
 
บทท่ี 3 

ลักษณะการดําเนินงานของโรงแรมโลตัสปางสวนแกว 
 

ในการศึกษาเรื่อง การพัฒนาระบบสารสนเทศในการจัดทํารายงานการขายอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อการบริหาร  ของโรงแรมโลตัสปางสวนแกว   เร่ิมตนที่การศึกษาลักษณะขอมูลการ
จัดทํารายงานของโรงแรมโลตัสปางสวนแกว  กอนการพัฒนาระบบงานใหม  ประกอบดวย   

ขอมูลทั่วไปของกิจการ 
โครงสรางการบริหารองคกร  
ระบบงานและรายงานทางการบริหารในการจัดเลี้ยงที่ใชอยูในปจจุบัน  
ความตองการระบบงานการจัดทํารายงาน 
วิเคราะหความตองการของผูใชขอมูล  
ศึกษาโปรแกรมบัญชีที่มีการใชตนทุนมาตรฐานในปจจุบัน 

 
3.1  ขอมูลท่ัวไปของกิจการ 

โรงแรมโลตัสปางสวนแกว ตั้งอยูเลขที่ 21  ถนนหวยแกว  ตําบลสุเทพ  อําเภอเมือง  
จังหวัดเชียงใหม     ผูประกอบการคือ บริษัท กาดสวนแกว 2545 จํากัด  ซ่ึงประกอบธุรกิจ 2 ประเภท
หลักคือ ธุรกิจศูนยการคา และ โรงแรม   ในสวนของกิจการโรงแรม ประกอบดวยพื้นที่ทั้งหมด 
80,936 ตารางเมตร เพื่อใหบริการตางๆ ดังนี้ 

3.1.1  บริการหองพัก   ประกอบดวยหองพักทั้งหมด 686 หอง แบงออกเปน 2 ฝง
คือ       สุเทพวิง  จํานวน 440 หอง  ( แบบหองพัก Superior และ Deluxe จํานวน 409 หอง)  หวยแกว
วิง จํานวน 246  หอง (แบบหองพัก Standard ) 

3.1.2  บริการอาหารและเครื่องดื่ม   ประกอบ  การใหบริการใน  2 แบบ 
 1 )   การใหบริการแบบแขกอลาคลาส  (A La Carte) คือ ลูกคาที่มาใชบริการโดยไม
มีการจองลวงหนา  การใหบริการแบบนี้ลูกคาจะเปนผูเลือกรายการอาหารหรือเครื่องดื่มดวยตัวเอง   
จากเมนูอาหารและเครื่องดื่มของกิจการ   คิดรายไดจากรายการอาหารและเครื่องดื่มที่เลือกแตละ
รายการ   รวมถึงการสั่งอาหารและเครื่องดื่มขึ้นหองพัก   การขาย MiniBar ในหองพัก    หองอาหาร
สําหรับใหบริการมีสําหรับแขกประเภทนี้มีจํานวน  ทั้งหมด 5 แหง  ขนาดพื้นที่ 3,912  ตารางเมตร  
ไดแก 
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 หองอาหารสันกาวาฬ  ตั้งอยูที่ชั้นที่ 1   รองรับลูกคาไดประมาณ 130 ที่นั่ง ใหบริการ
อาหารยุโรป อิตาเลียน และอเมริกา 
 หองอาหารสันกําแพง ตั้งอยูที่ชั้นที่ 1 รองรับลูกคาไดประมาณ 450 ที่นั่ง   ใหบริการ
แบบ American Breakfast     
 หองอาหารเดอะคารนิวัล ค็อฟฟช็อป  ตั้งอยูที่ช้ันที่ 1  รองรับลูกคาไดประมาณ 150 ที่
นั่ง    ใหบริการอาหารตามสั่ง บุฟเฟตอาหารกลางวันและบุฟเฟตขาวตม   
 หองอาหารบานรอยจันทร  ตั้งอยูชั้น 7  ขนาดพื้นที่ 652 ตารางเมตร  ใหบริการอาหาร
พื้นเมืองภาคเหนือ (แบบขันโตก)  
 หองอาหารหมื่นคํากอง  ตั้งอยูบริเวณ Lobby ฝงหวยแกววิง ชั้นที่ 6 ขนาดพื้นที่ 1,339 
ตารางเมตร    ใหบริการอาหารไทย    
 

2 )  การขายแบบงานเลี้ยง   คือ  การขายในลักษณะที่มีการจองลวงหนา  ไดแก การขาย
อาหารเชาพรอมที่พัก    การขายแบบบริการจัดเลี้ยง   ซ่ึงการขายแบบใหบริการจัดเล้ียงนั้นมีลักษณะ
พิเศษที่แตกตางจากการแขกแบบแขกอลาคลาส คือ  งานเลี้ยง  1  งานอาจใชบริการจัดเล้ียงมากกวา  1  
มื้อ  ลักษณะการขายผูจัดงานมีสิทธิเลือกรายการอาหารไดตั้งแต  8 -  12  อยาง   ขึ้นอยูกับราคาอาหารที่
เลือกตั้งแต  150 บาทตอคนขึ้นไป     โดยกิจการจะจัดรายการอาหารใหผูจัดงานไดเลือกในแตละระดับ
ราคาอาหาร   โดยทั่วไปจะครบทุกวิธีการปรุงเชน  ตองมีทั้ง ตม  ผัด  ยํา  ตมยํา  ยาง  เผา  หรือ นึ่ง    โดย
มีทั้งที่ตนทุนสูงหรือต่ําอยูรวมกัน   โดยหลักการเลือกของผูจัดงาน   มักเลือกรายการอาหารที่มีความ
หลากหลายในแตละประเภทการปรุง   ทําใหตนทุนโดยเฉลี่ยอยูในระดับมาตรฐานที่กิจการตั้งไว   หาก
ผูจดังานเลือกรายการอาหารแตละประเภทที่ใชตนทุนสูงสุดในทุกเมนูที่เลือก   หัวหนาพอครัวตองปรับ
สัดสวนของการออกอาหารใหเหมาะสม     เมนูอาหารเดี่ยวกันอาจอยูไดหลายราคา  หมายถึง รายการ
อาหาร 1 อยาง  อาจอยูไดทั้งรายการอาหารราคา  150  หรือ 200  หรือ 300 ก็ได   ความแตกตางอยูที่เมนู
ที่มรีาคาแพงจะมีรายการอาหารใหเลือกที่ใชวัตถุดิบราคาแพง   และตองมีรายการอาหารที่ตนทุนอยูใน
ระดับต่ําปนอยูดวย   ดังนั้นรายการอาหารเดี่ยวกันอาจอยูไดในรายการอาหารหลายราคา  และไม
สามารถระบุราคาขายของอาหารแตละอยางไดเหมือนการขายแบบอลาคลาส  เพราะเปนการขายใน
ลักษณะเหมา    เมนูอาหารแตละราคา  ยังแบงยอยใหลูกคาเลือกตามสัญชาตของอาหารออกไปอีก  เชน  
อาหารไทย   อาหารอเมริกัน  อาหารจีน  อาหารญี่ปุน ฯลฯ  ดังนั้นเมนูอาหารจึงมีความหลากหลาย
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หองประชุมสมัมนา    มีจํานวน  20  หอง  สามารถรองรับลูกคาไดแตกตางกันขึน้อยู
กับประเภทของการจัดหอง  ดังนี้   

ประเภทการจัดงาน (ท่ีนัง่) ชื่อหอง 
ค็อกเทล หองฉายภาพยนตร หองเรียน บุฟเฟต 

บานลานตอง 3,250 2,950 1,700 1,500 
สันพระเนตร 1,150 1,050 670 550 
สันปาตอง 100 70 50 50 
สันปาตึง 100 70 50 50 
สันปาสัก 130 80 60 60 
สันปาซาง 80 50 40 40 
หวยน้ําริน1 40 25 20 24 
หวยน้ําริน2 40 25 20 24 
หวยน้ําริน3 40 25 20 24 
หวยน้ําขาว1 100 80 60 60 
หวยน้ําขาว2 90 60 45 50 
หวยน้ําขาว3 90 60 45 50 
หวยน้ําดัง1 40 25 20 24 
หวยน้ําดัง2 40 25 20 24 
หวยน้ําดัง3 40 25 20 24 
หวยสมปอย1 100 80 60 60 
หวยสมปอย2 90 60 45 50 
หวยสมปอย3 90 60 45 50 
บานแสนตอ 650 600 380 320 
บานพันตน 360 330 210 180 
ตารางที่ 1 แสดงรายเอยีดหองจัดเลีย้ง  สามารถรองรับลูกคาไดจํานวนเทาไหรสําหรับการจัดงานเลี้ยง 
 ในแตละประเภท 
 

ในการใหบริการจัดเลี้ยงลูกคาสามารถเลือกหองจัดเล้ียงจํานวน 20 หองขางตน หรือ 
สามารถเลือกพื้นที่อ่ืนๆซึ่งไมใชหองจดัเลี้ยงโดยเฉพาะก็ไดเชน  หองอาหารจํานวน 5 หอง หรือพืน้ที่
วางในศนูยการคา  เชน ลานกลางแจง  เปนตน 
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3.1.3 บริการนวดแผนโบราณ   นวดแผนโบราณตั้งอยูที่ชั้น 6 ฝงสุเทพวิง    
ประกอบดวยเตียงนวด 54 เตียง โดยแบงเปนหอง จํานวน 4 หอง 

3.1.4  บริการสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ ไดแก สระวายน้ํา, Sport Club, การอบไอน้าํ 
Sauna & Steam, สนุกเกอรคลับ  

 
3.2  โครงสรางการบริหารองคกร  (Organization  Chart) 

โรงแรมโลตัสปางสวนแกว จังหวัดเชียงใหม  เปนสวนหนึ่งของธุรกิจหลักของบริษัท 
กาดสวนแกว 2545 จํากัด   ซ่ึงมีคุณ  สุชัย  เกงการคา  เปนกรรมการผูจัดการ   กิจการประกอบธุรกิจ  2 
ประเภทคือ 

3.2.1   ศูนยการคา  -  รายไดหลักมาจากการใหเชาพืน้ที่  ขายสินคา  และ สวนแบง
ยอดขาย   มพีนักงาน 434  คน 

3.2.2 โรงแรม   -    รายไดหลักคือคาหองพกัและอาหารเครื่องดื่ม  มีพนักงาน 450  
คน    โครงสรางบริหารองคกรประกอบดวยตําแหนงงานและ
หนาที่ตางๆ ดงันี้   (ดังแสดงในแผนภาพที่  3.1)      

 
  -   รองผูจัดการทั่วไปฝายอาหารและเครื่องดื่ม  (EAM F/B)  เปนผูดูแลในเรื่องนโยบาย 
  -   ผูจัดการฝายอาหารและเครื่องดื่ม (F&B MANAGER)    เปนผูดูแลการปฎิบัติงาน
ของพนักงาน  ในการประสานงานกับแผนกอื่นที่เกีย่วของ เชน ฝายขาย  แผนกหองพกั  
  -   หัวหนาพอครัว (KITCHEN EXECUTIVE CHEF) และรองหัวหนาพอครัว 
(EXECUTIVE SOUS CHEF)   เปนผูดแูลในเรื่องการปรงุอาหาร ความสะอาด  ความปลอดภัย  
ตลอดจนควบคุมราคาตนทุนอาหาร  จากการเลือกใชวตัถุดิบ  การสั่งซื้อวัตถุดิบ  และการเบิกวัตถุดิบเขา
สูครัว 

