบคลุมบริการ

ในงานอีเว้นท์ทุกรูปแบบไม่ว่าจะเป็นการประชุม การจัดนิทรรศการ งานอีเว้นท์ในโอกาสพิเศษต่าง ๆ  

และงานแต่งงาน เป็นต้น ในบางกรณีผู้จัดงานจัดเล้ียง อาจจะจ�ำเป็นต้องดูแลในส่วนของการตกแต่ง  

แสง สี เสียงของงานจัดเลี้ยงอีกด้วย 

	 Eriteria (2012) กล่าวว่าการจดัเลีย้งมคีวามหมายถึง การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม การจัดเลีย้ง

คือกระบวนการผลิตอาหารเพื่อบริการให้กับลูกค้า เป็นการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในงานอีเว้นท์ 

หรอืงานเลีย้งฉลอง หรอืเป็นการบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ในวตัถปุระสงค์บางอย่างเช่นทางธรุกจิ เป็นต้น
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Shiring, Jardin และ Mills (2001) ได้กล่าวว่าการบริการจัดงานจัดเลี้ยงประกอบไปด้วยบริการหลัก  

2 ส่วน ได้แก่ 

	 	 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม โดยผลิตไปส่งในสถานที่จัดงาน

	 	 การบริการของพนักงานในสถานที่จัดงาน เช่น บริการเสิร์ฟอาหารและเครื่องดื่ม หรือ 

	 	 บริการอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับพนักงาน 

	 ดังนั้นการจัดงานจัดเลี้ยงหมายถึงการจัดงานที่เน้นการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม รวมถึง 

การบริการของพนักงานให้แก่ลูกค้าที่มีความต้องการจัดงานเล้ียง ไม่ว่าจะเป็นการจัดงานในโอกาสพิเศษ

ต่าง ๆ งานเลี้ยงฉลอง งานเลี้ยงเชิงธุรกิจ หรือการจัดเฉพาะความต้องการพิเศษ   

4. กลุ่มเป้าหมายของงานจัดเลี้ยง 

	 การแบ่งกลุ่มเป้าหมายในการจัดงานจัดเลี้ยงสามารถแบ่ง 3 ประเภทตามรายละเอียดต่อไปนี้

	 4.1	กลุ ่มเป้าหมายที่ค�ำนึงถึงผลก�ำไร และผลประโยชน์ (Commercial segment)/ 

		  วัตถุประสงค์ทางธุรกิจ (Catering for Business)

	 	 การจัดงานเลี้ยงที่ค�ำนึงถึงการสร้างรายได้ การเพ่ิมผลก�ำไร และผลประโยชน์ตอบแทน 

ของนักจัดเล้ียงเป็นหลัก เช่น ธุรกิจร้านอาหาร บริษัทจัดงานจัดเล้ียง รวมไปถึงโรงแรม ในบางกรณ ี

อาจจะเรยีกว่าเป็นการจดัเลีย้งเพือ่วตัถปุระสงค์ทางธรุกจิ (Catering for Business) เป็นงานเล้ียงทีจั่ดขึน้

โดยมีวัตถุประสงค์หรือมีความเกี่ยวของกับธุรกิจ เช่น การเลี้ยงฉลองยอดขาย 

	 	 การแบ่งตามขนาดของงานสามารถแบ่งได้หลายรูปแบบ เช่น ขนาดเล็ก และขนาดใหญ่  

โดยกลุ่มเป้าหมายที่ค�ำนึงถึงผลก�ำไร ผลประโยชน์ และวัตถุประสงค์ทางธุรกิจ สามารถแบ่งกลุ่มลูกค้า 

ออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 

	 	 4.1.1	 กลุ่มลูกค้าที่เกี่ยวข้องทางธุรกิจ

	 	 4.1.2	 กลุ่มลูกค้าที่เกี่ยวข้องกับทางวิชาชีพ หรือวิชาการ

	 ทั้งสองกลุ่มข้างต้นมีวัตถุประสงค์เดียวกัน ซ่ึง Shock & Stefanelli (2001) กล่าวว่าเป็นการ 

จัดเลี้ยงเพื่อสร้างโอกาสให้ได้พบปะสังสรรค์ พูดคุย หรือแลกเปลี่ยนความรู้และข้อมูลระหว่างกัน  

ผ่านรูปแบบในการจัดเลี้ยง เช่น งานประชุม และสัมมนาต่าง ๆ งานเลี้ยงต้อนรับ งานเลี้ยงอ�ำลา งานเลี้ยง

เพื่อเป็นรางวัล งานเปิดตัวสินค้าใหม่ ๆ งานฝึกอบรม และงานสัมมนา เป็นต้น
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	 4.2	กลุ่มเป้าหมายที่ไม่ค�ำนึงถึงผลก�ำไร และผลประโยชน์ (Non-commercial segment)/  

		  วัตถุประสงค์ทางสังคม (Social Event Catering)

	 	 การจัดงานเลี้ยงโดยไม่ค�ำนึงถึงผลก�ำไร และผลประโยชน์ แต่เป็นการจัดงานเพื่อ 

วัตถุประสงค์ทางสังคม และมักจะมีผู้สนับสนุนในด้านค่าใช้จ่ายเป็นหลักไม่ว่าจะเป็นการจัดงานเลี้ยง 

ในสถาบันการศึกษา มหาวิทยาลัยและโรงเรียน รวมไปถึงองค์กรต่าง ๆ  โดย Shock & Stefanelli (2001) 

กล่าวว่าเป็นการจดังานจดัเลีย้งทีจ่ดัขึน้เพือ่สร้างความสัมพนัธ์ของบคุคลกลุ่มใดกลุ่มหนึง่ หรือหลากหลาย

กลุ่มก็ได้ เช่น งานเลี้ยงฉลองภายในครอบครัว งานวันเกิด งานฉลองมงคลสมรส งานฉลองรับปริญญา  

และงานบวช เป็นต้น โดยปรกติจะเป็นลักษณะของงานรื่นเริง พบปะสังสรรค์และความสนุกสนาน 

	 4.3	กลุ่มเป้าหมายที่เกี่ยวข้องกับราชการ (Military segment)

	 	 การจดังานเลีย้งส�ำหรบักลุม่เป้าหมายทีเ่กีย่วข้องกบัองค์กรราชการโดยเฉพาะ การทหาร และ

งานที่เกี่ยวข้องกับการทูต เป็นการจัดงานที่ไม่ได้ค�ำนึงถึงผลก�ำไร แต่เพื่อวัตถุประสงค์อื่น เช่น การพัฒนา

ความสัมพันธ์ การเฉลิมฉลอง การแลกเปลี่ยนความรู้และข้อมูล ซึ่งจ�ำเพาะเจาะจงในกิจกรรมทางราชการ 

	 	 จากที่กล่าวไปข้างต้นสามารถทราบถึงประเภทของกลุ่มเป้าหมายของการจัดงานเลี้ยงทั้ง  

3 ประเภท ได้แก่ (1) กลุ่มเป้าหมายที่ค�ำนึงถึงผลก�ำไร และผลประโยชน ์(2) กลุ่มเป้าหมายที่ไม่ค�ำนึงถึง 

ผลก�ำไร และผลประโยชน ์และ (3) กลุ่มเป้าหมายที่เกี่ยวข้องกับราชการ จะเห็นได้ว่าเป้าหมายแต่ละกลุ่ม

มีวัตถุประสงค์ในการจัดงานจัดเลี้ยงที่แตกต่างกันออกไป 

5. ประเภทของงานจัดเลี้ยง 

	 งานจัดเลี้ยงสามารถแบ่งประเภทได้หลากหลายรูปแบบ ได้แก่ (1) การแบ่งประเภทตาม

วัตถุประสงค์ และ (2) การแบ่งประเภทตามลักษณะงานที่จัด 

	 5.1	การแบ่งประเภทตามวัตถุประสงค์ในการจัดงานเลี้ยง

	 	 การแบ่งประเภทโดยค�ำนึงถึงวัตถุประสงค์หรือเหตุผลในการจัดงานเลี้ยง สามารถแบ่งได้  

4 ประเภทได้แก่

		  5.1.1	 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มเพื่อการดูแลพิเศษ (Care-Catering)

	 	 	 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มเพื่อการดูแลพิเศษ มีวัตถุประสงค์ในด้านการดูแล

บคุคลพเิศษ เช่น บุคคลท่ีมปัีญหาทางด้านสขุภาพ บคุคลสงูอาย ุการจดัเลีย้งประเภทนีจ้�ำเป็นจะต้องอาศยั

คนที่มีความรู้ เฉพาะทาง เช่น ความรู้ด้านโภชนาการ สารอาหาร วัตถุดิบต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง กระบวนการ
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ประกอบอาหารให้เหมาะสมกับกลุม่ลกูค้าทีม่ข้ีอจ�ากดัในการรับประทานอาหาร		โดยการจัดเล้ียงประเภท

นี้มักจะอยู่ในพื้นที่เฉพาะ	 เช่น	 บ้านพักคนชรา	 โรงพยาบาล	 สถานที่พักฟื้นเป็นต้น	 ในปัจจุบันสังคมของ

ผูส้งูอายเุพ่ิมจ�านวนขึน้มากอย่างต่อเนือ่ง	การจดัเลีย้งอาหารและเครือ่งดืม่เพือ่การดแูลพิเศษมแีนวโน้มว่า

จะเป็นที่นิยมอย่างมากทั่วโลก	รวมถึงในประเทศไทยด้วย	Tikkanen	&	Silvan	(2012)	กล่าวว่าในการจัด

เลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มประเภทนี้	 จ�าเป็นจะต้องให้ความส�าคัญต่อมาตรฐานของอาหาร	 การคัดสรร

รายการอาหาร	การควบคุมปริมาณอาหารต่อจาน	และลักษณะของแต่ละบุคคลในการรับประทานอาหาร

ให้มีความเหมาะสม	

ภาพที่ 1.1 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงเพื่อการดูแลพิเศษ

ที่มา: https://www.ghculinarycare.com/

	 ภาพที่	 1.1	 แสดงให้เห็นว่าการจัดเลี้ยงเพ่ือการดูแลพิเศษจะให้ความส�าคัญเกี่ยวกับสุขภาพของ

ผู้ให้บริการเป็นหลักและเน้นคุณประโยชน์ของสารอาหารโภชนาการท่ีเหมาะสมส�าหรับแต่ละบุคคล	

การจัดเลี้ยงประเภทนี้ไม่เน้นจ�านวนของผู้เข้าร่วมงานจ�านวนมากแต่เน้นในเร่ืองความต้องการและ

