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FOOD AND BEVERAGE COST CONTROL

ใน​การ​บริหาร​ราน​อาหาร​หรือ​ภัตตาคาร​ให​ได​ผล​กําไร​สูงสุด​นัน้​ การ​ควบคุม​ตนทุน​อาหาร​และ​เครื่อง​ดื่ม​เป็น​ปัจจัย​หน่ึง

ที่​มี​ความ​สําคัญ​มาก​ที่​สุด​ ซึ่ง​เจาของ​กิจการ​หรือ​ผู​บริหาร​ไม​ควร​มอง​ขาม​หรือ​ปลอย​ปะ​ละเลย​เป็น​อัน​ขาด​ ดัง​นัน้​จึง

จําเป็น​ตอง​เขาใจ​วิธี​การ​ ขัน้​ตอน​ใน​การ​คํานวณ​และ​ควบคุม​ตนทุน​อยาง​ถูก​ตอง​และ​มี​ประ​สิทธิ​ภาพ​ หลักสูตร​น้ี​จะ

ทําให​ผู​เขา​รับ​การ​ฝึก​อบรม​ทราบ​วา​ตนทุน​ที่​จะ​ตอง​นํามา​คํานวณ​ใน​ราคา​ขาย​มี​อะไร​บาง​ ตอง​คํานวณ​ตนทุน​แตละ​ชนิด

อยาง​ไร​ และ​ควร​จะ​ตัง้​ราคา​ขาย​อยู​ที่​เทา​ไหร​ จึง​จะ​สามารถ​ขาย​ได​ และ​มี​กําไร​ตาม​ที่​ตอง​การ​ เป็น​หลักสูตร​ที่​มี

ประโยชน​มาก​สําหรับ​ราน​อา​หาร​ ภัต​ตา​คา​ร และ​โรงแรม​หรือ​รีสอรท​ที่​มี​หอง​อา​หาร

เน้ือหา​หลัก​สูต​ร

– ความ​รู​เบื้อง​ตน​เกี่ยว​กับ​ตนทุน​และ​ยอด​ขาย

– สัดสวน​ของ​ตน​ทุน

– การ​คิด​ตนทุน​อาหาร​และ​เครื่อง​ดื่ม

– การ​วิเคราะห​รายการ​อา​หาร

– การ​วางแผน​และ​การ​ปรับปรุง​รายการ​อา​หาร

– การ​ควบคุม​การ​จัด​ซื้อ

– การ​ควบคุม​การ​รับ​วัตถุ​ดิบ

– การ​ควบคุม​การ​จัด​เก็บ

– การ​ควบคุม​การ​ผลิต​และ​การ​เสิ​รฟ

– สรุป​โครงสราง​การ​ควบคุม​ใน​ระบบ​ปฏิบัติ​การ​อาหาร​และ​เครื่อง​ดื่ม
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