-   พอครัวครัวหลัก ( SOUS CHEF ) เปนผูดูแลการทําอาหารของครัว MAIN 
  -   พอครัวหอง BAKERY  เปนผูดูแลเรื่องการทําขนมปง 
  -   พอครัวหองเนื้อสัตว   เปนผูดูแลเนื้อสัตว ที่อยูในหองเย็น  
  -   ผูจัดการฝายจัดเล้ียง (BANQUET MANAGER : BQ.MGR.)  เปนผูรับผิดชอบใน
เร่ืองการจัดสถานที่ และอุปกรณ  ดูแลรับผิดชอบงานบรกิาร และประสานงานกับฝายขาย 

-   รองผูจัดการฝายจัดเล้ียง (ASST.BQ.MGR.)  เปนผูดแูลงานจัดเลีย้งของหองอาหาร
และหองจดัเลีย้ง  แยกเปนฝงสุเทพวิง และ หวยแกววิง 
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  -   หัวหนางานจัดเล้ียง (SUPERVISOR  BANQUET)  เปนผูดูแลการจัดเตรียมอุปกรณ
งานเลี้ยงละจดัสถานที่ตามใบสั่งงาน   
  -   หัวหนาพนกังานบริกรจดัเลี้ยง (CAPTAIN  BANQUET) เปนผูดูแลเรื่องการ
ใหบริการอาหารและเครื่องดืม่ 
  -   พนักงานบริกรจัดเล้ียง (WAITERESS BANQUET) พนักงานระดบัปฏิบัติการงาน
เล้ียง 
   -   ผูจัดการพนกังานลางจาน  (CHEF  STEWARD)   เปนผูดูแลงานดานการลางและทาํ
ความสะอาดจาน ชาม ชอน แกว และอุปกรณเครื่องครัว   และดแูลการทํางานของพนกังานลางจาน
ทั้งหมด 

-   รองผูจัดการพนักงานลางจาน  (ASST.CHEF  STEWARD)   เปนผูดูแลงานดานการ
ลางและทําความสะอาดจาน ชาม ชอน และอุปกรณเครื่องเครื่อง  และดแูลการทํางานของพนักงานลาง
จานทั้งหมดแยกเปนสุเทพวงิและหวยแกววิง 

-   หัวหนาพนกังานลางจาน (SENIOR  STEWARD)  เปนผูดูแลพนกังานลางจานกลุม
ยอย 

-   พนักงานลางจาน (STEWARD )  เปนผูมีหนาที่ลางและทําความสะอาดจาน ชาม 
ชอนแกว และอุปกรณการทาํอาหาร 

-   ธุรการจัดเล้ียง (BANQUET CLERK)  เปนผูดูแลงานดานเอกสารของแผนก 
-   ผูจัดการหองอาหาร (OUTLET MGR.) และ  ผูชวยผูจัดการหองอาหาร 

SUPERVISOR  เปนผูดูแลการขายอาหารและเครื่องดื่ม  ในเรื่องการใหบริการใหเปนที่ประทับใจ 
-   หัวหนาพนกังานบริกร (CAPTAIN)    เปนผูดูแลเรื่องการบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม  เชนการใหส่ังอาหาร  การใหบริการ 
-   พนักงานตอนรับ (HOSTRESS)  เปนผูมีหนาที่ใหการตอนรับและแนะนํารายการ

อาหารและเครือ่งดื่มที่นาสนใจ 
-   พนักงานบริกร  (WAITERESS)   พนักงานระดับปฏบิัติการหองอาหาร 
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OUTLET MGR.
(4 ตําแหนง)

CAPTAIN
(10 ตําแหนง)

HOSTRESS /
BARTENDER

(6 ตําแหนง)

EXECUTIVE
 SOUS CHEF

(1 ตําแหนง)

SENIOR
STEWARD
(3 ตําแหนง)

KITCKEN
EXECUTIVE CHEF

(1 ตําแหนง)

CHEF
STEWARD
(1 ตําแหนง)

BQ. MGR.
(1 ตําแหนง)

STEWARD
(13 ตําแหนง)

SOUS CHER       : (5 ตําแหนง)
CHEF BAKERY : (1 ตําแหนง)
CHEF BUCHER : (1 ตําแหนง)

CLEANER
COOK

(3 ตําแหนง)

KITCHEN
CLERK

(1 ตําแหนง)

HELPER
COOK

(12 ตําแหนง)

COMMIS
COOK

(14 ตําแหนง)

DEMI CHEF
(6 ตําแหนง)

GM

EAM (ROOM)EAM (F/B)

F & B
MANAGER
(1 ตําแหนง)

BQ. CLERK
(1 ตําแหนง)

SUPERVISOR
(6 ตําแหนง)

ASST.BQ.
MGR.

(2 ตําแหนง)

SUPERVISOR
(5 ตําแหนง)

CAPTAIN
(5 ตําแหนง)

WAITERESS /
BAR BOY
(26 ตําแหนง)

WAITERESS /
(10 ตําแหนง)

CHEF DE
PARTIES
(7 ตําแหนง)

ASST. CHEF.
SW.

(2 ตําแหนง)

ภาพที่ 3.1   ภาพโครงสรางบริหารองคกรสวนงานอาหารและเครื่องดืม่ 
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3.3  ระบบงานและรายงานทางการบริหารที่ใชอยูในปจจุบัน 
3.3.1 ระบบงานเดิม  
ในการศึกษาการระบบงานเดิมของรายไดอาหารและเครือ่งดื่ม  เพื่อนํามาจัดทํารายงาน

ทางการบริหาร  ไดแบงออกเปน  2 ประเภท  การใหบริการแขกอลาคลาส  (A La Carte) กับ การ
ใหบริการจดัเลี้ยง  เปนการแบงตามลักษณะของลูกคา  คือลูกคาที่เขามาใชบริการเองโดยอิสระ หรือที่
เรียกวา    แขกอลาคลาส  และ ลูกคาที่มีการจองมาใชบริการเปนกลุมมาลวงหนา  หรือที่เรียกวาบริการ
จัดเล้ียง 

ระบบงานการขายแบบอลาคลาส (A La Carte) ประกอบดวยการขายอาหารและ
เครื่องดื่มในหองอาหาร   และในหองพัก   กรณีที่ลูกคามาใชบริการในหองอาหาร  พนักงานบริกร
หองอาหาร (Waiter) จะนําเมนูอาหารมาใหลูกคาไดเลือก   หรือโทรมาสั่งอาหารและเครื่องดื่มจากบน
หองพัก   เมื่อทําการสั่งอาหาร บริกรหองอาหารจะทําการจดรายละเอียดลงในใบสั่งอาหาร เรียกวา  
Captain Order   ซ่ึงแยกใชกันระหวางอาหารและเครื่องดื่ม   เพื่อสะดวกในการควบคุม โดยจะพิมพคําวา
อาหาร  “ Food” หรือเครื่องดื่ม “Beverage” เอาไว 1 ชุดประกอบดวย 3 ฉบับ  (ดังแสดง ในภาพที่ 3.2 
และ ภาพที่ 3.3 ) 

ฉบับที่  1 สงใหพนักงานการเงินของหองอาหาร  เก็บไวในกลองเก็บ Captain Order  
ซ่ึงแยกตามเลขที่โตะ   เมื่อลูกคาเรียกชําระเงิน   พนักงานการเงินหองอาหารจะจัดทําบิลคาอาหารและ
เครื่องดื่ม  ที่เรียกวา  Long  Bill  จากเครื่องคิดเงิน   เพื่อสรุปรายการอาหารและเครื่องดื่มทั้งหมด  สงให
พนักงานบริกรเพื่อเรียกเก็บเงินจากลูกคา     ส้ินวันพนักงานการเงินจะจัดทํา Restaurant Cashier Report   
และใบนําสงเงิน เพื่อสรุปรายไดโดยจะบันทึกรายการจากใบ Long Bill   และ จํานวนเงินที่ไดรับ
ทั้งหมดของวัน  โดยใบนําสงเงินพรอมเงินสงใหหัวหนาพนักงานการเงินเพื่อเก็บเขาตูเซฟ   สวน
รายงาน Restaurant Cashier Report ,ใบ Long Bill  และ Captain Order  สงให Night Auditor ตรวจสอบ 

ฉบับที่  2 กรณีเปนการสั่งอาหารจะสงไปยังในครัวเพื่อปรุงอาหาร เมื่อในหองครัว
ปรุงอาหารตามสําเนาใบสั่งอาหารเรียบรอยแลว  ก็จะมอบใหบริกรนําไปใหลูกคา   สวนสําเนาการสั่ง
อาหารที่ออกอาหารไปแลวจะรวบรวมสงพนักงานควบคุมตนทุน  กรณีเปนการสั่งเครื่องดื่มจะสงไปยัง
พนักงานบาร  เพื่อนําเครื่องดื่มออกจากตูแช  หรือปรุงเครื่องดื่ม   สําเนาใบสั่งเครื่องดื่มจะใชในการตัด
ยอดคงเหลือของเครื่องดื่มในบาร  (สถานที่เก็บเครื่องดื่มไวเพื่อขาย)  โดยมีรายละเอียดประกอบดวย  
ยอดยกมาของวัน   ยอดเบิกของเขาประจําวัน   ยอดขาย   และ ยอดคงเหลือ  (ยอดยกมา + เบิก – ขาย )   
โดยที่ยอดขายเกิดจากการรวบรวมยอดสั่งเครื่องดื่มในแตละ Order นั้นเอง 

ฉบับที่  3 ติดเลม   โดยเมื่อใชหมดแลว  จะรวบรวมนําไปสงใหพนักงานควบคุม
ตนทุนเพื่อใชเบิกเลมใหมออกมา 
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                          กรณีอาหาร       กรณีเครื่องดื่ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
               ขอมูลการขายประจําวัน    ขอมูลเครื่องดื่มคงเหลือของ Bar 
        Restaurant Cashier Report 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.2  แสดงแผนภาพกระแสขอมูล Data Flow Diagram ของการขายอาหารและเครื่องดื่มใน 
 หองอาหารและหองพัก 

ลูกคา พนักงาน
บริกร

ออก 
Captain 
Order 

พนักงาน
การเงิน 

พนักงาน
ในครัว

สรุปทําใบ 
Long Bill 

พนักงาน 
BAR 
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จากลูกคา 

จัดทํา Captain 
Order

Captain 
Order 

1
2

3

N

พนักงานบริกรหองอาหาร พนักงานปรุงอาหาร /  เครื่องดื่ม 

Captain 
Order 

2

จัดทํา Par 
Stock

Captain Order 
Par Stock 2

Par Stock 
1

2

N

รวบรวมสงใหพนักงานควบคุมตนทุน 

A

A

พนักงานการเงินหองอาหาร 

สงอาหารและเครื่องดื่มใหลูกคา 

ภาพที่  3.3  แสดงผังงานเอกสาร Document Flowcharts  ของการขายอาหารและเครื่องดื่มในหองอาหารและขายอาหารบนหองพัก 

กรณีเครื่องดื่ม 

N

กรณีอาหาร 

Captain 
Order 1

เมื่อลูกคาเรียกใหชําระเงิน 

 

