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1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำในกำรศึกษำ 
 

การแข่งขนัของโลกธุรกิจในปัจจุบนั มีความรุนแรงมากยิง่ข้ึน สินคา้และบริการชนิด
ใหม่เกิดข้ึนตลอดเวลา ในขณะท่ีกระแสความนิยมของผูบ้ริโภคก็เปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็ว
เช่นเดียวกนั ท าให้เจา้ของกิจการจ าเป็นตอ้งมีการวิจยัและพฒันาคิดคน้วิธีการเพื่อท่ีจะท าให้
กิจการของตนอยูร่อด และเป็นผูน้ าในธุรกิจนั้น ซ่ึงการเพิ่มประสิทธิภาพในระบบการท างานของ
ธุรกิจเป็นวธีิหน่ึงท่ีจะท าใหกิ้จการของตนมีขอ้ไดเ้ปรียบมากกวา่กิจการของคู่แข่งขนั 

ปัจจุบนัธุรกิจร้านอาหารไดมี้การก่อตั้งเพิ่มมากข้ึน เน่ืองจากอาหารอยูใ่นปัจจยั 4ของ
ส่ิงจ าเป็นในการด ารงชีพของมนุษยด์งันั้นธุรกิจร้านอาหารประเภทต่างๆจึงเกิดข้ึนเป็นจ านวน
มาก โดยมีขนาดท่ีหลากหลาย ตั้งแต่ร้านอาหารขนาดเล็กท่ีด าเนินกิจการโดยบุคคลในครอบครัว 
ไปจนถึงภตัตาคารขนาดใหญ่ ระดบับริษทัขา้มชาติ ซ่ึงมีสาขาหลายแห่งในหลายประเทศ การ
แข่งขนัของธุรกิจประเภทน้ี จึงมีความรุนแรงเป็นอยา่งยิง่   

ระบบการจดัการภายในร้านอาหารประกอบดว้ย ฝ่ายบริการส่วนหนา้ (Front Office) 
ซ่ึงประกอบไปดว้ย ส่วนของการให้บริการโดยพนกังานหนา้ร้าน ส่วนการท าอาหารภายในครัว
โดยพ่อครัวและผูช่้วย  และฝ่ายส านักงานส่วนหลงั (Back Office) ซ่ึงจะประกอบไปด้วย ฝ่าย
บญัชีรับผิดชอบงานบุคคล งานจดัซ้ือ งานตน้ทุน และงานระบบบญัชีทั้งหมด ซ่ึงในทุกส่วนงาน
นั้นมีความส าคญัต่อความอยู่รอดของกิจการอย่างยิ่ง หากส่วนใดสามารถเพิ่มประสิทธิภาพได ้
นัน่หมายถึงความเจริญกา้วหนา้โดยรวมของกิจการร้านอาหารทั้งส้ิน 

ในการด าเนินธุรกิจร้านอาหารนั้น ส่ิงแรกท่ีจะถือก าเนิดข้ึนจากการด าเนินธุรกิจก็คือ 
“ตน้ทุน” ซ่ึงตน้ทุนท่ีเกิดข้ึนน้ีถือเป็นปัจจยัส าคญัท่ีสุดอยา่งหน่ึงท่ีจะเป็นตวัช้ีวดัและบ่งบอกได้
วา่ธุรกิจจะมีโอกาสการอยูร่อดมากขนาดไหนเม่ือตอ้งลงไปแข่งขนัในตลาดธุรกิจ นอกจากน้ีการ
ทราบตน้ทุนท่ีแทจ้ริงและการบริหารจดัการทางดา้นตน้ทุนท่ีมีประสิทธิภาพ ยงัจะมีส่วนช่วยให้
สามารถก าหนดรายละเอียดและวางแผนงานทางธุรกิจให้เหมาะสมกบัรูปแบบสินคา้และการ
ด าเนินธุรกิจดว้ย 
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ระบบบญัชีตน้ทุนของร้านอาหารประกอบไปด้วยการจดัท างบตน้ทุนสินคา้ขายท่ี
เกิดข้ึนและตน้ทุนสินคา้ส่งระหวา่งสาขาส าหรับร้านอาหารขนาดใหญ่ เพื่อใชใ้นการค านวณงบ
ก าไรขาดทุน และยงัได้มีการจดัท างบต้นทุนมาตรฐาน ซ่ึงใช้สูตรเมนูอาหารในการค านวณ
ปริมาณวตัถุดิบท่ีใช้ไปในการผลิตน ามาใชใ้นการวิเคราะห์เปรียบเทียบตน้ทุนท่ีใชไ้ปจริงในแต่
ละงวด เพื่อตรวจสอบและควบคุมมาตรฐานในการจดัท าอาหารของพ่อครัววา่ใชว้ตัถุดิบไดต้รง
ตามสูตรเมนูอาหารหรือไม่นอกจากน้ีในงานของระบบบญัชีตน้ทุน ตอ้งมีการจดัท างบตน้ทุนใช้
ไปของวตัถุดิบแต่ละประเภท ค่าแรงทางตรง และค่าใชจ่้ายอ่ืนๆเพื่อใชใ้นการตรวจสอบควบคุม
มาตรฐาน และเก่ียวพนัถึงการจดัท างบการเงินเพื่อน าเสนอแก่ผูใ้ช้งบการเงิน ได้แก่ เจา้หน้าท่ี
ตรวจสอบคุณภาพใช้ในการตรวจวดัเปรียบเทียบกับอาหารท่ีให้บริการแก่ลูกค้า ผูบ้ริหารท่ี
ตอ้งการขอ้มูลหรือมีขอ้สงสัย เช่นรายงานราคาวตัถุดิบแยกตามผูจ้ดัจ  าหน่ายใชเ้พื่อวางแผนการ
ด าเนินงานของธุรกิจตลอดจนเจา้หน้าท่ีการตลาดเพื่อใช้ในการจดัท าเมนูอาหารใหม่หรือจดั
กิจกรรมส่งเสริมการตลาดอีกดว้ย (ล าไย มากเจริญ. 2551: 30)ดงันั้นจึงมีความส าคญัเป็นอยา่งยิ่ง 
หากสามารถจดัท าขอ้มูลตน้ทุนสินคา้ขายท่ีถูกตอ้งและทนัต่อความตอ้งการใช ้เพื่อตอบสนองทุก
ฝ่ายไดอ้ย่างถูกตอ้งและรวดเร็ว ก็จะสามารถน าไปสู่การควบคุมทางดา้นตน้ทุนของกิจการท่ีมี
ประสิทธิภาพและสามารถเป็นผูน้ าทางดา้นตน้ทุนได ้

