
 ซ 
 

สารบาญ 
 

                     หนา 
กิตติกรรมประกาศ         ค 
บทคัดยอภาษาไทย           ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ          ฉ 
สารบาญตาราง             ญ 
สารบาญภาพ          ฎ 
บทที่ 1  บทนํา 
 1.1    ที่มาและความสําคัญของปญหา      1 
  1.2 วัตถุประสงคในการศึกษา       3 
  1.3 ขอบเขตการศึกษา        3 
     1.4  วิธีการศึกษา และเก็บขอมูล        3 
  1.5 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ         4   
  1.6 นิยามศัพท           4 
บทที่ 2 แนวคดิ ทฤษฎี และวรรณกรรมที่เกี่ยวของ 

2.1 ความหมายของตนทุน         5 
2.2 แนวคดิและทฤษฎีที่เกี่ยวกับการบริหารและวิเคราะห 

ตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม         6 
2.3 แนวคดิระบบฐานขอมูล          9 

 2.4 ทบทวนวรรณกรรม       21 
บทที่ 3 ลักษณะการดําเนินงานของโรงแรมโลตัสปางสวนแกว 
 3.1 ขอมูลทั่วไปของกิจการ        23  

3.2 โครงสรางการบริหารองคกร  Organization  Chart                  26    
3.3      ระบบงานและรายงานทางการบริหารที่ใชอยูในปจจุบัน    29 

 3.4 ความตองการระบบงานการจัดทํารายงาน     55
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 ฌ 
 

สารบาญ (ตอ) 
 

     หนา 
3.5 วิเคราะหความตองการของผูใชขอมูล          60 
3.6 วิเคราะหความตองการของผูใชเชิงแนวคิด      60     
 (Conceptual Analysis) 
3.7 พิจารณาซอฟตแวรที่มีอยูในปจจุบัน      61 

บทที่ 4 การพัฒนาระบบรายงานเพือ่การบริหารของการจัดเลี้ยง 
 4.1 ขั้นวางแผนและวิเคราะหการสรางระบบตนแบบ       67 
 4.2 ขั้นสรางระบบฐานขอมูลตนแบบเบื้องตน        75 
 4.3 ขั้นทดสอบระบบตนแบบ         172 
 4.4 ขั้นปรับปรุงระบบตนแบบ      173 
บทที่5 สรุปผลงานการศึกษา   

5.1 สรุปผลการศึกษา       175 
5.2 ระบบงานเดิมกอนที่จะทําการพัฒนา        175 
5.3 ระบบงานใหมหลังการพัฒนา         176 
5.4 ระบบรายงานใหมที่ไดจากการพัฒนา       177 
5.5 ประโยชนที่ไดรับจากการพฒันาระบบรายงาน    180 
5.6 ขอเสนอแนะของผูใชดานการนําเขาและการประมวลผลขอมูล  181 
5.7 ขอคนพบ        182 
5.8 ขอเสนอแนะ          183 

เอกสารอางอิง          184 
ภาคผนวก            
 ภาคผนวก   ก คําถามที่ใชในการสัมภาษณ     185 
 ภาคผนวก   ข การออกแบบหนาจอสําหรบัโปรแกรมบริหารงาน   186 
   และตนทนุจัดเลี้ยง 
 ภาคผนวก   ค     การออกแบบตารางฐานขอมูลสําหรับโปรแกรมบริหาร 
   งานและตนทนุจัดเล้ียง       198 
 ภาคผนวก   ง     หนังสืออนมุัติการศึกษาคนควาอิสระ    205 
ประวัติผูเขียน          207 
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 ญ 
 

สารบาญตาราง 
 

ตารางที่           หนา 
 
   1 แสดงรายเอยีดหองจัดเล้ียง  สามารถรองรับลูกคาได 

จํานวนเทาไหรสําหรับการจัดงานเลี้ยงในแตละประเภท     25 
2 สรุประบบสารสนเทศที่แตละแผนกตองการ   

เปนรายงานของเดิมหรือเปนรายงานที่ตองพัฒนาขึ้นมาใหม     59 
3 สรุประยะเวลาที่ทําการศึกษาและพัฒนา      68 
4.     แสดงรายละเอียดความสัมพันธของตารางหลัก Function Detail กับตารางอื่น  77 
5. สรุปรายงานที่จะทําการออกแบบ        80 
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 ฎ 
 

สารบาญภาพ 
 

ภาพที ่           หนา 
2.1 ตัวอยางโครงสรางของขอมูลเชิงลําดับชั้น        11 
2.2 ตัวอยางโครงสรางของขอมูลแบบเครือขาย        12 
3.1 ภาพโครงสรางบริหารองคกรสวนงานอาหารและเครื่องดืม่      28 
3.2 แสดงแผนภาพกระแสขอมลู Data Flow Diagram ของการขายอาหาร 