2

เครื่องคิดเงิน 

เงินสด จากลูกคา 

Restaurant 
Cashier Report 

Long Bill 

ใบนําสงเงิน 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 32 

ระบบการใหบริการจัดเล้ียง   การใหบริการงานจัดเลี้ยงใน  1 งาน  อาจจะประกอบดวย
อาหารหลายมื้อ    มีทั้งที่เปนการขายอาหารพรอมที่พัก   เปนการใหบริการจัดเล้ียงโดยเฉพาะ   ซ่ึง
ลักษณะของงานกิจการจะทราบรายละเอียดกอนลวงหนา   วาลูกคาตองการอะไรหรือส่ังอะไร   กรณีที่
ฝายขายตองไปเสนอขายบริการงานเลี้ยงเอง  หรือลูกคามาติดตอจะมีขั้นตอนที่สําคัญดังนี้ 
 การออกใบเสนอราคา 
 การจองงานเลีย้งและการออกใบสั่งงานเลีย้ง 
 การจัดเตรยีมวตัถุดิบและอุปกรณ 
 การสรุปรายงานผลการดําเนนิงาน 

 
ระบบการออกใบเสนอราคา 

ระบบงานแสดงในภาพที่  3.4  กระบวนการเริ่มตั้งแตทีลู่กคาติดตอขอทราบ
รายละเอียด   อาจเกิดจากตดิตอเองของลูกคาเขามาที่โรงแรม   หรือ พนักงานขายทําใบเสนอราคาไป
ติดตอยังลูกคาตางๆ   เพื่อเปนการแจงรายละเอียดขอเสนอตาง ๆ ตอลูกคา  หากลูกคายังมีขอสงสัย
พนักงานขายจะเปนผูใหรายละเอียดกับลูกคา   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่   3.4   แผนภาพกระแสขอมูล  Data Flow Digrams  ของการออกใบเสนอราคางานเลี้ยง

ลูกคา พนักงานขาย 

ขอมลงานเลี้ยง 

1. ลูกคาขอขอมูล 

2  พนักงานขายเช็คขอมูลที่เกี่ยวของ 

จัดทําใบเสนอ
ราคา  

3  พนักงานขายจัดทําใบเสนอราคา4  สงใบเสนอราคาใหลูกคา 
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ระบบงานการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยง   
ระบบงานแสดงในภาพที่ 3.6  เมื่อมีการตกลงในรายละเอียดของงานเลี้ยงและตก

ลงการจองหองจัดเล้ียง พนักงานขายจะบันทึกรายละเอียดลงในทะเบียนหองจัดเลี้ยง ซ่ึงเปน
แบบฟอรมการจองหองจัดเลี้ยงดวยดินสอ แบบฟอรมเปลานี้ใช  1ใบตอ1วันเรียกวา “Conference 
Room and Banquet Control Sheet” (ดังแสดงในภาพที่ 3.5 )  ประกอบดวย ชื่อหองจัดเล้ียง  ชื่อ
หนวยงาน   จํานวนลูกคา  เวลาที่ใช  ราคาขาย  พนักงานขาย  หมายเหตุ  วันที่ลงรายการ  แลวจัดทํา
ใบจองงานเลี้ยง (ดังแสดงในภาพที่ 3.7 )   และใบยื่นยันการใชบริการงานจัดเล้ียงเพื่อสรุป
รายละเอียดของงานเลี้ยงทั้งหมด   โดยสงใบยืนยันการจองงานเลี้ยงไปยังลูกคาเพื่อเซ็นตชื่อ
รับทราบและยืนยันการใชบริการ    เมื่อไดรับใบยืนยันการจองงานเลี้ยงคืนจากลูกคา   พนักขาย
บันทึกลงใน Conference Room and Banquet Control Sheet  ดวยปากกาเพื่อแสดงวารายการ
ดังกลาวยืนยันการใชบริการแลว  แลวนําใบจองงานเลี้ยงไปจัดพิมพเปนใบสั่งงานเลี้ยงหรือที่กิจการ
เรียกวา  Function   (ดังแสดงในภาพที่ 3.8)  เพื่อเปนขอมูลใหแผนกที่เกี่ยวของไดแก แผนก
ประชาสัมพันธ  ฝายบริหาร  แผนกบัญชี  แผนกแมบาน  แผนกชางแผนกอาหารและเครื่องดื่ม   
และแผนกศิลป   เพื่อรับทราบขอมูลในการใหบริการ  จัดเตรียมสถานที่   อุปกรณ  การตกแตง
สถานที่  อาหารและเครื่องดื่มตามที่ลูกคาตองการ   

ในระหวางเดือนฝายขาย   จะตองมีรายงานสรุปยอดรายไดจัดเล้ียงวา ไดมกีารจอง
มาแลวคิดเปนรายไดทั้งหมดเทาไร   โดยสรุปมาจาก   “Conference Room and Banquet Control 
Sheet”     เปนยอดขายของพนักงานขายทานใด  งานเลี้ยงจัดขึ้นที่หองใด    ไดมีการยืนยันการใช
บริการจากลูกคามาแลวหรือไม  เพื่อใหพนักงานขายเรงติดตามลูกคา  และปดงานขายของตนใหได 
ตัวอยาง- Conference Room and Banquet Control Sheet    
ชื่อหอง  หมายถึง ช่ือหองอาหารและหองจดัเลีย้งรวมถึงพื้นที่วางทั้งหมดใช

สําหรับการใหบริการจัดเลี้ยงได  
ชื่อหนวยงาน / บริษัท    หมายถึง ช่ือหนวยงานหรือช่ือบริษัทของลูกคาที่มาจองใชบริการ 
จํานวน หมายถึง จํานวนลูกคาทีจ่อง 
เวลา หมายถึง ชวงเวลาที่จะใชจัดงานเลีย้ง   
ราคา หมายถึง ราคาขายของอาหารและเครื่องดื่ม   ที่ลูกคาไดเลือกไว 
SALES หมายถึง ช่ือพนักงานขายที่ขายงานเลี้ยง  และเปนผูรับผิดชอบงานนี ้
หมายเหตุ หมายถึง ใสขอมูลอ่ืนที่สําคัญและจําเปน 
วันท่ี หมายถึง วันที่บันทกึขอมูลลงใน  Conference Room and Banquet                                             
  Control Sheet
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CONFERENCE  ROOM  AND BANQUET  CONTROL  SHEET 
ชื่อหอง ชื่อหนวยงาน/บริษัท จํานวน เวลา ราคา SALES หมายเหตุ วันที่ 

บานลานตอง        
สันพระเนตร        
สันปาตอง        
สันปาตึง        
สันปาสัก        
สันปาซาง        
หวยน้ําริน1        
หวยน้ําริน2        
หวยน้ําริน3        
หวยน้ําขาว1        
หวยน้ําขาว2        
หวยน้ําขาว3        
หวยน้ําดัง1        
หวยน้ําดัง2        
หวยน้ําดัง3        
หวยสมปอย1        

           ภาพที่  3.5  ตัวอยางแบบฟอรม Conference Room and Banquet Control Sheet

DATE
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แผนภาพ  3.6 แผนภาพกระแสขอมูล Data Flow Digrams ระบบงานการจองงานเลี้ยงและการออก 
 ใบสั่งงานเลี้ยง

ลูกคา พนักงานขาย 
1.  เมื่อลูกคาจองงานเลี้ยง 

ใบยืนยัน
การจองงาน

เลี้ยง  

4. จัดทําใบยืนยันการ
จองสงใหลูกคา 

ใบสั่งงานเลี้ยง 

แผนกบัญชี แผนกแมบาน แผนกชาง ฝายจัดเลี้ยง  
แผนก F&B 

ฝายครัว แผนก 
F&B 

ฝายบริหาร 

แผนก
ประชาสัมพันธ 

แผนกศิลป 

ทะเบียน
หองจัดเลี้ยง 

2  บันทึกการจองดวยดินสอ 

ใบจองงาน
เลี้ยง 

3  ออกใบจองงานเลี้ยง 

5.  เมื่อลูกคายืนยันการ
ใชบริการ 

6  บันทึกการยืนยันการใช
หองจัดเลี้ยงดวยปากกา 

7.  สงใบจองงานเลี้ยงไปพิมพ
เปนในสั่งงาน 

8. แจกจายไปยังแผนกตาง 
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     ใบจองงานเลี้ยง 
ลักษณะงาน__________________________      ประเภทงาน       BANQUET    หรือ     CONVENTION 
 
ประเภทงาน หอง วันที่ เวลา จํานวน ราคา 

      

ผูมาติดตอ _______________________________หนวยงาน_________________________________ 
ท่ีอยู____________________________________________________________โทร______________ 
แฟกซ____________________ราคา_________________     การชําระเงิน______________________ 
อุปกรณการประชุม (ฝายชาง ) 
ไมคยืน ____________ ตัว ทีวี ____________เคร่ือง  โอเวอรเฮด+จอ _________ชุด 
ไมคต้ังโตะ __________ ตัว วีดีโอ __________เคร่ือง  สไลด + จอ ____________ ชุด 
เคร่ืองเสียง __________ ตัว ไมลลอย________ตัว  LCD + จอ ราคา ________ บาท 
อ่ืนๆ __________________________________________________________________________ 
ลักษณะการจัดโตะ ______________________________________________________________ 
อุปกรณประกอบงานพิเศษ 
__________ ดอกไมสําหรับโพเดียม    __________น้ําแขงแกะสลัก 
__________ พวงมาลัย  บาว – สาว    __________เคกแตงงาน / วันเกิด 
__________ จัดไปสอง BUFFET  และตนไมในหองทุกชุด __________หองแตงตัว บาว-สาว 
__________ ต่ังผูกขอมือ     __________ซุมดอกไม + ผาตวน 
__________ ดอกไม VIP ___ชอ    __________ซุมดอกไมพิเศษ______บาท 
__________ แชมเปญ     __________บัตรกํานัลอาหาร______บาท 
อื่น ๆ _________________________________________________________________________ 
เมนูอาหาร ______________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________________ 
ขอความปายโฟม + ฟวเจอรบอรด + ปายผา _____________________________________________ 
______________________________________________________________________________ 
SALES :  _________________________________ 
 

ภาพที่  3.7  แสดงตัวอยางใบจองงานเลี้ยง
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โรงแรมโลตัสปางสวนแกว 
ใบสั่งงานเลี้ยงและสัมมนา 

 
ช่ืองาน   :__________________________  ใบจองเลขที่_______________  
ช่ือบริษัท / หนวยงาน :__________________________  วันที่ออก Function _________  
ที่อยู   :_______________________  ใบสั่งงานเลขที่_____________ 
โทรศัพท   :_______________________  ช่ือผูรับผิดชอบงาน__________ 
โทรสาร   :_______________________  หองจัดงาน________________ 
วันที่จัดงาน   :_______________________  การจัดหอง________________ 
เวลาจัดงาน   :_______________________  ยอดรายได_________________ 
คาเชาอื่นๆ   :__________________________  จํานวนการันตี______________ 
ดานหองพัก   :__________________________  จํานวนสํารอง_______________ 
ใบเสร็จการวางมัดจํา :__________________________ 
เงื่อนไขการชําระเงิน :__________________________ 
ราคาอาหาร   :__________________________ 
ราคาเครื่องดื่ม   __________________________ 
แผนกครัว   :___________________________________________________________ 
    :___________________________________________________________ 
แผนกชาง   :___________________________________________________________ 
    :___________________________________________________________ 
แผนกจัดเลี้ยง   :___________________________________________________________ 
    :___________________________________________________________ 
แผนกแมบาน   :___________________________________________________________ 
แผนกจัดสวน   :____________________________________________________________ 
แผนกตอนรับ   :____________________________________________________________ 
แผนกออกแบบ  :___________________________________________________________ 
ฝายศิลป   :___________________________________________________________ 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3.8  แสดงตัวอยางใบสั่งงานเลี้ยงและสัมมนา