การจดัท าตน้ทุนอาหาร ของธุรกิจร้านอาหารนั้นมีความซับซ้อนอยา่งมาก เน่ืองจาก
ในร้าน ประกอบไปดว้ยเมนูอาหารเป็นจ านวนมากซ่ึงมีองค์ประกอบท่ีแตกต่างกนั และวตัถุดิบ
ทั้งท่ียงัไม่ผา่นกรรมวิธีการผลิตและท่ีไดผ้า่นกรรมวิธีการผลิตมาบา้งแลว้ซ่ึงจะตอ้งน าไปท าการ
ผลิตต่อหรือส่งไปยงัสาขาต่างๆ รวมถึงความผนัผวนของราคาวตัถุดิบท่ีเปล่ียนแปลงเกือบทุกวนั 
ดงันั้นขั้นตอนในการค านวณตน้ทุนจึงมีความซับซ้อน ใช้เวลาท่ีค่อนขา้งมากท าให้บริษทัส่วน
ใหญ่จดัท าต้นทุนโดยการใช้เจ้าหน้าท่ีต้นทุนเป็นผูจ้ ัดท า ซ่ึงรายงานทั้ งหมดนั้ น จดัท าบน
กระดาษรายงาน ผ่านการค านวณรายการด้วยเคร่ืองค านวณ และด้วยสาเหตุท่ีมีรายการเป็น
จ านวนมากตอ้งใชเ้วลานาน จึงไม่สามารถท าการปรับปรุงราคาตน้ทุนวตัถุดิบให้เป็นปัจจุบนัได้
ซ่ึงส่งผลให้การก าหนดมูลค่าของตน้ทุนท่ีไดไ้ม่เป็นปัจจุบนั ไม่สามารถสะทอ้นขอ้มูลก าไรท่ี
เป็นจริงได้และหากต้องการรายงานทางด้านต้นทุนแบบอ่ืนเพิ่มเติมเช่น รายงานข้อมูลราคา
วตัถุดิบรายวนั รายสัปดาห์ หรือแยกตามประเภทของวตัถุดิบ ก็จะตอ้งใช้เวลาในการจดัท าเพิ่ม
มากยิ่งข้ึน นอกจากจะเป็นการส้ินเปลืองทรัพยากรบุคคลแลว้ ยงัขาดหลกัเกณฑ์ในการจดัท าท่ี
แน่ชดั การตรวจสอบและการปรับเปล่ียนรูปแบบเพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูใ้ชง้บท าได้
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ยาก และยงัมีปัญหาในดา้นการพฒันาองค์ความรู้ของงานบญัชีตน้ทุนท่ียงัเป็นอุปสรรคต่อการ
ถ่ายทอดความรู้อีกดว้ย 