และเครื่องดื่มในหองอาหารและหองพกั        30 
3.3 แสดงผังงานเอกสาร Document Flowcharts  ของการขายอาหาร 

และเครื่องดื่มในหองอาหารและขายอาหารบนหองพัก      31 
3.4 แผนภาพกระแสขอมูล  Data Flow Digrams  ของการออก 

ใบเสนอราคางานเลี้ยง          32 
3.5 ตัวอยางแบบฟอรม Conference Room and Banquet Control Sheet     34 
3.6 แผนภาพกระแสขอมูล Data Flow Digrams ระบบงานการจองงานเลี้ยง 

และการออกใบสั่งงานเลี้ยง         35 
3.7 แสดงตัวอยางใบจองงานเลี้ยง         36 
3.8 แสดงตัวอยางใบสั่งงานเลี้ยงและสัมมนา        37 
3.9 แผนภาพกระแสขอมูล Data Flow Digrams   

ระบบการจัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ        39 
3.10 แสดงตัวอยางใบขอซื้ออาหารสด  (Market  list)       40 
3.11 แสดง แผนภาพกระแสขอมูล Data Flow Digrams  

ระบบงานการสรุปรายงานผลการดําเนินงาน       43 
3.12 ตัวอยางเอกสารใบโอนวัตถุดิบงานจัดเลี้ยง        44 
3.13 ตัวอยางรายงานรายไดและคาใชจายอาหารและเครื่องดื่ม  

(Cost Board) ประจําเดือน         48 
3.14 ตัวอยางรายงานรายไดและคาใชจายอาหารประจําวัน      50 
3.15 ตัวอยางรายงานรายไดและคาใชจายอาหารและเครื่องดื่มงานเลี้ยง  

( Banquet Report )          52 
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 ฏ 
 

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
ภาพที ่                      หนา 
3.16 แสดงตัวอยาง รายงานสรุปปริมาณการจองหองพักและงานเลี้ยง  

(ฝายขายเปนผูจัดทํา)        54 
3.17 แสดงตัวอยางหนาจอแฟมทะเบียนอาหาร ของโปรแกรม ARISTO FOOD    62 
3.18 แสดงตัวอยางหนาจอการเชื่อมโยงการตัดสตอคกับคลังสินคา 

ของรายการอาหารโปรแกรม ARISTO  FOOD     62 
3.19 แสดงหนาจอการจัดชุดสินคาของโปรแกรม ACCPAC    63 
3.20 แสดงหนาจอการกําหนดสูตรการผลิตสินคา 

ของโปรแกรม CD ORGANIZER       64 
3.21 ตัวอยางหนาจอเรื่องการประกอบสินคา  หรือจัดชุดสินคา   

ของโปรแกรม CD ORGANIZER        65 
4.1 ตวัอยางหนาจอโปรแกรม Crytal Report      69 
4.2 ตัวอยางการเรียกดูรายงานแบบไลระดับ ในโปรแกรม Crytal Report   69 
4.3 แสดงผังงานระบบการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยงที่ออกแบบใหม    71 
4.4 แสดงผังงานระบบการจดัเตรียมอุปกรณวตัถุดิบที่ออกแบบใหม    72 
4.5 แสดงผังงานระบบการสรุปรายงานผลการดําเนินงานที่ออกแบบใหม     74 
4.6 แสดงความสัมพันธของฐานขอมูลในโปรแกรมฐานขอมูลที่ออกแบบใหม   76 
4.7 แสดงหนาจอหลักของระบบโปรแกรมบริหารงานและตนทุนจัดเล้ียง 

ที่ออกแบบใหม         78 
4.8 แสดงตารางและความสัมพันธรายงานการประเมินตนทุนอาหารตอคน  

เลือกรหัสอาหาร           89 
4.9          แสดงตัวอยางหนาจอการเลือกรายการอาหาร ของรายการการประเมิน 

ตนทุนอาหาร         90 
4.10 แสดงตัวอยางหนาจอการเลือกรายการอาหาร ของรายการการประเมิน 

ตนทุนอาหาร         91 
4.11 ตัวอยางรายงานการประเมินตนทุนอาหาร เลือกรหัสอาหาร    92 
4.12 ตารางและความสัมพันธของตารางหลักสวนบนของรายงานใบสั่งงานเลี้ยง  94 
4.13   ตัวอยางรายงานใบสั่งงานและสัมมนา      95 
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 ฐ 
 

สารบาญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที่                       หนา 
4.14 แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเลี้ยง     97 
4.15 ตัวอยางรายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเล้ียง (หอง)    98 
4.16 ตารางและความสัมพันธของรายงานสรุปการจองงานเลี้ยง    99 
4.17 ตัวอยางรายงานสรุปการจองงานเลี้ยง      100 
4.18 แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานประมาณการใชวัตถุดิบ (ทั้งหมด)  103 
4.19 ตัวอยางรายงานประมาณการใชวัตถุดิบ    ประเภทอาหารสําหรับงาน 
 ที่ยืนยนัใชบริการแลว        105 
4.20 แสดงตารางและความสัมพนัธของรายงานสรุปปริมาณการใชวัตถุดิบ 
 (แยกตามหองอาหาร)        107 
4.21 ตัวอยางรายงานประมาณการใชวัตถุดิบ แยกตามหองอาหาร     108 
4.22 ตัวอยางรายงานประมาณการใชวัตถุดิบ แยกตามรายการอาหาร        110 
4.23 ตัวอยางรายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดบิ แยกตามหองอาหาร 
 เลือกหองอาหาร         112 
4.24 แสดงตารางและความสัมพนัธของรายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนก  114 
4.25 ตัวอยางรายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนก     115 
4.26 แสดงตัวอยางรายงานการจองอุปกรณงานเลี้ยงทั้งหมด    117 
4.27 แสดงตารางและความสัมพนัธของรายงานประมาณการใชพนักงาน 
 จัดเล้ียงสูตร30:1         119 
4.28 ตัวอยางรายงานประมาณการจํานวนพนักงานที่ตองใชงานเลี้ยง สูตร 30 : 1   120 
4.29  ตัวอยางรายงานประมาณการจํานวนพนักงานที่ตองใชงานเลี้ยง สูตร 20 : 1  122 
4.30 แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานสรุปยอดขายทั้งหมดแยก 
 ตามพนักงานขาย         124 
4.31 ตัวอยางรายงานสรุปยอดขายพนักงานขาย  -  สรุปรายเดือน       125 
4.32 ตัวอยางรายงานสรุปยอดขายทั้งหมดของพนักงานขาย -  สรุปรายวัน   126 
4.33 ตารางและความสัมพันธของรายงาน Statistic Report – Food (วัน)      128 
4.34 ตัวอยางรายงาน Statistic Report – Food (วัน)       129 
4.35 ตัวอยางรายงาน Statistic Report – Food (เดือน)       130 
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 ฑ 
 

สารบาญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที่                       หนา 
4.36 ตัวอยางรายงาน % Sale Mixed Analysis Report       131 
4.37 แสดงตารางและความสัมพนัธของรายงานจัดเลี้ยง Banquet Report     132 
4.38   ตัวอยางรายงานจัดเล้ียง  (Banquet Report)          133 
4.39 ตัวอยางของรายงานจัดเล้ียง By Wing (Banquet Report by Wing)    134 
4.40 ตัวอยางรายงานจัดเล้ียงเลือกตามพนักงานขาย        136 
4.41 ตัวอยางรายงานจัดเล้ียงสรุปตามพนักงานขาย       137 
4.42 แสดงตารางและความสัมพนัธของรายงานวิเคราะหปริมาณการ 
 ใชวัตถุดิบ (รวมอาหารและเครื่องดื่ม)         139 
4.43 ตัวอยางรายงานวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (รวมอาหารและเครื่องดื่ม) 
  หนา 1           142 
4.44 ตัวอยางรายงานวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ  หนา 2     143 
4.45 ตัวอยางรายงานสรุปวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ          145 
4.46 แสดงตารางและความสัมพนัธ ของ ใบโอนวัตถุดิบ       148 
4.47 ตัวอยางรายงานใบโอนวตัถุดิบ Transfer Slip       149 
4.48 ตัวอยางรายงานประมาณการใบโอนวัตถุดิบ (Estimater Transfer Slip)     151 
4.49 ตารางและความสัมพันธของรายงานใบโอนเครื่องดื่มไปปรุงอาหาร  

(Beverage for  Cooking)           153 
4.50 แสดงตัวอยางใบโอนเครื่องดื่มไปปรุงอาหาร        154 
4.51 ตัวอยางใบโอนอาหารไปผสมเครื่องดื่ม (Food to Bar)       156 
4.52 แสดงตารางและความสัมพันธของ แบบรายงานสรุปตนทุนอาหาร 

ตอคนตามสัญชาตอาหาร            158 
4.53 ตัวอยางรายงานสรุปตนทุนอาหารและเครื่องดื่มตอคนตามสัญชาตอาหาร     160 
4.54 ตัวอยางรายงานสรุปตนทุนอาหารและเครื่องดื่มตอคน  ตามประเภทอาหาร      162 
4.55 แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานแสดงตนทุนมาตรฐาน       164 
4.56 ตัวอยางรายงานตนทุนมาตรฐาน Recipe Slip      166 
4.57 แสดงตารางและความสัมพันธของ แบบสํารวจราคาสินคา 
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 ฒ 
 

สารบาญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที่                                    หนา 
 
4.58 ตัวอยางรายงาน แบบสํารวจราคาวัตถุดิบ (ทั้งหมด )                 169 
4.59 ตัวอยางรายงานแบบสํารวจราคาวัตถุดิบ  (เลือกประเภทวัตถุดิบ)              171  
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