พี้นที่วางสําหรับขอความปายโฟม หรือ ปายผา บนเวที     
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ระบบการจัดเตรียมวัตถดุิบและอุปกรณ   
ระบบงานแสดงในภาพที่ 3.9 เมื่อทุกแผนกไดรับใบสั่งงานเลี้ยง   ก็จะทําการตรวจเช็ค

วัตถุดิบ  อุปกรณ สถานที่  เพื่อออกใบขอซื้อ  หรือ ใบเบิกสินคาจากคลังสินคา   แผนกตางๆมีการใช
ขอมูลดังนี้ 

แผนกประชาสัมพันธ หากลูกคามีความตองการที่จะประชาสัมพันธ  งานที่จัด
ภายในโรงแรม   จะทําการติดตอกับหนังสือพิมพประจําทองถ่ินใหมาทําขาว   หรือ อาจสงภาพถายและ
ขอมูลสงไปยังสํานักพิมพของหนังสือพิมพประจําทองถ่ิน   เพื่อลงขาวการมาจัดกิจกรรมในโรงแรม  

ฝายบริหาร เพื่อรับทราบขอมูลรายละเอียดของงาน   
แผนกบัญชี   จะไดรับขอมูลท่ีฝายบัญชีรายได  และฝายบัญชีตนทุน    ฝายบัญชีรายได

ใชในการตรวจสอบรายไดเมื่อจบงาน   ฝายบัญชีตนทุนเพื่อใชในการสรุปตนทุนงานเลี้ยง  โดยติดตาม
ใบโอนวัตถุดิบจากรายการอาหารที่ปรากฏใน Function 

แผนกแมบาน   เพื่อใหแมบานเขาไปดูแลทําความสะอาดหองที่จะใชจัดงานเลี้ยง   
รวมถึงจัดดอกไมเพื่อใชตกแตงสถานที่ตามความเหมาะสม 

แผนกชาง    เพื่อนําไปใชในการจัดเตรียมอุปกรณเครื่องเสียง    ตรวจสอบอุปกรณ
เครื่องเสียงที่มีอยูใหพรอมใชงาน   หากอุปกรณเครื่องเสียงชํารุด  ตองจัดการสงซอม   กรณีที่อุปกรณมี
ไมพอเพียงกับปริมาณการจองงานเลี้ยง   ตองจัดการหาเชา หรือ ส่ังซื้อแลวแตกรณี 

แผนกศิลป   นําไปตรวจเช็คอุปกรณที่จะใช เชน โฟม  ผา และ สี  วามีเพียงพอหรือไม  
หากไมเพียงพอตองทําการสั่งซื้อโดยเขียนใบขอซื้อผานแผนกจัดซ้ือ  เพื่อใหแผนกจัดซ้ือดําเนินจัดหา
สินคามาให  เมื่อไดสินคาครบถวนแลว  แผนกศิลปจะทําการเขียนขอความตอนรับ  ใชเปนขอความบน
เวที หรือ ระหวางทางที่จะเดินมาถึงหองจัดเลี้ยง 

แผนกอาหารและเครื่องดื่ม  จะไดรับขอมูลที่แผนกจัดเลี้ยง และ ครัว    
-   ฝายจัดเล้ียง    ใชเพื่อจัดเตรียมอุปกรณจัดเล้ียง  เชนโตะจัดเล้ียง  ผาคลุมโตะ  

โซฟา  กระดาษ และดินสอ เปนตน และรับผิดชอบในเรื่องการดูแลเครื่องดื่มในงาน  ตรวจเช็คอุปกรณ 
และเครื่องดื่มที่แผนกยังมีเหลือที่หองเก็บสินคาของแผนก   และไปเบิกสินคาจากคลังสินคากรณีที่
สินคามีไมพอเพียง  เชนน้ําอัดลม  น้ําเปลา และสุรา  กรณีคลังสินคามีสินคาไมพอกับความตองการ   
แผนกจัดเล้ียงตองเขียนใบขอซื้อ  แลวใหแผนกจัดซื้อจัดซื้อสินคามาให 

-   ฝายครัว     ตรวจเช็ควัตถุดิบที่มีอยูในครัว  เขียนใบขอซื้อ Purchase  สําหรับ
อาหารสดใบขอซื้อกิจการจะใชชื่อเฉพาะวา  “Market List ”  (ดังแสดงในภาพที่ 3.10) ฝายจัดซื้อจะทาํ
การสั่งซื้อกับผูขายใหนํามาสงที่โรงแรมบางสวน และ บางสวนจะฝายจัดซื้อจะทําการออกไปจัดซือ้เอง   
เมื่อสินคาเขาสูครัวแผนกรบัของจะทําการตรวจรับของ และออกใบรบัของ   
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โดยใบรับของประกอบดวยเอกสาร  3  ชุด 
ฉบับที่   1     สงใหแผนกบญัชีรายจายเพือ่ใชแนบเอกสารการจาย 
ฉบับที่   2     สงใหแผนกบญัชีตนทุนเพื่อใชการตรวจสอบในยอดคงเหลือ 
 ของสินคา   และใชในการสรุปยอดรับ   ส้ินเดือนใชในการ

 ตรวจสอบกับบัญชีรายจายเพื่อสรุปยอดตนทุนทั้งหมดของ
 เดือน 

ฉบับที่    3    สงใหแผนกบญัชีรายจายเพือ่ใชแนบเอกสารการตั้งเจาหนี้ 
ฉบับที่   4     ติดเลม 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            ขอมูลวัตถุดิบและอุปกรณของแผนก 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.9   แผนภาพกระแสขอมูล Data Flow Digrams  ระบบการจัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ 
 
 
 

แผนกตางๆ 

ใบสั่งงานเลี้ยง 

ตรวจสอบปริมาณวัตถุดิบและอุปกรณ

ใบสั่งวัตถุดิบ
หรืออุปกรณ 
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LOTUS  HOTEL PANG SUAN KAEW 
MARKET LIST 

ORDER  DATE ____________________________DELIVERY  DATE_____________________ 
ITEM MAIN SKP SKW MKK ITEM MAIN SKP SKW MKK 

ไกบด  2  กก.   1 กก.      
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
 
 
…………………………….. ……………………………… ……………………………… 
     EXECUTIVE CHEF            PURCHASE   RECEIVED 
 
ภาพที่  3.10  แสดงตัวอยางใบขอซื้ออาหารสด  (Market  list) 
 
 
 

19 / 2 / 2006 20 / 2 / 2006 
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รายละเอียดใบขอซื้ออาหารสดประกอบดวย 
ORDER  DATE  : วันที่ส่ังซื้อ 
DELIVERY  DATE : วันที่ตองการสนิคา 
ITEM   : ชื่อของวัตถุดิบที่ตองการขอซื้อ 
MAIN   : ชื่อหองครัวหลัก   
SKP   : ชื่อหองครัวหองอาหารสันกาํแพง 
SKW   : ชื่อหองครัวหองอาหารสันกะวาฬ 
MKK   : ชื่อหองครัวหองอาหารหมื่นคํากอง 
 
ระบบงานการสรุปรายงานผลการดําเนินงาน    
  ระบบงานดังแสดงในภาพที่ 3.11  รายงานจัดเล้ียงประจําเดือนเปนรายงานที่แผนก
บัญชีตนทุนเปนผูรวบรวมขอมูล และจัดทาํขึ้น  เพื่อรายงานผลการดําเนินงานดานการจัดเลี้ยง   และใช
ประโยชนในการควบคุมตนทุนใหเปนไปตามมาตรฐานของธุรกิจโรงแรม   โดยจะรายงานเฉพาะ
ตนทุนของวัตถุดิบโดยยังไมรวมถึงเงินเดือน และคาใชจายอ่ืนๆ 

แผนกบัญชีฝายรายได  เมื่อตรวจสอบรายไดประจําวันเสร็จส้ิน  จะสงรายงานรายได
ประจําวันโดยสั่งพิมพจากโปรแกรม Epos (เปนโปรแกรมที่กิจการใชสําหรับงานดานการโรงแรม
ทั้งหมด)   พรอมทั้งเอกสารใบ Long Bill  และ Captain  Order  ใหพนักงานบัญชีตนทุนเพื่อตรวจสอบ   
กับยอดที่ใชตัดเปนยอดขายของ Bar   ในรายงานสินคาคงเหลือเครื่องดื่ม (รายงาน Par)  (ยอดยกมา + 
เบิก – ขาย)   รวมทั้งใชในการสรุปยอดรายไดและตนทุนจัดทํารายงานตนทุนประจําวันและประจําเดือน 

ฝายขาย   จะทําการสรุปยอดรายไดจริงที่เกิดขึ้นของพนักงานขายแตละคน 
แผนกอาหารและเครื่องดื่ม (Bar)  กรณีที่เปนเครื่องดื่มจะทําการเบิกจากคลังสินคาไป

เก็บไวที่จัดเลี้ยง และหัวหนาพนักงานจัดเลี้ยงจะทําการสรุปยอดใชไปจัดทําเปนใบโอนวัตถุดิบออกจาก
แผนกจัดเลี้ยง ไปเปนตนทุนของงานเลี้ยง   โดยจัดสงพรอมกับรายงานสินคาคงเหลือเครื่องดื่ม (รายงาน 
Par) ของแผนกจัดเลี้ยง    

แผนกอาหารและเครื่องดื่ม (ครัว)  โดยเมื่อส้ินสุดงานหัวหนาพอครัวจะทําการสรุป
ยอดวัตถุดิบที่ใช   สงมาใหแผนกบัญชีตนทุนซ่ึงเรียกวา ใบโอนวัตถุดิบงานเลี้ยง (ดังแสดงในภาพที่ 
3.12 ) 
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แผนกบัญชีตนทุน จะทําการสรุปยอดรายไดและตนทุนของงานเลี้ยงจาก
เอกสารหลักฐานที่ไดแก  ใบ Long Bill   รายงานรายไดประจําวัน  ใบสั่งงานเลี้ยง   ใบโอนวัตถุดิบงาน
เล้ียง     พนักงานตนทุนจะนําขอมูลทั้งหมดมาสรุปเพื่อจัดทํารายงานรายไดและคาใชจายของงานเลี้ยง ที่
กิจการเรียกวา  รายงานจัดเล้ียง Banquet Report   รายงานจัดเล้ียงเปนรายงานเพื่อการบริหาร   แสดง
เฉพาะตนทุนของวัตถุดิบ คือ อาหารและเครื่องดื่ม  โดยไมรวมคาแรงงานและคาใชอ่ืนๆ   เพราะ
ตองการใชเปนเครื่องมือในการควบคุมตนทุนของอาหารและเครื่องดื่มไมใหเกินระดับมาตรฐานที่
โรงแรมไดตั้งไว     สวนงบกําไรขาดทุนที่จะแสดงใหเห็นตนทุนทั้งหมดคือ  ตนทุนวัตถุดิบ  คาแรงและ
คาใชจายอื่นๆของแผนกจัดเล้ียงจะนําเสนอในรูปแบบรายงานกําไรขาดทุนจําแนกตามสวนงาน   ซ่ึง
จัดทําโดยแผนกบัญชีนําเสนอทุกสิ้นเดือน 
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ภาพที่  3.11 แสดง แผนภาพกระแสขอมลู Data Flow Digrams  ระบบงานการสรุปรายงานผลการ 
 ดําเนินงาน