ดงันั้น จึงได้มีแนวคิดในการน าโปรแกรมคอมพิวเตอร์ เขา้มาช่วยในการจดัท างบ
ทางบัญ ชีต้นทุน  เพื่ อ เพิ่ มประสิท ธิภาพในการจัดท าบัญ ชีต้น ทุน  ให้ มีความคล่องตัว 
ประหยดัเวลาและมีความถูกตอ้งแม่นย  ามากยิง่ข้ึน อีกทั้งยงัเป็นการสร้างองคค์วามรู้ท่ีสามารถส่ง
ต่อถ่ายทอดกนัไดร้ะหวา่งพนกังาน เป็นการสร้างมาตรฐานการท างาน ท่ีสามารถตรวจสอบความ
ถูกตอ้งของขอ้มูลได ้แมว้่าในปัจจุบนัน้ี ได้มีผูจ้ดัท าโปรแกรมเฉพาะด้าน (Specific Programs) 
เพื่อใช้ในการจดัท าระบบบญัชีตน้ทุนอยู่เป็นจ านวนมาก แต่ดว้ยสาเหตุท่ีตวัโปรแกรมนั้น ยงัมี
ราคาท่ีค่อนขา้งสูงอีกทั้งยงัตอ้งลงทุนในส่วนของเคร่ืองคอมพิวเตอร์ (Hardware) และอุปกรณ์ท่ี
เก่ียวขอ้งซ่ึงรวมทั้งหมดยงัมีมูลค่าท่ีสูงเกินขีดจ ากดัดา้นงบประมาณของกิจการโดยเฉพาะกิจการ
ขนาดกลางและขนาดเล็ก นอกจากนั้นแล้วลักษณะการใช้งาน และรูปแบบของรายงานจาก
โปรแกรมเฉพาะดา้นนั้น ยงัมีความยืดหยุน่น้อย มีความยุง่ยากในการปรับเปล่ียน ตลอดจนตอ้ง
ใช้นักโปรแกรมเพื่อท าการแก้ไขดดัแปลง ให้โปรแกรมเฉพาะด้านดงักล่าวสามารถท างานได้
ตามท่ีผูป้ฏิบติังานตอ้งการ 

ด้วยสาเหตุจากข้อจ ากัดทางด้านงบประมาณและอ่ืนๆดังกล่าวแล้ว ผูศึ้กษาจึงมี
แนวคิดท่ีจะจดัท าตน้แบบการค านวณตน้ทุนของธุรกิจร้านอาหารจานเดียวด้วยความประหยดั
และมีประสิทธิภาพ โดยการน าโปรแกรมคอมพิวเตอร์ท่ีมีใช้อยู่โดยทั่วไปมาช่วยในการ
ด าเนินการในการเช่ือมโยงขอ้มูล และใชสู้ตรในการค านวณพร้อมทั้งสามารถสร้างกราฟแสดง
ขอ้มูลเปรียบเทียบไดใ้นทนัที ดงันั้นผูศึ้กษาจึงสนใจท่ีจะพฒันาระบบตน้แบบการค านวณตน้ทุน
ของธุรกิจร้านอาหารจานเดียวเพื่อใช้ในการพฒันาระบบงานบญัชีตน้ทุนของธุรกิจร้านอาหาร
จานเดียว 

 
1.2 วตัถุประสงค์ 

เพื่อพฒันาโปรแกรมตน้แบบในการค านวณตน้ทุนอาหารของร้านอาหารจานเดียว 
 

1.3 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1. ท าใหไ้ดโ้ปรแกรมตน้แบบในการค านวณตน้ทุนอาหารของร้านอาหารจานเดียว  
2. ปรับปรุงประสิทธิภาพการค านวณและการบนัทึกตน้ทุนของร้านอาหารจาน

เดียว 
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1.4 นิยำมศัพท์ 
ต้นแบบกำรค ำนวณต้นทุน คือ วิธีการท่ีสร้างข้ึนเพื่อเป็นแบบฉบบัเพื่อใช้ในการ

สร้างงานอ่ืน โดยใช้หาค าตอบจากขอ้มูลท่ีป้อนเขา้ไป ซ่ึงในท่ีน้ีหมายถึงขอ้มูลตน้ทุนวตัถุดิบ 
ตน้ทุนค่าแรง และตน้ทุนอ่ืนๆ เพื่อใชใ้นการค านวณตน้ทุนอาหารของร้านอาหาร 

ต้นทุนมำตรฐำน คือ ตน้ทุนท่ีมีการก าหนดไวล่้วงหนา้อยา่งมีหลกัเกณฑโ์ดยศึกษาถึง
ลกัษณะการท างานภายใต้สภาวะแวดล้อมปัจจุบนั หรือในอนาคตอนัใกล้ว่าต้นทุนการผลิต
สินคา้ควรจะเป็นเท่าใด 

ธุรกิจร้ำนอำหำรจำนเดียว คือ กิจการท่ีให้บริการอาหารตามความตอ้งการของลูกคา้ 
มีลกัษณะแตกต่างกนัไปตามลกัษณะของอาหารท่ีให้บริการและกลุ่มลูกคา้ท่ีใช้บริการ โดยจะ
เป็นรายการอาหารท่ีปรุงส าเร็จอยูใ่นจานเดียว  

อำหำรจำนเดียว คือ อาหารปรุงส าเร็จพร้อมรับประทานใน 1 จาน มีราคาแยกส าหรับ
แต่ละจาน ประหยดัเวลา แรงงาน ค่าใช้จ่ายในการจดัท า เช่น ขา้วมนัไก่ ขา้วผดัเเหนม ขา้วหมู
กรอบ มะกะโรนีผดัไก่ ขา้วขาหมู ฯลฯ 