ความเหมาะสมของสารอาหารและโภชนาการให้เหมาะสมกับลูกค้าแต่ละคนเป็นหลัก 

	 ส�าหรับประเทศไทยเป็นประเทศที่ก�าลังเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ	 หรือ	 Aging	 Society	 จาก	 ปิยพร	

ประสมทรัพย์	และโชติบดีรัฐ	(2565)	ได้กล่าวว่าจากสถิติ	ในปี	2564	ประเทศไทยจะมีประชากรผู้สูงอายุ	

20%	 หรือมากกว่า	 13	 ล้านคน	 จากจ�านวนข้างต้นถือว่าเป็นกลุ่มประชากรกลุ่มใหญ่	 และมีแนวโน้ม

จะมจี�านวนเพิม่ขึน้อย่างต่อเนือ่ง	ท�าให้ธรุกจิจดัเล้ียงในกลุ่มของผู้สูงอายมุโีอกาสจะเป็นกลุ่มทีส่ร้างรายได้

ให้แก่ธุรกิจอย่างมากในอนาคต	ซึ่ง	ปิยพร	ประสมทรัพย์	และโชติ	บดีรัฐ	(2565)	ได้ระบุว่ากลุ่มผู้สูงอายุ

เป็นกลุ่มที่ควรจะให้ความส�าคัญเนื่องจาก	

                      การจัดการและการดาํเนินงานจัดเลี้ยง (Catering Operation and Management)  
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การแบ่งประเภทโดยคํานึงถึงวัตถุประสงค์หรือเหตุผลในการจัดงานเลี้ยง สามารถแบ่งได้ 4 
ประเภทได้แก่ 

5.1.1 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มเพื่อการดูแลพิเศษ (Care-Catering) 

การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือการดูแลพิเศษ มีวัตถุประสงค์ในด้านการดูแลบุคคล
พิเศษ เช่น บุคคลที่มีปัญหาทางด้านสุขภาพ บุคคลสูงอายุ การจัดเลี้ยงประเภทนี้จําเป็นจะต้องอาศัย
คนที่มีความรู้ เฉพาะทาง เช่น ความรู้ด้านโภชนาการ สารอาหาร วัตถุดิบต่าง  ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
กระบวนการประกอบอาหารให้เหมาะสมกับกลุ่มลูกค้าที่มีข้อจํากัดในการรับประทานอาหาร  โดยการ
จัดเลี้ยงประเภทนี้มักจะอยู่ในพื้นที่เฉพาะ เช่น  บ้านพักคนชรา โรงพยาบาล สถานที่พักฟ้ืนเป็นต้น ใน
ปัจจุบันสังคมของผู้สูงอายุเพ่ิมจํานวนขึ้นมากอย่างต่อเนื่อง การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือการ
ดูแลพิเศษมีแนวโน้มว่าจะเป็นที่นิยมอย่างมากทั่วโลก รวมถึงในประเทศไทยด้วย Tikkanen & Silvan 
(2012) กล่าวว่าในการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มประเภทนี้ จําเป็นจะต้องให้ความสําคัญต่อ
มาตรฐานของอาหาร การคัดสรรรายการอาหาร การควบคุมปริมาณอาหารต่อจาน และลักษณะของ
แต่ละบุคคลในการรับประทานอาหารให้มีความเหมาะสม  

                    
ภาพท่ี 1.1 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงเพือ่การดแูลพิเศษ 

ท่ีมา: https://www.ghculinarycare.com/ 

 
ภาพที่ 1.1 แสดงให้เห็นว่าการจัดเลี้ยงเพ่ือการดูแลพิเศษจะให้ความสําคัญเกี่ยวกับสุขภาพ

ของผู้ให้บริการเป็นหลักและเน้นคุณประโยชน์ของสารอาหารโภชนาการที่เหมาะสมสําหรับแต่ละ
บุคคล การจัดเลี้ยงประเภทนี้ไม่เน้นจํานวนของผู้เข้าร่วมงานจํานวนมากแต่เน้นในเรื่องความต้องการ
และความเหมาะสมของสารอาหารและโภชนาการให้เหมาะสมกับลูกค้าแต่ละคนเป็นหลัก  

สําหรับประเทศไทยเป็นประเทศที่กําลังเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ หรือ Aging Society  จาก ปิยพร 
ประสมทรัพย์ และโชติบดีรัฐ(2565) ได้กล่าวว่าจากสถิติ ในปี 2564 ประเทศไทยจะมีประชากร
ผู้สูงอายุ 20 % หรือมากกว่า 13 ล้านคน จากจํานวนข้างต้นถือว่าเป็นกลุ่มประชากรกลุ่มใหญ่ และมี
แนวโน้มจะมีจํานวนเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ทําให้ธุรกิจจัดเลี้ยงในกลุ่มของผู้สูงอายุมีโอกาสจะเป็นกลุ่ม



การจัดการและการด�าเนินงานจัดเลี้ยง (Catering	Operation	and	Management)

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทองรวี	ศิลาน้อย 9

   • มีก�าลังซื้อสูง 

	 	 	 	 เนื่องจากกลุ่มผู้สูงอายุมักจะมีสถานะทางการเงินท่ีดี	 และพร้อมท่ีจะเสียเงิน

	 	 	 	 หากได้รับสิ่งท่ีมีคุณภาพ	 นอกจากนี้พฤติกรรมของผู้สูงอายุในปัจจุบันยังมีการ

	 	 	 	 ซือ้สนิค้าท้ังออนไลน์และออฟไลน์มากขึน้	โดยเฉพาะการซ้ือสนิค้าทีเ่กีย่วกบัสขุภาพ

   • มีช่องว่างทางการตลาด คู่แข่งน้อย 

	 	 	 	 สิง่ทีก่ลุม่ผูส้งูวยัต้องการหากเข้าร่วมงานจัดเล้ียง	คอืส่ิงอ�านวยความสะดวกส�าหรับ

	 	 	 	 ให้บริการผู้สูงอายุ	 เช่น	 บริการรถเข็น	 หรือความสะดวกส�าหรับการเดินของ

	 	 	 	 ผู้สูงอายุ	 ซึ่งในปัจจุบันยังถือว่ามีจ�านวนของธุรกิจที่ให้ความส�าคัญในประเด็นนี้

	 	 	 	 ค่อนข้างน้อย	

   • ความจงรักภักดีต่อธุรกิจสูง (Brand Loyalty)

	 	 	 	 ลกูค้ากลุม่นีม้โีอกาสเป็นลกูค้าทีม่คีวามจงรกัภกัดต่ีอธรุกิจสงู	และส่งผลให้กลบัมา

	 	 	 	 ใช้บริการซ�้าอย่างต่อเนื่อง	อาจจะกล่าวได้ว่าผู้สูงอายุมีความผูกพันกับร้านอาหาร

	 	 	 	 ที่ตัวเองรู้สึกชอบมากกว่าลูกค้าในวัยอื่น	 ๆ	 ซ่ึงอาจจะท�าให้ร้านได้ฐานลูกค้าที่

	 	 	 	 กลับมาซื้อซ�้าสูงขึ้นมาก

   • กลุ่มลูกค้าที่ได้กลับมาไม่ใช่แค่ผู้สูงอายุ 

	 	 	 	 นอกเหนือจากผู้สูงอายุยังรวมถึงลูกหลานที่พาครอบครัวมารับประทานอาหาร

	 	 	 	 ในโอกาสต่าง	ๆ	อีกด้วย

	 	 นอกจากนี้สิ่งที่จ�าเป็นจะต้องค�านึงถึงในการท�าธุรกิจจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่ม

เพื่อเจาะกลุ่มผู้สูงอายุ	ประกอบไปด้วย	3	ประเด็นดังต่อไปนี้	

   • ด้านอาหาร 

	 	 	 	 เนื่องจากผู้สูงอายุหรือผู้ป่วยมักจะมีข้อจ�ากัดในเรื่องของสุขภาพ	 เช่น	 การมี

	 	 	 	 โรคประจ�าตัว	 ท�าให้จ�าเป็นจะต้องค�านึงถึงข้อจ�ากัดในเรื่องของสารอาหาร	 และ

	 	 	 	 โภชนาการเป็นส�าคัญ	 เพื่อช่วยส่งเสริมสุขภาพร่างกายให้แข็งแรง	 มีวัตถุดิบที่มี

	 	 	 	 สรรพคุณดีต่อร่างกาย	และลดความเสี่ยงในการเป็นโรคต่าง	ๆ เช่น	

	 	 	 	 o	 อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 

	 	 	 	 	 อาหารควรมีสารอาหารที่ครบถ้วนทั้ง	 5	 หมู่	 แต่ให้พลังงานต�่า	 ส่วนประกอบ

	 	 	 	 	 หลักควรประกอบไปด้วย	 ผลไม้	 ธัญพืชต่าง	 ๆ	 ข้าวไม่ขัดสี	 และใช้โปรตีนท่ีมี

	 	 	 	 	 ไขมนัต�า่	เช่น	ปลา	หรอืไก่	เพ่ือสะดวกต่อการย่อยอาหาร	รวมถงึเลือกใช้น�า้มนั

	 	 	 	 	 ที่ดีต่อสุขภาพในการปรุงอาหาร	เช่น	น�้ามันมะกอก	เป็นต้น
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	 	 	 	 o	 มีใยอาหารจากผักและผลไม้ 