แผนกบัญชี 
ฝายรายได 

ฝายขาย แผนก F&B 
ฝายจัดเลี้ยง 

แผนก F&B 
ฝายครัว 

Long Bill ใบสั่งงาน
เลี้ยง 

ใบโอน
วัตถุดิบ 

ใบโอน
วัตถุดิบ 

แผนกบัญชี 
ฝายตนทุน 

Banquet 
Report 
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รายการอาหารประจํางานเลี้ยง 
    ชื่องาน     ครัว 
    สถานที่     ราคา     บาท 
    วันท่ี       เดือน            พ.ศ.  จํานวน    ทาน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.12  ตัวอยางเอกสารใบโอนวัตถุดบิงานจัดเลีย้ง

ลําดับ รายการ ปริมาณ ราคาตนทุน % 

รายงานโดย 
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3.3.2 รายงานทางการบริหารที่ใชอยูในปจจุบัน 
ในระบบการจัดทํารายงานการขายอาหารและเครื่องดื่ม    เปนการประมวลผลดวยมือ

ยังไมมีการจัดการดวยระบบสารสนเทศ    โดยมีเครื่องคอมพิวเตอรแตละแผนกในลักษณะ Stand Alone  
คือ แตละเครื่องไมเชื่อมตอถึงกัน   อาศัยงานดานเอกสารดวยโปรแกรม  Microsoft Word  และ  
Microsoft Excel    เปนหลัก   เชน ในกรณีที่ลูกคาจองงานเลี้ยง พนักงานขายจะลงรายละเอียดในใบจอง
งานเลี้ยงที่มีลักษณะเปนฟอรมเปลา  แลวจัดทําใบยืนยันการใชบริการ   เมื่อไดรับการยืนยันมาใชบริการ
จึงนํามาจัดพิมพอีกครั้ง  เปนใบสั่งงานเลี้ยง หรือ Function  งาน ซ่ึงเปนกระบวนการทํางานที่ซํ้าซอน  
และมีขอมูลที่เหมือนกันใน 3 เอกสารคือ ใบจองงานเลี้ยง ใบยืนยันการจองงานเลี้ยง และใบสั่งงานเลี้ยง    
หรือในกรณีที่ฝายขายตองการสรุปปริมาณการจองงานเลี้ยงเพื่อใชติดตามลูกคา  ตองสรุปจาก 
Conference Room and Banquet Control Sheet ซ่ึงตองใชเวลานานในการสรุปผล  มีโอกาสผิดพลาดได  
เนื่องจากการขายอาหารและเครื่องดื่ม  เร่ิมมีความซับซอนมากขึ้น   และมีเงื่อนไขใหมในการเสนอขาย
ใหแกลูกคา   จํานวนหองจัดเลี้ยงเพิ่มขึ้นจากการปรับปรงุพื้นที่วางใหเปนหองจัดเล้ียง   ทําใหระบบงาน
แบบเดิมไมสอดคลองกับความตองการของกิจการ  และสภาพการแขงขันในปจจุบัน 

• รายงานทางการบริหารที่แผนกบัญชีเปนผูจัดทํา 
 รายงานเพื่อการบริหารโดยสวนใหญจัดทําโดยแผนกบัญชี  ที่สําคัญไดแก  รายงาน
ตนทุนอาหารและเครื่องดื่มประจําเดือน , รายงานตนทนุอาหารและเครือ่งดื่มประจําวนั และ รายงานจัด
เล้ียงประจําเดอืน  จัดทําขึ้นเพื่อสรุปผลการดําเนินและใชเปนเครื่องมือในการควบคมุตนทุนใหเปนตาม
มาตรฐานที่กิจการไดกําหนดไว  

รายงานตนทุนอาหารและเครื่องดื่มประจําเดือน(Food & Beverage Cost Board )  
เปนรายงานที่แสดงถึงการคํานวณตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม และนํามาเปรียบเทียบกับรายได  เพื่อหา
เปอรเซ็นตของตนทุนประจําเดือน (ดังแสดงในภาพที่ 3.13) รายละเอียดในตัวรายงานประกอบดวย   

Opening inventory  kitchen/bar  คือ สินคาคงเหลือยกมาตนงวด  กรณีเปนอาหาร
ไดแก สินคาตามยอดตรวจนับในเดือนกอนของวัตถุดิบประเภทอาหารในครัว  หรือ หองอาหารตางๆ   
กรณีเปนเครื่องดื่ม ไดแกสินคาตามยอดตรวจนับในเดือนกอนของเครื่องดื่ม ตาม Bar ตางๆ     

Direct Purchase   คือ ยอดซ้ือสินคาที่ส่ังสินคาที่เมื่อสงสินคาจะสงตรงไปยังจุดตางๆ 
เชน ครัว หรือ Bar โดยไมผานคลังสินคา  ซ่ึงมักจะเปนสินคาประเภทอาหารสด    แหลงขอมูลคือ ใบรับ
ของ  ที่ออกโดยแผนก Receving     

Petty Cash Purchase คือ ยอดซ้ือสินคาที่ซ้ือสินคาดวยเงินสดยอย  ปจจุบันไมไดใช 
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Wine Consignment   คือ ยอดตนทุนที่ขาย Wine  ไดในเดือนปจจุบัน   การฝากขาย 
Wine กิจการเลือกใชวิธีไมบันทึกยอดสินคาที่ฝากขายรวมเปนสินคาของกิจการ  แตใชวิธีบันทึกตนทุน
สวนที่ขายได  และทําจายคืนยอดที่ขายได   วิธีการปฎิบัติคือ เมื่อขายไดบันทึกเปนรายไดทั้งจํานวน   
ส้ินเดือนแผนกตนทุนจะทําการตรวจนับจํานวน Wine ที่ฝากขายโดยจะคุมปริมาณสินคาแยกตางหาก 
จาก Wine ของกิจการ  แลวจัดทํารายงานสินคา Wine ฝากขายโดยตรวจสอบกับยอดที่ขายไดทั้งเดือน  
กระทบยอดกับปริมาณที่ฝากขายเพิ่ม  และ ยอดตรวจนับตอนสิ้นเดือน  หากถูกตองจะจัดสงใหผูจัดการ
อาหารและเครื่องดื่ม  เพื่อออก PO (Purchase Order)  เพื่อทําการจายคืนจากยอดที่ขายได    

Issued Store Room   คือ ยอดเบิกสินคาหรือวัตถุดิบจากคลังสินคา  โดยใชยอดสรุปจาก
โปรแกรมควบคุมสินคาคงเหลือ  

Inter Transfer   คือ ยอดโอนสินคาระหวางหนวยธุรกิจคือ ศูนยการคา และโรงแรม    
Inter Bar&Kitchen Transfer  คือ การโอนสินคาหรือวัตถุดิบเขา   ระหวางครัวหรือ 

Bar ของ ตึกฝงสุเทพ และหวยแกว     
Closing Inventory Kitchen/bar   คือ ยอดตรวจนับสินคาคงเหลือในครัว หองอาหาร 

และ Bar เครื่องดื่ม    
Beverage For Cooking/Flaming   คือ ยอดเครื่องดื่มที่นําไปประกอบเปนอาหาร   เชน

สุรา หรือ Wine บางประเภท  จะแสดงขอมูลเฉพาะชองของตนทุนอาหารเทานั้น    
Food To Bar Mixing   คือ ยอดอาหารที่ใชเปนสวนประกอบของเครื่องดื่ม  เชน 

มะนาว สม   จะแสดงขอมูลเฉพาะชองตนทุนเครื่องดื่มเทานั้น  
Staff Canteen ( BQ. Out Side)   คือ ยอดอาหารที่ออกจากครัวที่กอใหเกิดรายไดไปเพื่อ

งานเลี้ยงหรือเพื่ออาหารของพนักงาน   
Approval Officer Check   คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มที่ใชบริการโดยฝายบริหาร   
Duty Meal Check   คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มซ่ึงจัดไวใหพนักงานในชวงรอบดึก  

แตเนื่องจากกิจการมีหองอาหารพนักงานเปดใหบริการ   จึงไมไดใช  
Musicain Check  คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มซ่ึงจัดไวใหสําหรับนักดนตรีประจําของ

แตละหองอาหาร   
Beverage For Cooking/Flaming  (Contra )  คือ ยอดเครื่องดื่มที่นําไปประกอบเปน

อาหารเทากับยอดในขอ 9 โดยจะแสดงเฉพาะชองของตนทุนเครื่องดื่ม 
Food To Bar Mixing (Contra )  คือ ยอดของอาหารที่นําไปเปนสวนประกอบของ

เครื่องดื่มเทากับยอดในขอ 10  โดยจะแสดงเฉพาะชองของตนทุนอาหาร 
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Entertainment Check   คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มที่ใชรับรองลูกคา 
Complimentary Check  คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มที่ใหบริการโดยไมคิดมูลคาแก

ลูกคา 
Fruit Basket & Welcome Drink   คือ ยอดผลไมบนหองพักสําหรับแขกพิเศษ  และยอด

เครื่องดื่มตอนรับ 
Free Snack  & Drinking Water   คือ ยอดขนมขบเคี้ยวที่ใหบริการโดยไมคิดมูลคา  

และยอดน้ําดื่มฟรีในหองพัก   
Water Lamp  คอื ยอดเบิกน้ํามันพืชไปเปนเชื้อเพลิงของตะเกียง   
Inter Kitchen / Bar Transfer คือ การโอนสินคาหรือวัตถุดิบออก   ระหวางครัวหรือ 

Bar ของ ตึกฝงสุเทพ และหวยแกว 
Food For Photo And Test Food  คือ ยอดการทําอาหารเพื่อถายรูปในการทํา Menu 

หรือ ทําโฆษณา  และยอดการทดสอบอาหาร  โดยใหลูกคาที่มาสํารวจสถานที่กอนใชบริการจริงไดชิม
รสชาดอาหาร   

Laundry / Massage  คือ ยอดเบิกแปงมัน  เพื่อใชในการซักรีด  ปจจุบันไมไดใชเพราะ
แผนกซักรีดสั่งซื้อเอง 

Breakage & Spoilage  คือ ยอดสินคาแตกหักเสียหาย
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ภาพที่  3. 13   ตัวอยางรายงานรายไดและคาใชจายอาหารและเครื่องดื่ม  (Cost Board) ประจําเดือน 
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รายงานรายไดและตนทุนอาหารและเครื่องดื่มประจําวัน   (ดังแสดงในภาพที่  3.14  
ตัวอยางรายไดและตนทุนการขายอาหารประจําวัน )   แยกแสดงออกเปน  3  สวน   สวนแรกเปนจุดขาย
ตางในโรงแรมฝงสุเทพวิง   สวนที่ 2  จุดขายตางๆฝงหวยแกววิง  สวนสุดทายเปนการเปรียบเทียบยอด
รายไดจริงกับงบประมาณ   โดยมีรายละเอียดดังนี้   
 

TODAY ยอดขายอาหารวันนี้ 
MONTH  TO DATE ยอดขายอาหารตั้งแตวันที่ 1  จนถึงวันที่ในรายงาน 
YEAR  TO DATE ยอดขายอาหารตั้งแตวันที่  1 ม.ค.  จนถึงวันที่ในรายงาน 
COV ยอดสะสมของลูกคาตั้งแตวันที่ 1 จนถึงวันที่ในรายงาน 
AVG ยอดขายเฉลี่ยตอคน 
M.T.D. GROSS OPERATING PROFIT ยอดรายไดหกัดวยคาใชจาย 
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 ภาพที่  3.14  ตวัอยางรายงานรายไดและคาใชจายอาหารประจําวนั
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รายงานจัดเล้ียงประจําเดือน    ( ดังแสดงในภาพที่ 3.15 )   เปนรายงานที่แสดงรายได
และตนทนุคาอาหารและเครือ่งดื่มในแตละงาน   รายละเอียดประกอบดวย 

Date วันที่ที่ใชจัดงาน 
Function name ชื่อลูกคา / บริษัท / องคกร 
Room ชื่อหองจัดเล้ียง 
Function no เลขที่ใบสั่งงานเลี้ยง 
Sale ราคาขายอาหารตอคน 
Pax จํานวนลูกคา 
Percentage Food อัตราสวนตนทุนอาหารตอรายไดอาหาร  (ตนทุนอาหาร / 

รายไดอาหาร ) 
Percentage Beverage อัตราสวนตนทุนเครื่องดื่มตอรายไดเครื่องดื่ม (ตนทนุ

เครื่องดื่ม / รายไดเครื่องดื่ม) 
Percentage Total อัตราสวนรวมของตนทุนตอรายได(ตนทุนรวม / รายได

รวม) 
Remark หมายเหตุ โดยสวนใหญจะระบุเปนเวลาอาหาร เชนอาหาร

เชา  กลางวัน หรือ เย็น 
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      ภาพที่  3.15   ตัวอยางรายงานรายไดและคาใชจายอาหารและเครื่องดื่มงานเลี้ยง (Banquet Report) 
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• รายงานทางการบริหารที่ฝายขายเปนผูจัดทํา ( ดังแสดงในภาพที่ 3.16 ) 
รายงานสรุปปริมาณการจองหองพักและจัดเล้ียง  (Forecast  Room & Banquet 

Revenue) เปนรายงานที่ฝายขายตองสรุปปริมาณการจองหองจัดเล้ียงทั้งหมดทั้งที่ยืนยันและไมยืนยัน
การใชบริการแลว   ฝายขายจะตองทําการสรุปทุกสัปดาหเพื่อใชในการติดตามลูกคาและปดการขาย 

รายละเอียดประกอบดวย 
Date วันที่จัดงานเลี้ยง 
Function Name ช่ือลูกคา / บริษัท / องคกร 
Function Room ช่ือหองจัดเลี้ยงที่จอง 
Pax  จํานวนลูกคา 
F&B Revenue ยอดรายไดอาหารและเครื่องดื่ม 
Room  Reservation ยอดรายไดคาหองพัก 
Rental ยอดรายไดคาเชาอื่นๆ 
Confirm จะนํายอดรายไดทั้งหมดตั้งแต คาอาหารและเครื่องดื่ม คา

หองพัก และคาเชาอื่นมาใสไวในชองนี้   กรณีไดรับการยืนยัน
จากลูกคาแลว 

 Tentative จะนํายอดรายไดทั้งหมดที่ลูกคายังไมยืนยันการใชบริการมาใส
ไวในชองนี้ 

Total ผลรวมของรายไดทั้งหมด  ที่ยืนยันและไมยืนยันการบริการ  
Sales ช่ือพนักงานขาย 
Payment เงื่อนไขการชําระเงินของลูกคา  เชน  Cash  หมายถึงชําระเงิน

สดเมื่อเลิกงาน,  Credit  7  วัน หมายถึง ลูกคาจะตองชําระเงิน
ภายใน  7 วันนับจากวนัสิ้นสุดงาน 

Remark ระบุวันที่ Update  ขอมูล 
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Date Function names Function  
Room 

Pax F&B 
Revenue  

Room  
Reservation 

Rental  Confirm Tentative Total Sales Payment Remark 

             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             

 ภาพที่   3.16    แสดงตัวอยาง รายงานสรุปปริมาณการจองหองพักและงานเลี้ยง (ฝายขายเปนผูจัดทํา) 

Date FORECAST ROOM & BANQUET REVENUE
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3.4  ความตองการระบบงานการจัดทํารายงาน  
จากการสัมภาษณทุกแผนกที่เกี่ยวของพบวา   ระบบรายงานแบบเดิมทําใหเกิดทํางานที่

ซํ้าซอน   เชน  กรณีฝายขายในระบบการจองและการออกใบสั่งงานเลี้ยง    การเขียนขอมูลในใบจอง 
เมื่อไดรับจดหมายยืนยันการใชบริการจากลูกคา   ตองนําไปจองไปจัดพิมพใหมตามรูปแบบมาตรฐาน  
ใหเปนใบสั่งงานเลี้ยง หรือ ใบ Funtion    ลักษณะของรายงานแบบเดมิยังไมสมบูรณไดแก 

1. ระบบรายงานแบบเดิมทําใหการสรุปผลของรายงานทําไดชา   ทําใหไดรายงานที่
ไมทันตอการตัดสินใจ  เชน  กรณีของฝายขายในระบบการจองและการออกใบสั่งงานเลี้ยง  ฝายขายมี
หนาที่ตองสรุปยอดงานเลี้ยงที่ลูกคาไดจองมา  วาไดมีการยืนยันและไมยืนยันการใชบริการงานเลี้ยงคิด
เปนรายไดเทาไหร  ซ่ึงจะทําการสรุปมาจาก  Conference Room and Banquet Control Sheet   กรณีที่ลงดวย
ปากกาหมายถึง ยืนยันการใชบริการแลว  และกรณีลงดวยดินสอ หมายถึง ไมยืนยันการใชบริการ  ทําให
ตองนําขอมูลมาจัดพิมพใหม   และไมสามารถสรุปไดทันทีเนื่องจากตองรวบรวมขอมูล  Conference 
Room and Banquet Control Sheet  ที่ใช 1 ใบตอ 1 วัน ดังนั้นการรวบรวมขอมูลใหไดผลลัพทจึงตองใช
เวลานาน   หรือ การจองอุปกรณจัดเลี้ยง  ผูรับจองคือพนักงานขาย   ไมทราบวาในวันและเวลาดังกลาว
มีการใชอุปกรณจํานวนเทาไร   กวาจะทราบวาอุปกรณที่ตองใชทั้งหมดเพียงพอหรือไม  ก็ตองสง
เอกสารไปใหยังแผนกที่รับผิดชอบของ แผนกชาง และแผนกจัดเลี้ยง   

2. ระบบรายงานแบบเดิมทําใหเกิดความผิดพลาดไดงาย   เชน  การจองหองจัดเล้ียง  
ที่มีทะเบียนหองจัดเลี้ยง คือ  Conference Room and Banquet Control Sheet  ลงรายการดวยดินสอและ
ปากกา  พนักงานขายทุกคนสามารถลงรายการได   ทําใหเกิดปญหาจากการจองหองซํ้าซอนกัน  
เนื่องจากการลงดวยดินสอหมายถงึยังไมยืนยัน  ซ่ึงอาจมีพนักงานขายทานอื่น  ไดรับการติดตอกับลูกคา
และยืนยันการใชในวันเวลานั้นกอน  ทําใหเกิดความผิดพลาดไดงาย  และรวมถึงการลงดวยดินสอก็
อาจจะลบเลือนเนื่องจากมีพนักงานขายใชทุกวัน   ทําใหมองไมเห็นวาไดมีการจองเอาไวก็ได 

3. ระบบรายงานแบบเดิมไมมีรายงานที่ชวยในการตัดสินใจระยะสั้น  เชน  การเลือก
รายการอาหารงานเลี้ยงของลูกคาที่มีการตอรองในรายการอาหาร  จะตัดสินใจขายไดหรือไม   หรือการ
ตัดสินใจในการสั่งซื้อวัตถุดิบจะซื้อในปริมาณที่เทาไรจึงจะเหมาะสม  หรือ ความตองการพนักงานจัด
เล้ียงที่ตองใชในงานเลี้ยง   

4. ระบบรายงานแบบเดิมไมมีรายงานที่ชวยในการวิเคราะหหาเหตุผล  เชน  เมื่อ
รายงานจดัเลีย้งออกมาแลวปรากฏวาตนทนุวัตถุดิบของอาหารและเครื่องดืม่สูงกวาคามาตรฐานคือ 35 %   

5. ระบบรายงานแบบเดิมไมมีรายงานขอมูลทางการขายที่สําคัญ   เชน  พนกังานขาย
สามารถขายไดกําไรเทาไร   เนื่องจากการขายของพนักงานขาย   ที่ขายไดรายไดสูงอาจไมใชจะทํากําไร
ไดสูงดวย
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จากปญหาในระบบการรายงานขางตน  ผูศึกษาไดสัมภาษณระบบสารสนเทศที่แตละ
หนวยงานในองคกรตองการสรุปไดดังนี ้
 3.4.1 สารสนเทศที่แผนกบัญชตีองการ 

รายงานจัดเล้ียงประจําเดือน  เปนรายงานที่มีใชอยูในปจจุบัน ประกอบดวยรายงานจัด
เล้ียงรวม  และรายงานแยกแตละWing (แยกตามหองอาหารหองจัดเลี้ยงอาคารฝงหวยแกววิง  และสุเทพ
วิง) ใชระบบการรวบรวมเอกสารมาสรุปและพิมพในโปรแกรม  Microsoft Excel   ซ่ึงรายงานดงักลาว
เปนรายงานทางดานการบริหารที่ออกโดยแผนกบัญชีตนทุนเพื่อสรุปผลงานการจัดงานเลี้ยง 

รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่มงานเลี้ยง   เปนรายงานที่ยังไมมีใน
ปจจุบันเปนความตองการของผูใชขอมูล  ที่ตองการรายงานที่ชวยในการวิเคราะหหาสาเหตุของตนทุน
สูงหรือต่ําในปจจุบัน   เนื่องจากในระบบโรงแรมมีมาตรฐานในเรื่องของตนทุนอาหาร  เชน ตนทุน
อาหารไมควรเกิน  35%   หากเกิดกรณีที่ตนทุนเปลี่ยนแปลงไปมาก  แผนกบัญชีตนทุนมีหนาที่โดยตรง
ในการหาสาเหตุ   ดังกลาวเพื่ออธิบายใหผูที่เกี่ยวของทราบวา    การที่ตองทุนสูงหรือต่ํานั้นเกิดจาก
สาเหตุอะไร   ในอดีตที่ผานมา   พบปญหาการรายงานในเรื่องของสาเหตุดังกลาวลาชา   หรือไมตรง
ประเด็น   ทําใหไมมีประโยชนในการบริหารและตัดสินใจ 

ฟอรมเปลาตาง ๆ  เชน  แบบฟอรมการโอนวัตถุดิบงานจัดเล้ียง  ปกติเปนฟอรมเปลา
ใหหัวหนาพอครัวเขียนรายละเอียดวาไดใชวัตถุดิบอะไรและใชไปจริงในปริมาณเทาไร    ซ่ึงมักพบ
ปญหาวาหัวหนาพอครัวอาจเขียนรายการไมครบถวน   ทําใหการรายงานตนทุนผิดพลาดไปดวย    หรือ 
แบบฟอรมที่ใชสํารวจราคาตลาดของสินคา  ก็เปนลักษณะของฟอรมเปลาที่ใหเขียนรายการลงไปเอง   
ทําใหการสํารวจราคาสินคาไมครบถวนได  