	 	 	 	 	 กากใยอาหารมีประโยชน์ต่อระบบย่อยอาหารในผู้สูงอายุ และยังช่วยลดระดับ 

	 	 	 	 	 คอเลสเตอรอลในเลือดได้

	 	 	 	 o	 เป็นอาหารที่เคี้ยวได้ง่าย 

	 	 	 	 	 อาหารไม่ควรจะเหนียวหรือแข็งเกินไป ไม่สุกเกินไปจนแข็งกระด้าง หรือเพ่ิม 

	 	 	 	 	 เมนูอาหารที่มีน�้ำเป็นส่วนประกอบ เช่น ซุป หรือข้าวต้มธัญพืชต่าง ๆ เพื่อง่าย 

	 	 	 	 	 ต่อการรับประทาน

	 	 	 	 o	 รสชาติต้องไม่จัด 

	 	 	 	 	 จะต้องมกีารลดปรมิาณเกลอืและน�ำ้ตาลในการประกอบอาหาร เพราะมผีลต่อ 

	 	 	 	 	 ความดนัโลหติและระดบัน�ำ้ตาลในเลือด ควรเลือกใช้เครือ่งปรุงสูตรโซเดียมต�ำ่  

	 	 	 	 	 หรือสารให้ความหวานจากธรรมชาติแทน

	 	 	 	 o	 ใช้สมุนไพรและเครื่องเทศ 

	 	 	 	 	 การใช้สมุนไพรควรเลือกสรรพคุณของสมุนไพรที่ดีต่อสุขภาพ รวมไปถึง 

	 	 	 	 	 เพื่อช่วยเสริมกลิ่นและรสชาติอาหารให้น่ารับประทานมากขึ้น 

			   •	 ด้านบรรยากาศภายในร้านอาหาร

	 	 	 	 o	 การออกแบบเพื่อผู้สูงอายุ 

	 	 	 	 	 ควรจะง่ายต่อการเข้าถึง และสามารถใช้งานได้ง่าย เช่น รายการเมนูเป็น 

	 	 	 	 	 ตวัอักษรขนาดใหญ่ชัดเจน  บอกข้ อมลูทางโภชนาการ ประโยชน์หรอืสรรพคณุ 

	 	 	 	 	 ของวัตถุดิบในอาหาร 

	 	 	 	 o	 ลดความเสี่ยงในการเกิดอุบัติเหต ุ

	 	 	 	 	 พื้นท่ีในการบริการอาหารและเครื่องดื่มต้องเหมาะสม ท�ำความสะอาดง่าย  

	 	 	 	 	 ไม่มีรอยต่อหรือพื้นต่างระดับท่ีท�ำให้สะดุดหกล้ม ตามทางเดินอาจจะเพิ่มราว 

	 	 	 	 	 จบัทรงตวัเพือ่ให้ลกูค้าสามารถเดินได้อย่างมัน่ใจ รวมถงึในห้องน�ำ้เองกค็วรจะ 

	 	 	 	 	 มีแผ่นกันลื่น มีราวจับ เป็นต้น

	 	 	 	 o	 จัดแสงให้เหมาะสม 

	 	 	 	 	 แสงไฟในร้านควรจะมีความสว่างอย่างเพียงพอและเหมาะสมต่อการ 

	 	 	 	 	 รับประทานอาหาร ไม่มืดหรือสว่างจนเกินไป ไม่ใช้แสงจ้าหรือสีฉูดฉาด  

	 	 	 	 	 ช่วยถนอมสายตา
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	 	 	 	 o	 เฟอร์นิเจอร์ในร้าน

	 	 	 	 	 เลือกใช้เฟอร์นิเจอร์ที่มั่นคง ไม่มีเหล่ียมมุมที่อาจท�ำให้เกิดอันตราย ใต้โต๊ะ 

	 	 	 	 	 ควรเปิดโล่งให้สามารถน�ำรถเข็นวีลแชร์เข้าไปนั่งได้สะดวก เก้าอี้ควรมีพนักพิง 

	 	 	 	 	 และท่ีวางแขนเพ่ือช่วยในการลกุขึน้ยืน ระยะห่างระหว่างโต๊ะอาหารมทีีส่�ำหรบั 

	 	 	 	 	 ให้รถเข็นผ่านไปได้ และมีระยะท่ีเพียงพอต่อการหมุนตัวของรถเข็น รวมถึง 

	 	 	 	 	 ให้ความรู้สึกเป็นส่วนตัวแก่ลูกค้า

			   •	 ด้านการบริการอื่น ๆ 

	 	 	 	 o	 สร้างความรู้สึกคุ้มค่า 

	 	 	 	 	 ผู้สูงอายุส่วนมากตัดสินใจอย่างถี่ถ้วนก่อนซ้ือ และมีแนวโน้มท่ีจะซ้ือสิ่งที่รู้สึก 

	 	 	 	 	 คุ้มค่ามากกว่า การจัดการรายการอาหารใหม่ ๆ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการและ 

	 	 	 	 	 มีความหลากหลาย 

	 	 	 	 o	 เป็นมากกว่าที่รับประทานอาหาร

	 	 	 	 	 เมื่อเกษียณจากการท�ำงานแล้ว ผู้สูงอายุอาจจะเกิดความรู้สึกเบื่อหน่าย เหงา  

	 	 	 	 	 หรอืแม้แต่รูส้กึลดคณุค่าในตนเอง ท�ำให้เสีย่งต่อภาวะซมึเศร้า หากมกีารจดัการ 

	 	 	 	 	 สถานที่ในการรวมกลุ่มและมีกิจกรรมร่วมกันของผู้สูงอายุ เพื่อจะช่วยสร้าง 

	 	 	 	 	 ความรู้สึกอบอุ่น เป็นต้น 

	 	 จากที่กล่าวไปข้างต้นแสดงให้เห็นถึงโอกาสในการท�ำธุรกิจจัดเลี้ยงส�ำหรับผู้สูงอายุ ที่อาจจะ

เป็นกลุม่ลกูค้ากลุม่หลกัในอนาคต โดยเฉพาะอย่างย่ิงในสงัคมไทย การวางแผน และเตรยีมการด�ำเนนิการ 

จัดเลี้ยงที่มีประสิทธิภาพย่อมส่งผลต่อความพึงพอใจ และความส�ำเร็จของธุรกิจอีกด้วย 

		  5.1.2	 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มส�ำหรับงานธุรกิจ (Business-Catering)

	 	 	 การจดังานเลีย้งส�ำหรบังานธรุกจิจะเน้นการจดังานในธรุกจิเป็นหลกั กล่าวคอืการจดั

เลี้ยงในงานที่มีกิจกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับการประชุม การอบรมสัมมนา หรืองานจัดเลี้ยงของธุรกิจ เป็นต้น 

โดยลักษณะของการจัดเลี้ยงประเภทนี้งานอาจแบ่งออกเป็นหลากหลายช่วงเวลา เช่นงานจัดเล้ียงในช่วง

การพกัประชมุ โดยการจดัเลีย้งอาหารว่าง การจดัเล้ียงอาหารกลางวนั การจัดเล้ียงอาหารเยน็ การจัดงาน

รับรอง การจัดงานเลี้ยงอ�ำลา เป็นต้น การจัดเลี้ยงอาหารส�ำหรับงานธุรกิจที่มีปริมาณมากที่สุด ได้แก่  

การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มในช่วงของการพักประชุม (Break) และการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่ม

มื้อกลางวัน 
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	 	 	 ลกัษณะของงานจดัเลีย้งอาหารทีเ่ป็นทีน่ยิมคอืการบรกิารอาหารแบบบฟุเฟ่ต์	เนือ่งจา

มื้อกลางวัน	 มีระยะเวลาในการบริการค่อนข้างสั้น	 ไม่มีกิจกรรมเป็นพิเศษ	 เน้นการบริการอาหารและ

เคร่ืองดืม่เท่านัน้	ภายในช่วงเวลาบรกิารเพยีงประมาณ	1	ชัว่โมง	ทัง้นีก้ารจดัเลีย้งส�าหรบังานธุรกจิสามารถ

มีได้หลากหลายช่วงเวลา	 เช่นช่วงอาหารเย็น	 โดยมักจะเป็นการจัดเลี้ยงในรูปแบบงานเลี้ยงต้อนรับ

หรอืงานเลีย้งอ�าลา	โดยมกัจะมกีารบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ในรปูแบบค็อกเทล	หรอืโต๊ะจนีในการบรกิาร

ผู้เข้าร่วมงานจัดเลี้ยง

                      

ภาพที่ 1.2 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงส�าหรับงานธุรกิจ

ที่มา: https://www.deecatering.com/album/event/

   ภาพท่ี	1.2	แสดงถึงตัวอย่างการจดังานจดัเลีย้งส�าหรบังานธรุกจิเหน็ได้ว่างานจดัเลีย้ง

ประเภทน้ีต้องการให้ผูใ้ช้บรกิารบรกิารตนเองเป็นหลกั	เนือ่งจากการจดัเลีย้งเชงิธรุกจิมกัจะมวีตัถปุระสงค์

ให้ผู้เข้าร่วมมีการปฏิสัมพันธ์ร่วมกัน	 การนั่งโต๊ะรับประทานอาหารแบบจ�ากัดที่น่ังจะเป็นการเปิดโอกาส

ให้ผู้เข้าร่วมมีการแลกเปลี่ยนหรือมีปฏิสัมพันธ์	 และหากว่าเป็นการจัดเลี้ยงรูปแบบน่ังมักจะให้ผู้เข้าร่วม

งานเป็นคนเลือกที่นั่งด้วยตนเองไม่ใช่เป็นการจ�ากัดพื้นที่ส�าหรับคนใดคนหนึ่ง	หรือกลุ่มใดกลุ่มหนึ่ง

  5.1.3 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มส�าหรับงานฉลองต่าง ๆ (Event-Catering)

	 	 	 ในการจัดงานจัดเลี้ยงประเภทนี้	 มีวัตถุประสงค์หลักเพื่อการเฉลิมฉลอง	 ในโอกาส

พเิศษต่าง	ๆ 	การจดัเลีย้งประเภทนีไ้ม่ได้เกดิได้บ่อยครัง้	แต่ต้องมเีหตผุลทีใ่ห้จดัขึน้ไม่ว่าจะเป็นวนัครบรอบ

ในโอกาสต่าง	 ๆ	 การได้รับรางวัล	 หรือเฉลิมฉลองในโอกาสส�าคัญ	 เช่นงานมงคลสมรส	 งานเลี้ยงวันเกิด	

งานครบรอบต่าง	ๆ 	เป็นต้น	โดยในการจดังานจดัเลีย้งมคีวามหลากหลาย	ขึน้อยูกั่บรปูแบบและธมีของงาน	

และความต้องการของลูกค้าว่าต้องการจะมีรูปแบบ	 และจุดประสงค์อย่างไร	 โดยปกติแล้วรูปแบบ

ในการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มจะเป็นแบบโต๊ะจีน	อาหารชุดแบบตะวันตก	(Western	set)		ค็อกเทล	

และบุฟเฟ่ต์	ตามล�าดับ
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ภาพท่ี 1.2 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงสําหรับงานธุรกิจ 

ท่ีมา: https://www.deecatering.com/album/event/ 

ภาพที่ 1.2 แสดงถึงตัวอย่างการจัดงานจัดเลี้ยงสําหรับงานธุรกิจเห็นได้ว่างานจัดเลี้ยง
ประเภทนี้ต้องการให้ผู้ใช้บริการบริการตนเองเป็นหลัก เนื่องจากการจัดเลี้ยงเชิงธุรกิจมักจะมี
วัตถุประสงค์ให้ผู้เข้าร่วมมีการปฏิสัมพันธ์ร่วมกัน การนั่งโต๊ะรับประทานอาหารแบบจํากัดที่นั่งจะเป็น
การเปิดโอกาสให้ผู้เข้าร่วมมีการแลกเปล่ียนหรือมีปฏิสัมพันธ์ และหากว่าเป็นการจัดเลี้ยงรูปแบบนั่ง
มักจะให้ผู้เข้าร่วมงานเป็นคนเลือกที่นั่งด้วยตนเองไม่ใช่เป็นการจํากัดพ้ืนที่สําหรับคนใดคนหนึ่ง หรือ
กลุ่มใดกลุ่มหนึ่ง 

5.1.3 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มส าหรับงานฉลองต่าง ๆ (Event-Catering) 

ในการจัดงานจัดเลี้ยงประเภทนี้ มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือการเฉลิมฉลอง ในโอกาสพิเศษต่าง ๆ 
การจัดเลี้ยงประเภทนี้ไม่ได้เกิดได้บ่อยครั้ง แต่ต้องมีเหตุผลที่ให้จัดขึ้นไม่ว่าจะเป็นวันครบรอบ ใน
โอกาสต่าง ๆ การได้รับรางวัล หรือเฉลิมฉลองในโอกาสสําคัญ เช่นงานมงคลสมรส งานเลี้ยงวันเกิด 
งานครบรอบต่าง ๆ เป็นต้น โดยในการจัดงานจัดเลี้ยงมีความหลากหลาย ขึ้นอยู่กับรูปแบบ และธีม 
ของงาน และความต้องการของลูกค้าว่าต้องการจะมีรูปแบบ และจุดประสงค์อย่างไร โดยปกติแล้ว
รูปแบบในการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มจะเป็นแบบโต๊ะจีน อาหารชุดแบบตะวันตก (Western 
set)  ค็อกเทล และบุฟเฟ่ต ์ตามลําดับ 

  

                          
ภาพท่ี 1.3 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงสําหรับงานฉลองต่าง ๆ 

ท่ีมา: https://www.deecatering.com/album/event/ 

ภาพที่ 1.3 แสดงถึงตัวอย่างการจัดงานจัดเลี้ยงสําหรับงานเฉลิมฉลองต่าง ๆ เห็นได้ว่างานจัด
เลี้ยงประเภทนี้ มีความหลากหลายขึ้นอยู่กับรูปแบบของงานที่ได้ออกแบบไว้  สําหรับในประเทศไทย
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ภาพที่ 1.3 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงส�าหรับงานฉลองต่าง	ๆ

ที่มา: https://www.deecatering.com/album/event/

   ภาพท่ี	 1.3	 แสดงถึงตัวอย่างการจัดงานจัดเลี้ยงส�าหรับงานเฉลิมฉลองต่าง	 ๆ	

เห็นได้ว่างานจัดเล้ียงประเภทนี้	 มีความหลากหลายขึ้นอยู่กับรูปแบบของงานที่ได้ออกแบบไว้	 ส�าหรับ

ในประเทศไทยงานเฉลิมฉลองที่มักนิยมจัดคืองานฉลองมงคลสมรส	 ในรูปแบบโต๊ะจีน	 รูปแบบอาหาร

ชุดตะวันตกและแบบค็อกเทล	

  5.1.4 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มส�าหรับผู้เดินทาง (Vergers-Catering)

		 	 	 การจัดบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ส�าหรบัผูเ้ดนิทางระหว่างการเดนิทางในทกุรปูแบบ

ไม่ว่าจะเป็นการเดินทางทางรถไฟ	เครื่องบิน	 เรือ	 รถบัส	 ซ่ึงเป็นการเดินทางที่ใช้เวลาค่อนข้างยาว

จึงจ�าเป็นต้องมีการบริการอาหารและเครื่องดื่ม	 โดยการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องด่ืมส�าหรับผู้เดินทาง

จัดตามลักษณะการเดินทางได้ดังนี้

   5.1.4.1 การจัดอาหารบริการบนเครื่องบิน (Airline Catering)

	 	 	 การบริการอาหารและเครื่องดื่มส�าหรับผู้โดยสารที่ใช้บริการสายการบิน	 สามารถ

แบ่งออกเป็น	 2	 ส่วนได้แก่	 การบริการจัดเลี้ยงอาหารและเคร่ืองด่ืมบนเคร่ืองบินและการบริการจัดเล้ียง

อาหารและเครื่องดื่มในสนามบิน	 การจัดการอาหารบนเครื่องบิน	 จ�าเป็นจะต้องมีการจัดการเป็นอย่างดี	

ไม่ว่าจะเป็นรายการอาหาร	 ปริมาณ	 จ�านวนของอาหารที่เหมาะสมกับจ�านวนผู้โดยสาร	 โดยปกติแล้ว

สายการบินจะมีแผนกที่จัดการเตรียมอาหารและเครื่องดื่มของตนเอง	 เช่น	 Thai	 Catering	 ซึ่งเป็น

ส่วนงานในการจัดการจัดเลี้ยงด้านอาหารและเครื่องดื่มของบริษัทการบินไทยเพื่อบริการให้กับผู้โดยสาร

ที่ใช้บริการสายการบินไทย	 และสายการบินพันธมิตร	กล่าวได้ว่าธุรกิจการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่ม

ส�าหรับผู้เดินทางบนเครื่องบิน	 เป็นธุรกิจขนาดใหญ่	 เนื่องจากจ�านวนของผู้โดยสารที่ใช้บริการมีจ�านวน
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ภาพท่ี 1.2 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงสําหรับงานธุรกิจ 

ท่ีมา: https://www.deecatering.com/album/event/ 

ภาพที่ 1.2 แสดงถึงตัวอย่างการจัดงานจัดเลี้ยงสําหรับงานธุรกิจเห็นได้ว่างานจัดเลี้ยง
ประเภทนี้ต้องการให้ผู้ใช้บริการบริการตนเองเป็นหลัก เนื่องจากการจัดเลี้ยงเชิงธุรกิจมักจะมี
วัตถุประสงค์ให้ผู้เข้าร่วมมีการปฏิสัมพันธ์ร่วมกัน การนั่งโต๊ะรับประทานอาหารแบบจํากัดที่นั่งจะเป็น
การเปิดโอกาสให้ผู้เข้าร่วมมีการแลกเปล่ียนหรือมีปฏิสัมพันธ์ และหากว่าเป็นการจัดเลี้ยงรูปแบบนั่ง
มักจะให้ผู้เข้าร่วมงานเป็นคนเลือกที่นั่งด้วยตนเองไม่ใช่เป็นการจํากัดพ้ืนที่สําหรับคนใดคนหนึ่ง หรือ
กลุ่มใดกลุ่มหนึ่ง 

5.1.3 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มส าหรับงานฉลองต่าง ๆ (Event-Catering) 

ในการจัดงานจัดเลี้ยงประเภทนี้ มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือการเฉลิมฉลอง ในโอกาสพิเศษต่าง ๆ 
การจัดเลี้ยงประเภทนี้ไม่ได้เกิดได้บ่อยครั้ง แต่ต้องมีเหตุผลที่ให้จัดขึ้นไม่ว่าจะเป็นวันครบรอบ ใน
โอกาสต่าง ๆ การได้รับรางวัล หรือเฉลิมฉลองในโอกาสสําคัญ เช่นงานมงคลสมรส งานเลี้ยงวันเกิด 
งานครบรอบต่าง ๆ เป็นต้น โดยในการจัดงานจัดเลี้ยงมีความหลากหลาย ขึ้นอยู่กับรูปแบบ และธีม 
ของงาน และความต้องการของลูกค้าว่าต้องการจะมีรูปแบบ และจุดประสงค์อย่างไร โดยปกติแล้ว
รูปแบบในการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มจะเป็นแบบโต๊ะจีน อาหารชุดแบบตะวันตก (Western 
set)  ค็อกเทล และบุฟเฟ่ต ์ตามลําดับ 

  

                          
ภาพท่ี 1.3 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงสําหรับงานฉลองต่าง ๆ 

ท่ีมา: https://www.deecatering.com/album/event/ 

ภาพที่ 1.3 แสดงถึงตัวอย่างการจัดงานจัดเลี้ยงสําหรับงานเฉลิมฉลองต่าง ๆ เห็นได้ว่างานจัด
เลี้ยงประเภทนี้ มีความหลากหลายขึ้นอยู่กับรูปแบบของงานที่ได้ออกแบบไว้  สําหรับในประเทศไทย
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ค่อนข้างมากในแต่ละปี รวมไปถึงจ�ำนวนของผู้โดยสารในแต่ละรอบมีปริมาณค่อนข้างมากจ�ำกัดตาม 

ความสามารถในการรองรับผู ้โดยสารของเครื่องบินพาณิชย์ในแต่ละล�ำซึ่งโดยปรกติมักจะมีจ�ำนวน 

ค่อนข้างมาก อีกท้ังในท่าอากาศยานขนาดใหญ่ที่เป็นนานาชาติจะมีการหมุนเวียนของเคร่ืองบิน ขึ้น-ลง 

อย่างน้อยวันละ 1,000 เที่ยวบินต่อวัน ท�ำให้ธุรกิจการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มส�ำหรับผู้เดินทาง 

บนเคร่ืองบินสามารถสร้างทั้งรายได้ และสร้างอาชีพให้กับบุคคลที่เกี่ยวข้อง Jones (2012) กล่าวว่า 

สิง่ทีก่ารจดัเลีย้งอาหารและเครือ่งดืม่บนเครือ่งบินจ�ำเป็นจะต้องให้ความส�ำคญัคอืในเรือ่งของความสะอาด 

และในเรื่องของการบริการ 

	 	 	 การบริการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มบนเคร่ืองบินมีข้อจ�ำกัดค่อนข้างมาก เช่น  

ช่วงเวลาในการบริการอาหารบนเครื่อง ซึ่งแต่ละเท่ียวบินมีระยะทางไม่เท่ากัน จึงมีเวลาในการบริการ 

ทีแ่ตกต่างกนัออกไป นอกจากนัน้การจัดการในส่วนของครวัทีป่ระกอบอาหารในการบรกิารจดัเล้ียงอาหาร

และเครื่องดื่มบนเครื่องบินต้องค�ำนึงถึงหลักสุขอนามัย (Hygiene) และข้อก�ำหนดมาตรฐาน GMP  

และ HACCP certification ซึ่งจะได้รับรองจากองค์กรนานาชาติที่ควบคุมคุณภาพมาตรฐานของระบบ 

การท�ำอาหารอย่างเคร่งครัด และต้องมีการจัดการและความสะอาดปลอดภัยเป็นอย่างดี โดยปรกติแล้ว