รายงานละเอียดตนทุนสินคา   เปนรายงานที่แสดงรายละเอียดของสูตรอาหาร               
( Recipe) ตนทุนของอาหารแตละชนิดตอคน    ในปจจุบันสูตรอาหารเขียนลงในแบบฟอรมเปลาแลว
เก็บเขาแฟมตามรหัส    หากผูใชตองการสรุปขอมูลจากสูตรอาหารตองนํามาจัดพิมพอีกครั้ง  เชน การ
ตองการจัดชุดอาหารใหม  อาจตองการรายงานตนทุนอาหารตอคนในแตละเมนู  
    
 3.4.2 สารสนเทศที่แผนกขายตองการ 

รายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเล้ียง   ในปจจุบันยังไมมีรายงานนี้ใช  กรณีที่ตอง
เช็ควาหองจัดเลี้ยงไหนวาง   จะเปนการเช็คผานระบบเอกสารที่เรียกวา Conference Room and Banquet 
Control Sheet  ถามีการจองแตยังไมยืนยันการใชบริการหองจัดเล้ียงจะลงดวยดินสอ  แตถายืนยันการ
จองแลวจะบันทึกรายละเอียดดวยปากกา   ซ่ึงพบขอผิดพลาดจากระบบนี้บอยครั้ง 
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ใบสั่งงาน      เมื่อลูกคายืนยันการใชบริการ  โดยเซ็นตชื่อรับทราบในใบยืนยันการใช
บริการกลับมายังบริษัท    พนักงานขายจะนําใบจองหรือใบยืนยันการใชบริการ  สงใหพนักงานธุรการ
ของฝายขายนําไปพิมพลงใบสั่งงาน  แลวแจกจายใหแผนกตางๆ เพื่อจัดเตรียมงานในสวนที่รับผิดชอบ  
ซ่ึงรายละเอียดทั้งในใบยืนยันการจอง ใบจอง และใบสั่งงานมีรายละเอียดเหมือนกัน ทําใหตองทํางาน
ซํ้าซอน  

รายงานสรุปประมาณการงานเลี้ยง   เปนรายงานที่ฝายขายจะตองทําการสรุปยอดขาย
ของลูกคาที่ไดทําการจองงานเลี้ยง   ทั้งที่ยืนยันแลวและยังไมยืนยันการใชบริการ   เพื่อใชในการติดตาม
ลูกคาที่ยังไมยืนยันการใชบริหาร    ปจจุบันมีรายงานนี้ใชอยู    แตเปนการสรุปจากทะเบียนหองจัดเลี้ยง   
Conference Room and Banquet Control Sheet แลวนํามาพิมพใหม ทําใหตองใชเวลานาน   ในการสรุป
ยอดทําใหไมทันตอการตัดสินใจ    และมีโอกาสพบขอผิดพลาดไดงาย 

 
 3.4.3 สารสนเทศที่ฝายจัดเล้ียง  แผนกอาหารและเครื่องดื่มตองการ 

รายงานสรุปปริมาณการใชอุปกรณจัดเล้ียงตามชวงเวลา     ในปจจุบันยังไมมีรายงานนี้   
แผนกจัดเลี้ยงจะนําใบสั่งงานจากแผนกขาย   เพื่อนํามาใชในการจัดเตรียมอุปกรณเอง  ดังนั้นแผนกจัด
เล้ียงตองการที่ทราบวาในปจจุบันยอดการจองหองจัดเล้ียง  ที่ตองใชอุปกรณเชนงานประชุมสัมนา  มี
จํานวนเทาไร  เพื่อกําหนดแผนการซอมบํารุงของอุปกรณไดในอนาคต    

รายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเล้ียง     ในปจจุบันยังไมมีรายงานนี้   รายงานนี้
เปนสรุปยอดการจองใชหองจัดเล้ียงตามชวงเวลาตางๆ   เพื่อการจัดการดานสถานที่ใหมีประสิทธิภาพ  
เปนรายงานที่มีความตองการคลายกับฝายขาย  แตเพื่อวัตถุประสงคการใชที่แตกตางกัน 

 
 3.4.4 สารสนเทศที่ฝายครัว  แผนกอาหารและเครื่องดื่มตองการ 

รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ   เปนรายงานที่ยังไมมีใช    แตมีความตองการเพื่อ
วัตถุประสงคในการใชจัดทําใบสั่งซื้อของตลาดสด  หรือท่ีกิจการเรียกวา  Market list เพื่อชวยในการ
บริหารวัตถุดิบอยางมีประสิทธิภาพ 

ฟอรมเปลาตาง ๆ  เชนใบโอนตางๆ   คลายกับแผนกบัญชี 
 

 3.4.5 สารสนเทศที่ฝายบริหารตองการ 
รายงานการประเมินตนทุนงานเลี้ยง   เปนรายงานที่ยังไมมีใช   รายงานนี้เกิดจากความ

ตองการขอมูลที่จะชวยในการตัดสินใจ    ตามปกติของธุรกิจที่ลูกคาอาจจะตอรองในเรื่องรายการ
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อาหารตางเชน  ปกติเลือกรายการอาหารไทย ราคา 150 บาท ไดกับขาว 8 อยางซึ่งใน
เมนูอาหาร  จะไมมีอาหารทะเลใหเลือก   แตลูกคาตองการเมนูอาหารทะเล เพิ่ม  1  อยาง  จะคิดราคา
เทาไร  หรือ อาจลดจํานวนรายการอาหารจาก 8 อยางเหลือ 7 อยาง  จะขายไดหรือไม 

รายงานสรุปยอดขายของพนักงาน  เปนรายงานที่มีใชอยูแลว   แตเปนการสรุปจาก
ยอดที่จอง  ในระบบเอกสารแลวพิมพในโปรแกรม Microsoft Excel   

รายงานสรุปรายไดคาอาหารและเครื่องดื่มกับตนทุนของพนักงานขาย   เปนรายงานที่
ยังไมมีใช  มีสาเหตุมาจาก   การขายของพนักงานสวนมากเปนขายที่มุงในดานยอดขาย   บางครั้งมีกําไร
นอยจะอาจจะไมคุมทุน   ดังนั้นการวัดผลงานของพนักงานขายในแนวคิดของผูบริหารไมควรวัดแค
เพียงยอดรายไดเทานั้น  

รายงานสถิติการขายอาหารงานเลี้ยง   เปนรายงานที่ยังไมมีใช    มีความตองการเพื่อใช
ในการวิเคราะหและตัดสินใจเกี่ยวกับเมนูอาหาร   วาอาหารแตละอยางสามารถขายไดเทาไรในแตละ
ชวงเวลา    เพื่อทราบความนิยมของอาหาร   และใชเปนแนวทางในการปรับปรุง 

รายงานประมาณการพนักงานจัดเล้ียงท่ีตองใช  เปนรายงานจากแนวคิดทางการบริหาร
ของฝายบริหารของกิจการ   โดยมีแนวคิดที่วาถาพนักงานจัดเลี้ยงมีประสบการณมากตั้งแต  3-5  ป  
อัตราพนักงานจัดเล้ียงตอลูกคา  เทากับลูกคา  30 คน ตอพนักงานจัดเล้ียง 1 คน และ แขก พิเศษ  (แขก 
VIP)  โตะละ 10 คนตอพนักงานจัดเลี้ยง  1 คน  กรณีที่พนักงานมีประสบการณนอยกวา  3 ป  
อัตราสวนพนักงานจัดเล้ียงตอลูกคาเทากับ    ลูกคา 20 คนตอพนักงานจัดเล้ียง  1 คน  และแขกพิเศษ 
(แขก VIP) โตะละ 10 คนตอพนักงานจัดเลี้ยง  1 คน   แนวคิดดังกลาวเปนแนวคิดที่จะสรุปยอด
พนักงานจัดเล้ียงที่ตองการใช   เนื่องจากหองจัดเลี้ยง  มีอยูในหลายหอง   ดังนั้นจึงตองการรายงานทีช่วย
ในการคํานวณจํานวนพนักงานที่ตองใชเพื่อใชในการตัดสินใจในการบริหารพนักงาน 

 
จากความตองการขางตน    ผูศึกษามีความเห็นวาหากกิจการยังคงใชระบบเอกสาร

แบบเดิม  หรือใชการทํางานผานโปรแกรม Microsoft Excel ที่กิจการใชอยูในปจจุบัน   จะไมสามารถ
รองรับความตองการของผูใชทั้งหมดไดดวยเหตุผลที่วา 

 โปรแกรม Excel  มีขอจํากัดเรื่องขนาดของขอมูลที่นอยกวา  คือ 65,536  แถว: 1  Sheet    
  ขอมูลที่กิจการตองการตองสรางฐานขอมูลที่มีลักษณะเชิงสัมพันธ (Relational 

Database)   เชน  ตารางขอมูลลูกคา   กับตารางการจองงานเลี้ยง  ตองมีขอมูลหนึ่งที่สัมพันธกันในที่นี้
คือ รหัสของลูกคานั้นเอง   การใชงานของ Excel  จึงไมเหมาะสม 

 ตารางใน Excel  มีขอจํากัดเรื่องการบันทึกขอมูลคือตองบันทึกไปที่ตัวตาราง
โดยตรง  หากมีหลายฐานขอมูลทําใหการปอนขอมูลทําไดยาก  และเกิดความผิดพลาดไดงาย
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แผนก ชื่อรายงาน รายงาน 
เดิม 

สรางใหม ปรับปรงุ
ของเดิม 

รายงานตนทนุอาหารและเครือ่งดื่มประจําเดือน /   
รายงานตนทนุอาหารประจําวัน /   
รายงานตนทนุเครื่องดื่มประจําวัน /   
รายงานจัดเลี้ยงประจําเดือน   /  / 
รายงานวเิคราะหตนทนุอาหารและเครื่องดืม่งานเลี้ยง    /  
ฟอรมเปลาตาง ๆ   / / / 

แผนกบัญช ี

รายงานละเอยีดตนทุนสินคา     /  
รายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเลีย้ง     /  
ใบสั่งงานเลี้ยง     /  / 

แผนกขาย 

รายงานสรุปประมาณการงานเลี้ยง    /  / 
รายงานสรุปปริมาณการใชอุปกรณจดัเลี้ยงตาม
ชวงเวลา      

 /  ฝายจัดเลี้ยง 
แผนก F &B 

รายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเลีย้ง       /  
รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ     /  ฝายครัว แผนก 

F&B ฟอรมเปลาตางๆ /  / 
รายงานการประเมินตนทนุงานเลี้ยง     /  
รายงานสรุปรายไดคาอาหารและเครื่องดื่มกับตนทุน
ของพนักงานขาย    

 /  

รายงานสถิติการขายอาหารงานเลี้ยง     /  

ฝายบริหาร 

รายงานประมาณการพนังงานที่ตองใชงานเลี้ยง  /  
ตารางที่  2   สรุประบบสารสนเทศที่แตละแผนกตองการ  วาเปนรายงานของเดิมหรือเปนรายงานที่ตอง

พัฒนาขึ้นมาใหม 
หมายเหต ุ   รายงานเดิม หมายถึง รายงานที่ใชในปจจุบัน 

สรางใหม หมายถึง รายงานที่ผูศึกษาจะพัฒนาและออกแบบฐานขอมูลใหม 
  และรายงานใหใหม 
ปรับปรุงของเดิม หมายถึง นํารายงานที่มีอยูเดิมมาออกแบบระบบฐานขอมูล  เพื่อให 
  ออกรายงานจากฐานขอมูลใหมได   โดยรูปแบบรายงาน 
  ยังคงเหมือนกับรายงานที่ใชอยูเดิม 
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3.5  วิเคราะหความตองการของผูใชขอมูล    
 กิจการมีแผนงานที่จะพัฒนาระบบสารสนเทศของระบบบริหารงานเลี้ยง ในชวง