อาหารที่บริการบนเครื่องบินจะมีกระบวนการประกอบอาหารไว้ล่วงหน้าประมาณ 8 ชั่วโมง อาหาร 

และเครื่องดื่มจะต้องน�ำมาจัดในถาดขึ้นเครื่องบิน และจะต้องจ�ำกัดอุณหภูมิอยู่ที่ 4 องศาเซลเซียส  

ตลอดระยะเวลาที่จัดจานหรือถาด และอุณหภูมิไม่ควรเกิน 8 องศาเซลเซียสเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 

ของอาหาร ซึ่งถือว่าเป็นข้อควรระวังเมื่อจะจัดการควบคุมคุณภาพของอาหารและเครื่องดื่มเพื่อบริการ

			   5.1.4.2 การจัดอาหารบริการบนรถไฟ (Railway Catering)

	 	 	 การจัดบริการอาหารและเครื่องด่ืมส�ำหรับผู้โดยสารบนรถไฟ แบ่งออกเป็น 2 ส่วน

ได้แก่ การบรกิารจดัเลีย้งอาหารและเครือ่งดืม่บนรถไฟและการบริการจดัเลีย้งอาหารและเครือ่งดืม่ในสถานี

รถไฟ การบริการอาหารบนรถไฟเป็นสิ่งจ�ำเป็นในเส้นทางเดินทางโดยรถไฟที่ใช้ระยะเวลาค่อนข้างนาน 

เป็นการบริการให้กับผู้โดยสาร ในส่วนของการบริการอาหารและเครื่องดื่มในรถไฟมักจะม ี2 รูปแบบคือ 

	 	 	 (1)		 การบรกิารอาหารผูโ้ดยสารทกุคนทีใ่ช้บรกิารรถไฟ มกัจดัเป็นอาหารชดุต่อบคุคล 

และ

	 	 	 (2)		 รูปแบบห้องอาหารที่บริการในรถไฟเมื่อผู้โดยสารต้องการรับประทานอาหาร

สามารถมาใช้บริการห้องอาหารในรถไฟได้เป็นต้น
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	 	 	 โดยการจัดการบริการบนรถไฟมักจะมีข้อจ�ำกัดในเร่ืองของการจัดเก็บ และ

กระบวนการประกอบอาหาร เนื่องจากการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมบนรถไฟในรูปแบบห้องอาหาร 

จะต้องมีการประกอบอาหารสดและใหม่ ซึ่งยากต่อการควบควบคุมเพราะมีปัจจัยที่ส่งผลต่อการปนเปื้อน

ของอาหารค่อนข้างมาก 

		  	 5.1.4.3 การจัดอาหารบริการบนเรือ (Cruise Catering)

	 	 	 การจดัการบริการอาหารและเครือ่งดืม่ส�ำหรบัผูโ้ดยสารเรอืท่องเทีย่วหรอืเรอืส�ำราญ 

ซึ่งอาจจะมีหลายประเภทของเรือท้ังระยะสั้นและระยะยาว การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมมีความ 

แตกต่างกนัไปท้ังทางคณุภาพและสิง่อ�ำนวยความสะดวกขึน้อยูกั่บระดับราคาทีผู่โ้ดยสารช�ำระ  การบรกิาร

อาหารและเครื่องด่ืมบนเรือส�ำราญจะมีความหรูหรา เช่น มีบาร์เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ รวมไปถึงบริการ

อาหารที่มีราคาและคุณภาพมากยิ่งขึ้น การเดินทางแบบเรือระยะยาวมักจะเป็นในรูปแบบของ 

การท่องเทีย่ว นอกเหนอืจากสิง่อ�ำนวยความสะดวก เช่นทีพ่กั และกจิกรรมแล้ว การบรกิารจดัเลีย้งอาหาร

และเคร่ืองดืม่จัดว่าเป็นปัจจยัส�ำคญัทีล่กูค้าใช้เป็นปัจจยัหลกัในการตดัสนิใจในการใช้บรกิารอกีด้วย Pugh 

et. al. (2001) ระบุว่าการให้ความส�ำคัญกับความสะอาด และความสดของอาหารเป็นสิ่งส�ำคัญที่จะต้อง

ค�ำนงึถงึในการจดัเลีย้งอาหารและเครือ่งดืม่บนเรอื เนือ่งจากในกรณฉุีกเฉินหากเกดิปัญหาด้านสุขภาพ เช่น 

อาหารเป็นพิษ อุบัติเหตุในระหว่างการเดินทางจะมีความล�ำบากในการเดินทาง อีกทั้งการเดินทางบนเรือ

มกัจะมรีะยะเวลาทีค่่อนข้างนานและยากต่อการเคลือ่นย้ายหากมีเหตฉุกุเฉนิ ดัง้นัน้การควบคมุกระบวนการ

ประกอบอาหารให้มีความสะอาด ถูกสุขอนามัย และการค�ำนวณปริมาณวัตถุดิบถือเป็นปัจจัยส�ำคัญ 

ต่อการด�ำเนินการจัดเลี้ยงในประเภทนี้ 

			   5.1.4.4 การจัดอาหารบริการบนรถโดยสาร (Bus Catering)

	 	 	 การจดัการบรกิารอาหารและเคร่ืองด่ืมส�ำหรับผู้โดยสารทางรถ ไม่ว่าจะเป็นรถโดยสาร

ส่วนตัว รถเดินทางสาธารณะ ในกรณีท่ีการเดินทางมีระยะเวลาค่อนข้างนาน การจัดเลี้ยงประเภทนี ้

แบ่งเป็น 2 ส่วนหลักได้แก่ (1) การบริการอาหารและเครื่องดื่มที่สถานี (2) การบริการอาหารและ 

เครื่องดื่มบนรถ ขึ้นอยู่กับระยะทางและความต้องการของผู้โดยสาร ซ่ึงการจัดการบริการอาหารและ 

เครื่องด่ืมส�ำหรับผู้โดยสารทางรถค่อนข้างจะมีจ�ำกัด มักจะเป็นการบริการอาหารที่ประกอบส�ำเร็จเอาไว้

แล้ว ประเด็นที่จะต้องให้ความส�ำคัญคือการควบคุมคุณภาพของอาหารให้สดใหม่พร้อมบริการแก่ลูกค้า

ตลอดการเดินทาง
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ภาพที่ 1.4 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงส�าหรับผู้เดินทาง

ที่มา: https://foodstorm.com/blog/how-does-the-airline-food-catering-system-work/

http://www.thailandairlinetimetable.com/,https://www.cruise-suppliers.com/cruise-ship-catering-suppliers/

   ภาพที	่1.4	แสดงถงึตวัอย่างการจดัเลีย้งอาหารส�าหรบัผูเ้ดนิทาง	การจดัเลีย้งประเภทน้ี

มวีตัถปุระสงค์ในการอ�านวยความสะดวกให้กับผู้ทีเ่ดินทางในหลากหลายรปูแบบ	ซึง่วธีิการหรอืกระบวนการ

ในการจัดเลี้ยงบริการอาหารและเครื่องดื่มขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย	เช่น	กระบวนการในการบริการ	นโยบาย

องค์กรและค่าโดยสาร	 ปัจจัยดังกล่าวล้วนส่งผลต่อรูปแบบในการจัดเล้ียงบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม

ส�าหรับผู้เดินทาง	 หากค่าโดยสารมีราคาค่อนข้างสูงจะส่งผลต่อการบริการท่ีมีความซับซ้อน	 มีคุณภาพ	

รวมถึงการบริการที่มากยิ่งขึ้นตามไปด้วย

	 	 	 การแบ่งประเภทของการจดังานจดัเลีย้งตามวตัถปุระสงค์สามารถแบ่งได้หลากหลาย	

ในการจัดเลี้ยงบางรูปแบบอาจจะไม่ใช่เป็นการจัดเพ่ือสังสรรค์	 แต่เป็นการจัดเล้ียงอาหารและเคร่ืองด่ืม

ให้กับลูกค้าจ�านวนมากหรือเป็นกลุ ่ม	 เพื่อเป็นการบริการและอ�านวยความสะดวกให้กับลูกค้าท่ีมี

ความต้องการที่แตกต่างกันออกไป	
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5.1.4.4 การจัดอาหารบริการบนรถโดยสาร (Bus Catering) 
การจัดการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มสําหรับผู้โดยสารทางรถ ไม่ว่าจะเป็นรถโดยสาร

ส่วนตัว รถเดินทางสาธารณะ ในกรณีที่การเดินทางมีระยะเวลาค่อนข้างนาน การจัดเลี้ยงประเภทนี้
แบ่งเป็น 2 ส่วนหลักได้แก่ (1) การบริการอาหารและเครื่องดื่มที่สถานี (2) การบริการอาหารและ
เครื่องดื่มบนรถ ขึ้นอยู่กับระยะทางและความต้องการของผู้โดยสาร ซึ่งการจัดการบริการอาหารและ
เครื่องดื่มสําหรับผู้โดยสารทางรถค่อนข้างจะมีจํากัด มักจะเป็นการบริการอาหารที่ประกอบสําเร็จ
เอาไว้แล้ว ประเด็นที่จะต้องให้ความสําคัญคือการควบคุมคุณภาพของอาหารให้สดใหม่พร้อมบริการ
แก่ลูกค้าตลอดการเดินทาง 

 

   

   
ภาพท่ี 1.4 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงสําหรับผู้เดินทาง 

ท่ีมา: https://foodstorm.com/blog/how-does-the-airline-food-catering-system-work/ 
http://www.thailandairlinetimetable.com/,https://www.cruise-suppliers.com/cruise-ship-catering-suppliers/ 

ภาพที่ 1.4 แสดงถึงตัวอย่างการจัดเลี้ยงอาหารสําหรับผู้เดินทาง การจัดเลี้ยงประเภทนี้มี
วัตถุประสงค์ในการอํานวยความสะดวกให้กับผู้ที่เดินทางในหลากหลายรูปแบบ ซึ่งวิธีการหรือ
กระบวนการในการจัดเลี้ยงบริการอาหารและเครื่องดื่มขึ้นอยู่กับหลายปัจจัยเช่น กระบวนการในการ
บริการ นโยบายองค์กร และค่าโดยสาร ปัจจัยดังกล่าวล้วนส่งผลต่อรูปแบบในการจัดเลี้ยงบริการ
อาหารและเครื่องดื่มสําหรับผู้เดินทาง หากค่าโดยสารมีราคาค่อนข้างสูงจะส่งผลต่อการบริการที่มี
ความซับซ้อน มีคุณภาพ รวมถึงการบริการที่มากยิ่งขึ้นตามไปด้วย 

การแบ่งประเภทของการจัดงานจัดเลี้ยงตามวัตถุประสงค์สามารถแบ่งได้หลากหลาย ในการ
จัดเลี้ยงบางรูปแบบอาจจะไม่ใช่เป็นการจัดเพ่ือสังสรรค์ แต่เป็นการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มให้กับ
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 5.2 การแบ่งประเภทตามลักษณะงานที่จัด 

	 	 การแบ่งประเภทตามลักษณะของงานจัดเลี้ยง	สามารถแบ่งได้	2	ประเภทได้แก่

  5.2.1 งานจัดเลี้ยงภายในสถานที่ (On-premise catering) 

	 	 	 Shock	และ	Stefanelli	(2001)	กล่าวว่าเป็นการจัดเลี้ยงในสถานที่ของผู้บริการจัด

งานเลี้ยงเอง	 เช่น	 ในโรงแรม	 หรือ	 ภายในร้านอาหาร	 ซึ่งให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม	 เนื่องจากเป็น

การจัดเลี้ยงภายในสถานที่	จะมีการประกอบอาหารในพื้นที่ของตนเอง	ในส่วนของการบริการจะเป็นการ

บรกิารจากพนกังานในสถานทีข่องตนเอง	ไม่มกีารเคลือ่นย้ายอาหารและเครือ่งดืม่	ออกไปนอกสถานทีจ่ดังาน	

	 	 	 งานจัดเลี้ยงภายในสถานท่ีมักเป็นที่นิยมในการจัดงานจัดเลี้ยงฉลองบางประเภท	

เช่น	 งานฉลองมงคลสมรส	 ซึ่งง่ายต่อการจัดการเนื่องจากมีแขกเข้าร่วมจ�านวนมาก	 ท�าให้กระบวนการ

ในการเตรียมอาหารจ�าเป็นจะต้องเป็นพื้นที่ในการประกอบอาหารที่เหมาะสมและสะดวกต่อการจัดการ	

รวมถึงง่ายต่อการควบคุมความสะอาด	 เพราะสถานที่ในการเตรียมอาหารและประกอบอาหาร	 เพื่อการ

จัดเลี้ยงภายในสถานที่มักจะเป็นสถานที่ปิด	 อีกทั้งการจัดงานจัดเล้ียงภายในสถานที่มีสถานที่แน่นอน

อยู่แล้ว	มกัจะมกีารตกแต่งสถานทีเ่บ้ืองต้นอยูแ่ล้ว	อาจจะส่งผลต่อการลดค่าใช้จ่ายในเรือ่งของการตกแต่ง

สถานที่อีกด้วย	การจัดงานเลี้ยงภายในสถานที่เป็นที่นิยมในปัจจุบันและมีข้อดีดังต่อไปนี้	

ภาพที่ 1.5 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงภายในสถานที่

ที่มา:	https://www.eventbanana.com/th/blogs/venue-private-party-at-restaurant

https://www.weddinglist.co.th/blog/5-star-hotels-1000-guest/
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ลูกค้าจํานวนมาก หรือเป็นกลุ่ม เพ่ือเป็นการบริการ และอํานวยความสะดวกให้กับลูกค้าที่มีความ
ต้องการที่แตกต่างกันออกไป  

5.2 การแบ่งประเภทตามลักษณะงานที่จัด  
การแบ่งประเภทตามลักษณะของงานจัดเลี้ยง สามารถแบ่งได้ 2 ประเภทได้แก่ 

5.2.1 งานจัดเลี้ยงภายในสถานที่ (On-premise catering)  

Shock และ Stefanelli (2001) กล่าวว่าเป็นการจัดเลี้ยงในสถานที่ของผู้บริการจัดงานเลี้ยง
เอง เช่น ในโรงแรม หรือ ภายในร้านอาหาร ซึ่งให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม เนื่องจากเป็นการจัด
เลี้ยงภายในสถานที่ จะมีการประกอบอาหารในพ้ืนที่ของตนเอง ในส่วนของการบริการจะเป็นการ
บริการจากพนักงานในสถานที่ของตนเอง ไม่มีการเคลื่อนย้ายอาหารและเครื่องดื่ม ออกไปนอก
สถานที่จัดงาน  

งานจัดเลี้ยงภายในสถานที่มักเป็นที่นิยมในการจัดงานจัดเลี้ยงฉลองบางประเภท เช่น งาน
ฉลองมงคลสมรส ซึ่งง่ายต่อการจัดการเนื่องจากมีแขกเข้าร่วมจํานวนมาก ทําให้กระบวนการในการ
เตรียมอาหารจําเป็นจะต้องเป็นพ้ืนที่ในการประกอบอาหารที่เหมาะสมและสะดวกต่อการจัดการ 
รวมถึงง่ายต่อการควบคุมความสะอาด เพราะสถานท่ีในการเตรียมอาหารและประกอบอาหาร เพ่ือ
การจัดเลี้ยงภายในสถานที่มักจะเป็นสถานที่ปิด อีกทั้งการจัดงานจัดเลี้ยงภายในสถานที่มีสถานที่
แน่นอนอยู่แล้ว มักจะมีการตกแต่งสถานที่เบื้องต้นอยู่แล้ว อาจจะส่งผลต่อการลดค่าใช้จ่ายในเร่ือง
ของการตกแต่งสถานที่อีกด้วย การจัดงานเลี้ยงภายในสถานที่เป็นที่นิยมในปัจจุบันและมีข้อดี
ดังต่อไปนี้  

 
ภาพท่ี 1.5 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงภายในสถานที ่

ที่มา: https://www.eventbanana.com/th/blogs/venue-private-party-at-restaurant 

https://www.weddinglist.co.th/blog/5-star-hotels-1000-guest/ 

ข้อดีของงานจัดเลี้ยงภายในสถานที่  

• การเตรียมงาน การเตรียมสิ่งอํานวยความสะดวกต่างๆ ที่ง่าย เป็นระบบไม่ต้องยุ่งยากใน
การวางแผน เพราะเป็นสถานที่ท่ีคุ้นเคย และรู้ข้อจํากัดต่างๆ เป็นอย่างดี 
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  ข้อดีของงานจัดเลี้ยงภายในสถานที่ 

	 	 	 •	 การเตรียมงาน	การเตรียมสิ่งอ�านวยความสะดวกต่าง	ๆ	ที่ง่าย	 เป็นระบบไม่ต้อง

	 	 	 	 ยุง่ยากในการวางแผน	เพราะเป็นสถานทีท่ีคุ้่นเคย	และรู้ข้อจ�ากัดต่าง	ๆ	เป็นอย่างดี

	 	 	 •	 ไม่ต้องขนส่งอาหารและเครือ่งดืม่ไปยงัสถานทีจ่ดังาน	ท�าให้ไม่มปัีญหาความล่าช้า

	 	 	 	 ในการเดินทาง	หรืออุบัติเหตุที่เกิดจากการเดินทาง

	 	 	 •	 มีพื้นที่สัดส่วนที่แน่นอนในการเตรียมอาหารและเคร่ืองด่ืม	 เพราะจัดในสถานท่ี

	 	 	 	 ท่ีแบ่งเป็นสัดส่วน	 ซ่ึงแตกต่างกับจัดเลี้ยงภายนอกที่ในบางกรณีมีพ้ืนท่ีจ�ากัด	

	 	 	 	 หรือเป็นสถานที่เก่าแก่	ท�าให้มีปัญหาการควบคุมกระบวนการผลิตได้	

	 	 อย่างไรก็ตามงานจัดเลี้ยงภายในสถานที่ยังมีข้อเสียในเรื่องของข้อจ�ากัดในเรื่องของสถานที่	

และการรองรับของแขกที่อาจจะมีจ�านวนมาก	และการจัดการแขกที่เข้าร่วมงานจัดเลี้ยง	และแขกที่มาใช้

บริการท่ัวไป	 เพราะเนื่องจากหากมีการจัดงานจัดเลี้ยงอาจจะส่งผลต่อการบริการที่ไม่ครอบคลุมและ

ข้อจ�ากัดในเรื่องของสถานที่ซึ่งอาจจะส่งผลต่อความพึงพอใจของลูกค้าได้	 ในเร่ืองของความเส่ียงในการ

จัดงานภายในสถานท่ี	 จะเป็นเรื่องของข้อจ�ากัดของสถานที่ที่มีจ�ากัด	 และปรับเปลี่ยนได้ยาก	 อาจจะ

ไม่สอดคล้องกับความต้องการของรูปแบบงานตามความต้องการของลูกค้า	 และส่งผลต่อการตัดสินใจ

ในการใช้บริการของลูกค้า	เป็นต้น	

  5.2.2 งานจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่ (Off-premise catering)

	 	 	 การจัดเลี้ยงที่มีการน�าอาหาร	 และเครื่องดื่มออกไปจัดข้างนอกสถานที่	 ซึ่งเป็นการ

ขนส่งน�าอาหารและเครื่องดื่มไปบริการข้างนอก	 (cater-out)	 Sulong	 และคณะ	 (2017)	 กล่าวว่า

การจดัเลีย้งนอกสถานทีอ่าจจะเป็นการผลติอาหารจากสถานทีข่องตนเองหรือไปผลติทีส่ถานทีจ่ดังานกไ็ด้	

โดยมีการล�าเลียงขนส่งอาหารและเครื่องดื่ม	 รวมไปถึงการบริการยังสถานท่ีท่ีลูกค้าก�าหนดไว้	 เช่น	

สวนสาธารณะ	 สนามกีฬา	 สถานศึกษา	 เป็นต้น	 การจัดเล้ียงนอกสถานที่เป็นที่นิยมของกลุ่มบุคคล

เฉพาะกลุ่มที่ต้องการความแตกต่างหรือการจัดงานที่มีความเฉพาะทาง	 มีรูปแบบในการจัดงานที่โดดเด่น

แตกต่างจากงานอ่ืน	 เช่น	 การจัดงานเลี้ยงในสวน	 งานจัดเลี้ยงในสนามกีฬา	 หรือสถานที่อ่ืนที่ไม่ได้

มีวัตถุประสงค์หลักส�าหรับจัดงานจัดเลี้ยง	 การจัดงานเลี้ยงประเภทน้ีมักมีข้อจ�ากัดในการเตรียมและ

การประกอบอาหารภายนอก	 ซึ่งอาจจะส่งผลต่อการควบคุมความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร

ด้วย	 อีกทางหนึ่งการจัดเลี้ยงนอกสถานท่ีอาจจะส่งผลต่อการออกแบบหรือตกแต่ง	 รูปแบบการจัดงาน

ซึ่งอาจจะต้องเพิ่มภาระหรือหน้าที่ของผู้จัดงานมากขึ้นด้วย
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ความยากของการจดัเลีย้งนอกสถานทีจ่ะอยูใ่นส่วนของการจดัการขนส่งทีส่ามารถแบ่งออกเป็น	2	รปูแบบ	

ได้แก่	

	 	 (1)	การขนส่งสิ่งของเพื่อมาเตรียมสถานที่ในการจัดงาน	และ

	 	 (2)	การขนส่งอาหารในพื้นที่ในการบริการอาหารในงานจัดเลี้ยง	

              

ภาพที่ 1.6 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่

ที่มา:	https://www.bloggang.com/m/viewdiary.php?id=mrpackman&group=1

https://www.deecatering.com/buffet/

 ข้อดีของงานจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่ 

	 	 	 •	 การจัดเลี้ยงนอกสถานท่ีไม่จ�าเป็นต้องลงทุนในการเร่ิมต้นมากมาย	 ในบางกรณี

	 	 	 	 อาจจะใช้ครวัส่วนตวัในการจดัเตรียมอาหารทีใ่ช้ในงานจดัเลีย้งได้	ซึง่ไม่เหมอืนกนั

	 	 	 	 การจัดเลี้ยงภายในสถานท่ีจะต้องมีการจัดเตรียมสถานที่เตรียมอาหาร	 ห้องครัว	

	 	 	 	 และอุปกรณ์

	 	 	 •	 การจัดเก็บวัตถุดิบต่าง	 ๆ	 สามารถท�าได้ง่ายและควบคุมได้ง่าย	 เนื่องจากในการ

	 	 	 	 จดังานจดัเลีย้งแต่ละครัง้จะสามารถรูจ้�านวนผูเ้ข้าร่วมทีค่่อนข้างแน่นอน	ผูจ้ดังานเลีย้ง

	 	 	 	 สามารถเตรียมอาหารได้ในปริมาณที่พอดี	 ไม่เหมือนกับโรงแรม	 หรือร้านอาหาร

	 	 	 	 ที่จะต้องมีการคาดการณ์จ�านวนของลูกค้าที่มาใช้บริการอื่น	ๆ 	ที่ไม่ใช่งานจัดเลี้ยง

	 	 	 	 ด้วย

	 	 	 •	 การจัดงานเลี้ยงนอกสถานที่สามารถเพิ่มรายรับจากค่าบริการต่าง	 ๆ	 ที่เกี่ยวข้อง	

	 	 	 	 เช่น	ค่าเช่าสถานทีจ่ดังาน	ค่าตกแต่งสถานที	่ค่าบริการพนกังาน	และการจดัระบบ

	 	 	 	 แสง	สี	เสียง
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ภาพท่ี 1.6 ภาพตัวอย่างจัดเลี้ยงภายนอกสถานที ่

ที่มา: https://www.bloggang.com/m/viewdiary.php?id=mrpackman&group=1 

https://www.deecatering.com/buffet/ 

ข้อดีของงานจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่  

• การจัดเลี้ยงนอกสถานที่ไม่จําเป็นต้องลงทุนในการเริ่มต้นมากมาย ในบางกรณีอาจจะใช้ครัว
ส่วนตัวในการจัดเตรียมอาหารที่ใช้ในงานจัดเลี้ยงได้ ซึ่งไม่เหมือนกันการจัดเลี้ยงภายใน
สถานที่จะต้องมีการจัดเตรียมสถานที่เตรียมอาหาร ห้องครัว และอุปกรณ์ 

• การจัดเก็บวัตถุดิบต่าง ๆ สามารถทําได้ง่ายและควบคุมได้ง่าย เนื่องจากในการจัดงานจัด
เลี้ยงแต่ละครั้งจะสามารถรู้จํานวนผู้เข้าร่วมที่ค่อนข้างแน่นอน ผู้จัดงานเลี้ยงสามารถเตรียม
อาหารได้ในปริมาณที่พอดี ไม่เหมือนกับโรงแรม หรือร้านอาหารที่จะต้องมีการคาดการณ์
จํานวนของลูกค้าที่มาใช้บริการอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่งานจัดเลี้ยงด้วย 

• การจัดงานเล้ียงนอกสถานที่สามารถเพ่ิมรายรับจากค่าบริการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น ค่าเช่า
สถานที่จัดงาน ค่าตกแต่งสถานที่ ค่าบริการพนักงาน และการจัดระบบแสง สี เสียง 

อย่างไรก็ตามการจัดเลี้ยงนอกสถานที่อาจจะก่อให้เกิดผลเสียในเรื่องของการควบคุมความ
สะอาด และกระบวนการประกอบอาหาร เพราะในบางกรณีสถานที่ในการประกอบอาหารเป็น
สถานที่ชั่วคราว ไม่ได้ออกแบบมาเพ่ือใช้ในการประกอบอาหารเป็นหลัก อาจจะส่งผลให้ไม่สามารถ
ควบคุมด้านความสะอาดได้อย่างเต็มที่ และอาจจะส่งผลต่ออาหารที่ไม่มีคุณภาพได้ ดังนั้นในเรื่องของ
ความเสี่ยงในการจัดงานภายนอกสถานที่ จะเป็นในเรื่องของการควบคุมคุณภาพของอาหารและ
เครื่องดื่มที่อาจจะทําได้ยาก หากมีข้อจํากัดในเรื่องของการจัดการสถานที่ เช่นห้องครัวที่ไม่มี ทําให้
การประกอบอาหารไม่สามารถทําตามสุขลักษณะที่ดี และตามมาตรฐานสากลได้ ซี่งอาจจะส่งผลต่อ
คุณภาพของอาหารแก่แขกที่เข้าร่วมงาน และอาจจะส่งผลต่อสุขภาพของผู้เข้าร่วมได้หากอาหารที่ไม่
คุณภาพที่ดีพอ มากไปกว่านั้นเนื่องจากการจัดเลี้ยงนอกสถานที่จํา เป็นจะต้องมีการขนย้ายสิ่งของ 
อุปกรณ์ต่าง ๆ ทําให้อาจจะมีความเสี่ยงในเรื่องของการขนส่งที่ล่าช้า และมีการปนเปื้อนของอาหาร 
และเครื่องดื่มขณะเดินทาง เป็นต้น  
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	 	 อย่างไรก็ตามการจัดเลี้ยงนอกสถานท่ีอาจจะก่อให้เกิดผลเสียในเรื่องของการควบคุม 

ความสะอาด และกระบวนการประกอบอาหาร เพราะในบางกรณีสถานที่ในการประกอบอาหารเป็น 

สถานทีช่ัว่คราว ไม่ได้ออกแบบมาเพือ่ใช้ในการประกอบอาหารเป็นหลกั อาจจะส่งผลให้ไม่สามารถควบคมุ

ด้านความสะอาดได้อย่างเต็มที ่และอาจจะส่งผลต่ออาหารที่ไม่มีคุณภาพได้ ดังนั้นในเรื่องของความเสี่ยง

ในการจัดงานภายนอกสถานที่ จะเป็นในเรื่องของการควบคุมคุณภาพของอาหารและเครื่องดื่มที่อาจจะ

ท�ำได้ยาก หากมีข้อจ�ำกัดในเรื่องของการจัดการสถานท่ี เช่นห้องครัวท่ีไม่มี ท�ำให้การประกอบอาหาร 

ไม่สามารถท�ำตามสุขลักษณะที่ดีและตามมาตรฐานสากลได้ ซี่งอาจจะส่งผลต่อคุณภาพของอาหารแก่ 

แขกที่เข ้าร่วมงาน และอาจจะส่งผลต่อสุขภาพของผู ้เข้าร่วมได้หากอาหารท่ีไม่คุณภาพที่ดีพอ  

มากไปกว่านั้นเนื่องจากการจัดเลี้ยงนอกสถานที่จ�ำเป็นจะต้องมีการขนย้ายสิ่งของ อุปกรณ์ต่าง ๆ  

ท�ำให้อาจจะมีความเสี่ยงในเรื่องของการขนส่งที่ล่าช้าและมีการปนเปื้อนของอาหาร และเครื่องดื่ม 

ขณะเดินทาง เป็นต้น 

6. ความแตกต่างระหว่างงานจัดเลี้ยงภายในสถานที่ (On-premise catering) และนอกสถานที่  

(Off-premise catering)

	 ความแตกต่างระหว่างการจัดงานจัดเล้ียงภายในสถานท่ีและนอกสถานท่ีนั้น ข้ึนอยู่กับมุมมอง 

ของผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง ซึ่งสามารถสรุปมาได้ดังต่อไปนี้ 

	 6.1	มุมมองของผู้ใช้บริการ 

	 	 ผู้รับบริการมักจะต้องมาพิจารณาถึงค่าเช่าอุปกรณ์ต่างในการจัดงานจัดเลี้ยง เมื่อจะต้องใช้

บริการจัดเล้ียงนอกสถานท่ี ค่าเช่าสถานท่ีจัดงานหรือค่าใช้จ่ายอื่น ๆ ที่จะต้องเสียเมื่อท�ำงานจัดเลี้ยง

ภายนอก ในบางกรณผีูใ้ช้บรกิารเข้าใจว่าค่าใช้จ่ายในการจัดเล้ียงภายนอกอาจจะมรีาคาท่ีต�ำ่ว่าการจัดเล้ียง

ภายในเช่น การจัดเลี้ยงภายในโรงแรม ในบางกรณีอาจจะไม่เป็นเช่นนั้น ในการจัดเลี้ยงภายนอกอาจจะมี

ค่าใช้จ่ายที่สูงกว่า เพราะอาจจะต้องมีค่าใช้จ่ายอื่น ๆ เช่น ค่าแรงงาน ตกแต่งสถานที่และค่าใช้จ่ายอื่น ๆ  

ค่าเช่าสถานที่ในกรณีทีมีการเช่าสถานท่ีอ่ืน ๆ เช่น พิพิธภัณฑ์ โบราณสถาน บ้านเรือนไทย สโมสรของ

หน่วยงานต่าง ๆ เป็นต้น

	 6.2	มุมมองของผู้ให้บริการจัดเลี้ยง

	 	 งานจัดเลี้ยงภายนอกจะมีข้อจ�ำกัดในเรื่องของการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร 

ในงานจัดเลี้ยงส�ำหรับการบริการจัดเลี้ยงภายนอกจะต้องสามารถเตรียมได้ง่าย และไม่ใช้พื้นที่ในการ 

จัดเตรียมที่มากนัก เพราะจะต้องไปจัดในสถานที่ที่ลูกค้าจัดเตรียมไว้ให้ ซึ่งแตกต่างกับการจัดงานจัดเลี้ยง
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ภายในเช่น ในโรงแรม หรือร้านอาหารที่มีสถานที่ประกอบอาหารเป็นสัดส่วน ท�ำให้การจัดเลี้ยงภายใน 

จะมีข้อจ�ำกัดเกี่ยวกับการจัดรายการอาหารเพื่อบริการที่ไม่หลากหลาย 

	 	 การจัดงานเลี้ยงภายในจะมีลักษณะที่คล้ายกันทุกงาน เพราะจัดในสถานที่เดิม ๆ ท�ำให้ม ี

ข้อจ�ำกัดในการจัดงานเลี้ยงที่ไม่แตกต่างในเรื่องของการตกแต่ง ขณะที่การจัดเลี้ยงภายนอก มีการจัดงาน

เลี้ยงที่มีการเปล่ียนแปลงหลากหลายตามความต้องการของลูกค้าแต่ละคน ซ่ึงถือว่าเป็นเรื่องที่ท้าทาย

ส�ำหรับผู้รับจัดงานเลี้ยงภายนอก ในบางกรณีการจัดเลี้ยงภายนอกอาจจะท�ำให้เกิดปัญหาเรื่องของ 

การส�ำรองวตัถดุบิทีใ่ช้ในการประกอบอาหารเนือ่งจากจัดในสถานท่ีไม่สามารถเข้าถึงได้ง่ายเช่น การจัดงาน

เลี้ยงบนเรือ แต่อย่างไรก็ตาม ความหลากหลายในสถานที่จัดเลี้ยงภายนอกส่งผลต่อผู้บริการจัดงาน  

ท�ำให้มีโอกาสทีจ่ะได้จัดงานในสถานทีท่ี่หลากหลาย ทีเ่ป็นการท้าทายและพฒันาการท�ำงานอย่างสร้างสรรค์

ได้มากยิ่งขึ้น ท�ำให้ไม่เกิดความเบื่อหน่ายเกิดความตื่นตัวตลอดเวลา  

	 	 ในการจัดงานจัดเลี้ยงแต่ละครั้งจ�ำเป็นจะต้องมีผู้มีส่วนเกี่ยวข้องที่จะส่งผลให้การจัดงาน 

จัดเลี้ยงประสบความส�ำเร็จ โดยในงานจัดเลี้ยงที่มี ธีม มีรูปแบบ มีแบบแผนท่ีแตกต่างกันย่อมส่งผลต่อ 

ผูมี้ส่วนเก่ียวข้องทีแ่ตกต่างกนัออกไป ทัง้นี ้โดยปรกตแิล้ว ผูม้ส่ีวนเกีย่วข้องหลกัในงานจดัเลีย้งทกุประเภท

จะประกอบไปด้วยผู้มีส่วนเกี่ยวข้องหลักดังต่อไปนี้ 

7. ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องหลักในงานจัดเลี้ยง 

	 ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องหลักในทุกรูปแบบของงานจัดเลี้ยงประกอบไปด้วย 4 กลุ่มหลักได้แก ่

	 7.1	ผู้จัดบริการงานจัดเลี้ยง (Caterer) 

	 	 หมายถึง บุคคล หรือกลุ่มองค์กรที่ด�ำเนินธุรกิจงานจัดเลี้ยง ในบางกรณีผู้จัดบริการจัดเลี้ยง

อาจจะเป็นบุคคลเดียวกันกับผู้ออกแบบและประสานงานงานอีเว้นท์ก็ได้ 

	 7.2	ผู้ออกแบบและประสานงาน (Event Organizer) 

	 	 หมายถึง บุคคลหรือกลุ่มองค์กรที่รับจัดการวางแผน ออกแบบงานจัดเลี้ยง รวมถึงควบคุม

กระบวนการจัดงานจัดเลี้ยงต่าง ๆ ภายในงาน 

	 7.3	ลูกค้า (Customer) 

	 	 หมายถึง ผู้ท่ีช�ำระค่าใช้จ่ายในงานจัดเลี้ยง มักจะผู้ที่ก�ำหนดรูปแบบและลักษณะของงาน  

โดยจะต้องประสานงานกับผู้จัดงานจัดเลี้ยงโดยตรงเพื่อท�ำความเข้าใจในสิ่งที่ต้องการให้ชัดเจน 
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 7.4 แขก (Guest) 

	 	 หมายถึง	 ผู้ที่มาเข้าร่วมงาน	 ผู้ที่ได้รับเชิญมายังงานจัดเลี้ยง	 ซึ่งจะไม่ต้องช�าระเงินใด	 ๆ	

เพื่อเข้าร่วมงานจัดเลี้ยง

	 	 ข้างต้นจะกล่าวถึงผู้มีส่วนเกี่ยวข้องหลักเท่านั้น	 กล่าวคือในทุกงานจัดเล้ียงจะต้องประกอบ

ไปด้วย	4	กลุม่ทีก่ล่าวไป	แค่ในบางงานจดัเลีย้งทีม่รีปูแบบแตกต่าง	อาจมผีูเ้กีย่วข้องเพิม่เตมิขึน้	นอกเหนอืจาก

ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องที่จะต้องทราบแล้ว	 ประเภทของผู้จัดบริการงานจัดเลี้ยงถือว่าเป็นกลุ่มส�าคัญที่จ�าเป็น

จะต้องทราบ	เนื่องจากเป็นบุคคลส�าคัญที่จะส่งผลต่อความส�าเร็จของงานจัดเลี้ยง

8. ประเภทของผู้จัดบริการงานจัดเลี้ยง 

	 ประเภทของผู้จัดบริการงานจัดเลี้ยง	มักจะแบ่งได้	4	ประเภทหลัก	ดังต่อไปนี้	

 8.1 โรงแรม 

	 	 โรงแรมจัดได้ว่าเป็นผู้จัดบริการงานจัดเล้ียงท่ีมีศักยภาพมากท่ีสุด	 เนื่องจากมีความพร้อม

ในเรื่องสิ่งอ�านวยความสะดวกค่อนข้างครบถ้วน	 มีห้องจัดเล้ียงขนาดใหญ่และสิ่งอ�านวยความสะดวก

ต่าง	 ๆ	 เช่น	 ระบบแสง	 สี	 เสียง	 และระบบหลังบ้านที่พร้อม	 เช่นระบบห้องครัว	 การจัดเก็บวัตถุดิบและ

อาหารหรือส่วนการเตรียมอาหาร	 โรงแรมส่วนใหญ่จะมีแผนกจัดเล้ียง	 ซ่ึงมีหน้าท่ีหลักในการจัดการงาน

จัดเลี้ยงทุกชนิดที่เกิดข้ึนในโรงแรม	 โดยปกติแล้วแผนกจัดเลี้ยงจะเป็นส่วนหนึ่งของแผนกอาหารและ

เครื่องดื่ม	อาจกล่าวได้ว่าโรงแรมเป็นผู้จัดบริการงานจัดเลี้ยงที่ครอบคลุมและเป็นระบบมากที่สุด	ที่ส�าคัญ

โรงแรมสามารถรองรบังานจดัเลีย้งทีค่่อนข้างหลากหลายทัง้จ�านวนคนเข้าร่วม	จากน้อยไปมาก	และประเภท

งานจัดเลี้ยง	เช่น	งานประชุม	งานเลี้ยงสังสรรค์	โรงแรมมักจะบริการงานจัดเลี้ยงภายในโรงแรมเป็นหลัก	

(On-premise	catering)	แต่กม็กัจะรบับริการจดังานจดัเลีย้งภายนอกโรงแรมด้วย	(off-premise	catering)	

           

ภาพที่ 1.7 ภาพตัวอย่างธุรกิจการจัดเลี้ยงของโรงแรม

ที่มา:	https://www.pinterest.com.au/pin/569353577877267704/

https://www.venuee.co/corporate-entertainment
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ที่สําคัญโรงแรมสามารถรองรับงานจัดเลี้ยงที่ค่อนข้างหลากหลายทั้งจํานวนคนเข้าร่วม จากน้อยไป
มาก และประเภทงานจัดเลี้ยง เช่น งานประชุม งานเลี้ยงสังสรรค์ โรงแรมมักจะบริการงานจัดเลี้ยง
ภายในโรงแรมเป็นหลัก (On-premise catering) แต่ก็มักจะรับบริการจัดงานจัดเลี้ยงภายนอก
โรงแรมด้วย (off-premise catering)  

            
ภาพท่ี 1.7 ภาพตัวอย่างธรุกิจการจดัเลี้ยงของโรงแรม 

ที่มา: https://www.pinterest.com.au/pin/569353577877267704/ 

https://www.venuee.co/corporate-entertainment 
8.2 ศูนย์ประชุม  

ศูนย์ประชุมเป็นผู้จัดที่รับบริการจัดเลี้ยงที่มีความพร้อมใกล้เคียงกับโรงแรม แต่จะมีความ
แตกต่างในเรื่องของขนาดที่แตกต่างจากโรงแรม เพราะศูนย์ประชุมจะเน้นงานจัดเลี้ยงที่มีขนาดใหญ่ 
เช่น การประชุมนานาชาติ หรืองานเล้ียงสังสรรค์ขนาดใหญ่ โดยปกติจะมีแผนกที่ไม่ซับซ้อนมากเท่า
โรงแรม และเน้นการจัดเลี้ยงประเภทจัดเลี้ยงภายในศูนย์ประชุมมากกว่า (On-premise catering) 
เช่น ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุม อิมแพคเมืองทองธานี 
ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติขอนแก่น ซ่ึงศูนย์ประชุมบางที่ไม่มีบริการจัดเลี้ยงของตนเอง มี
เพียงศูนย์ประชุมขนาดใหญ่ที่จะมีส่วนของการบริการสําหรับการจัดงานจัดเลี้ยง งานจัดเลี้ยงที่
เหมาะสมกับศูนย์ประชุมคือมีผู้เข้าร่วมจํานวนมากเนื่องจากห้องประชุมหรือศูนย์ประชุมมีขนาดใหญ่ 
ซึ่งแตกต่างจากโรงแรมที่มีข้อจํากัดในเรื่องขนาดห้องจัดเลี้ยงที่สามารถบรรจุคนได้ในจํากัด 

              
ภาพท่ี 1.8 ภาพตัวอย่างธรุกิจการจดัเลี้ยงของศูนย์ประชุม 

ที่มา: https://www.peachthailand.com/th/quality-fb/ 

https://www.nongnoochtropicalgarden.com/th/meeting/nicepattaya/ 

           