ประมาณเดือน  มีนาคม   2549     ประสบการณในการพัฒนาที่ผานมาบริษัทคาดวาจะใชเวลาพัฒนา
ระบบงานใหมประมาณ 2-3  ป ถึงจะสรางระบบงานที่สมบูรณและตอบสนองความตองการของทุก
สวนงานที่เกี่ยวของไดครบถวน       ระบบตั้งแตการออกใบเสนอราคา   การออกใบจองงานเลี้ยง  การ
ออกใบยื่นยันการจองงานเลี้ยง  การออกใบสั่งงาน Function   จนงานสําเร็จ   จนถึงการออกรายงาน
ตนทุนของแผนกตนทุน   ยังคงใชระบบเอกสารเปนหลัก สงผลทําใหการออกรายงานของแตละแผนก
ลาชา  ไมทันตอการตัดสินใจ   และผิดพลาดไดงาย  โดยผูบริหารของกิจการใหความสนใจในการพัฒนา
รายงานทางการบริหาร   เพื่อตอบสนองความตองการในการประกอบธุรกิจได  โดยมีลักษณะที่สําคัญ
คือ 

• งายตอการเรียนรูและใชงาน (Exceptional Ease for Learning Use)  ควรเปน
รายงานที่เขาใจไดงาย และรวดเร็ว  เนื่องจากผูบริหารมีเวลานอย 

• การจัดการดานการบริหารสินคาหรือวัตถุดิบอยางมีประสิทธิภาพ    เนื่องจาก
ธุรกิจเปนกิจการในการขายอาหารและเครื่องดื่ม   ซ่ึงอาจเนาเสียไดงาย   การสั่งซื้อสินคาใหพอเหมาะใน
ปริมาณและราคาที่เหมาะสมจึงเปนสิ่งจําเปน   

• การลดขั้นตอนการทํางานในปจจุบันของแตละหนวยงาน   เนื่องจากระบบงานใน
ปจจุบันเปนระบบงานดานเอกสารเปนหลัก   ทําใหเกิดความลาชา  และผิดพลาดไดงาย 

• การจัดการดานอุปกรณและสถานที่ท่ีมีประสิทธิภาพ   เนื่องจากในอดีตมักเกิด
ปญหาการจองใชอุปกรณและสถานที่ซํ้าซอนกัน  กวาจะรูวาอุปกรณหรือสถานที่ไดมีลูกคารายอื่นๆ 
จองมากอนแลว   ก็ตอเมื่อแตละแผนกไดรับใบสั่งงานแลวนํามาสรุปยอดสถานที่ หรือ อุปกรณที่ตองใช  
จึงจะรูวาไมเพียงพอ   ทําใหเกิดความเสียหายกับธุรกิจเปนอยางมาก 

• ชวยในการวิเคราะหและตัดสินใจไดดี   เนื่องจากระบบงานเดิมที่ลาชา  ทําใหได
ขอมูลที่ไมทันตอการตัดสินใจ    ขอมูลในเชิงสถิติตองใชเวลาเก็บรวบรวมนาน   ขอมูลในเชิงวิเคราะห
เพื่อหาสาเหตุขอบกพรอง  เพื่อนําไปปรับปรุงการดําเนินธุรกิจใหมีประสิทธิภาพ 
 
3.6  วิเคราะหความตองการของผูใชเชงิแนวคิด  (Conceptual Analysis) 

จากความตองการทางดานสารสนเทศของแตละแผนก    พบวามีลักษณะดังตอไปนี ้
1.  ความตองการในเชิงวิเคราะห     ความตองการรายงานหรือระบบแนวคิดที่จะชวย

ตัดสินใจในเรื่องตางๆ อยางเปนระบบ    เชน  การตอรองรายการอาหารและเครื่องดื่มของลูกคา    หรือ 
ความตองการที่จะชวยประมาณกําไรขาดทุนเบื้องตน   เพื่อใชบริหารการจัดการทรัพยากร 
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เชนความตองการในการประมาณวัตถุดิบ  ประมาณคน หรือ อุปกรณที่จะตองใช     หรือ รายงาน
วิเคราะหหาสาเหตุของตนทุนสูงหรือต่ําในแตละงาน   ซ่ึงรายงานทั้งหมดผูศึกษาจะประยุกตใชทฤษฎี
ตนทุนมาตรฐาน  Standard Cost เปนหลักในจัดทํารายงาน    ซ่ึงจะสามารถใชเปนฐานในการจัดทํา
รายงานไดทั้งในเชิงวิเคราะห   การประมาณการตางๆ เชน วัตถุดิบ / อุปกรณ และ พนักงาน   การจัดทํา
ฟอรมเปลา    ไดเปนอยางดี 

2.  ความตองการในเชิงขอมูลและสถิติ    เพื่อประโยชนในการประเมินผลงาน  การทํา
การวิจัยการทางตลาด เชน รายงานผลงานยอดขายพนักงานขาย และ สถิติการขายของอาหารและการใช
หองจัดเล้ียง 

 
3.7  พิจารณาซอฟตแวรท่ีมีอยูในปจจุบัน  

การพิจารณาซอฟตแวรในทองตลาด    เพื่อตรวจสอบวาในปจจุบันมีซอฟตแวรที่มี
ลักษณะใกลเคียงกับที่กิจการตองการหรือไม     เพื่อประหยัดเวลาในการการพัฒนาโดยแยกพิจารณา  2  เรื่อง 

 เปนซอฟตแวรที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหาร   ในปจจุบันยังไมมีซอฟตแวรเพื่อ
ธุรกิจของการจัดงานเลี้ยงโดยเฉพาะ  มีแตเพียงโปรแกรมรานอาหาร  ในลักษณะที่เปนแขกอลาคลาส   
เชน   

3.7.1 โปรแกรม  ARISTO  FOOD  
 เปนโปรแกรมบริหารงานรานอาหาร       ลักษณะเดนของโปรแกรมสามารถตัดยอด

คงเหลือ  วัตถุดิบของรายการอาหารได   โดยจะทําการตดัยอดคงเหลือ  เมื่อขายอาหารที่ไดกําหนดสูตร
การผลิตเอาไว   เมื่อรานอาหารตองการที่จะตัดยอดคงเหลือวัตถุดิบ  ตามรหัสอาหารประเภทตางๆ  ให
ทําการเช็คและทําเครื่องหมายถูกในชองสีห่ล่ียมหนาคําวา ตัดสตอค   กับอาหารที่ตองการใหตดัยอด
คงเหลือ   สวนอาหารชนิดใดที่ไมตองการตัดยอดคงเหลอื  ก็ไมตองทําเครื่องหมายทีอ่าหารชนิด
ดังกลาว  (ดังแสดงในภาพที่ 3.17) 

โปรแกรมนี้จะไมเตือนในกรณีวัตถุดิบขาดเชนถาสูตรของอาหารตองใชวัตถุดิบ A  =  
3 หนวย  ตออาหาร 1  จาน  ถา Stock ของวัตถุดิบ A  เหลือเพียง 2 หนวยจะยังสามารถบันทึกสั่งอาหาร
จากครัวได  แตรายงานยอดคงเหลือของวัตถุดิบ A  จะติดลบ    นอกจากนี้สูตรของอาหารกําหนดใหใช
วัตถุดิบเพียง  10  ชนิด   (ดังแสดงในภาพที่ 3.18) ซ่ึงเปนคาคงที่ไมยืดหยุน  หากอาหารใชวัตถุดิบ
มากกวา 10 ชนิดก็จะไมสามารถควบคุมได 
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ภาพที่  3.17   แสดงตวัอยางหนาจอแฟมทะเบียนอาหารของโปรแกรม ARISTO  FOOD 
 
 

 
ภาพที่  3.18 แสดงตัวอยางหนาจอการเชือ่มโยงการตัดสตอคกับคลังสินคา    ของรายการอาหาร 
 โปรแกรม ARISTO  FOOD
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 เปนซอฟตแวรที่เกี่ยวของกับตนทุนมาตรฐานอื่นๆ   ในปจจุบันที่ซอฟตแวรที่นํา
เร่ืองตนทุนมาตรฐานมาใชมากมาย     ทั้งที่ใชระบบปฏิบัติการ Dos  และ   Windows เชน 

3.7.2  โปรแกรมบัญชี EasyAcc   
ลักษณะเดนสามารถกําหนดสวนประกอบไดคลายกับการกําหนดสูตรอาหาร  โดย

กําหนดสวนประกอบได  15 ชนิด    สามารถตัด Stock  ของวัตถุดิบที่ใชประกอบเปนสินคาได   มีระบบ
การปองกันไมใหสามารถตัด Stock  กรณีที่วัตถุดิบที่นํามาประกอบมีไมพอ  และมีรายงานแสดงการ
ประกอบชุดของสินคาวาสามารถประกอบไดกี่ ชุด     แตโปรแกรมดังกลาวมีขอจํากัดคือ   ใช
ระบบปฏิบัติการ  DOS   ทําใหยากตอการพัฒนา    ระบบรหัสของสินคากับวัตถุดิบมีชุดเดียว   ทําให
รหัสของสินคาหลัก และวัตถุดิบประกอบอยูใน List  ขอมูลเดียวกันทําใหผูใชตองตั้งรหัสของสินคา
หลัก และ วัตถุดิบใหแตกตางกันมาก   ถาหากตั้งไมแตกตางกันอาจทําใหการเรียกดูรายงานผิดพลาดได  
เชนถาเราตองการดูปริมาณสินคาหลัก  อาจมีรายการวัตถุดิบติดมาในรายงานดวย 
 3.7.3  โปรแกรม  ACCPAC   
  ในสวนของระบบควบคุมคลังสินคา มีฟงกช่ันของการประกอบชุด (ASSEMBLIES) ( 
การนําสินคาหรือวัตถุดิบชนิดหนึ่งหรือหลายชนิดมาผลิตใหม นํามารวมกัน เพื่อใหเปนสินคาตัวใหม) 
และแยกสวนประกอบ  ซ่ึงนําหลักการของตนทุนมาตรฐาน  Standard Cost  หรือ Bill  Of  Material  
(BOM)  มาใช      วิธีการทํางานจะมีการตั้งสูตรการผลิตคลายกับโปรแกรมทั่วไป   แตมีความแตกตางที่   
ACCPAC  ตองทําการจัดชุดใหเรียบรอยกอนที่จะขาย   หรือการตัด  Stock วัตถุดิบอยางหนึ่ง มาเปน
สินคาตัวใหมอีกอยางหนึ่งกอน   (ดังแสดงในภาพที่ 3.19)   โดยเลือกรหัสสินคาตัวใหมในชอง Item 
Number   เลือกรหัสของสูตรการผลิตในชอง BOM Number  และใสขอมูลจํานวนชุดที่ตองการ
ประกอบในชอง Quantity  โดยโปรแกรมจะทําการตัด Stock ตามสูตรการผลิต   ซ่ึงแตกตางจาก
โปรแกรม  EASYACC   เปนการผูกสูตรไว   โดยยังไมตดั Stock ของวัตถุดิบจนกวาจะมีการขาย 
  

 
ภาพที่  3.19   แสดงหนาจอการจัดชุดสินคาของโปรแกรม ACCPAC

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 64

 3.7.4 โปรแกรม   CD ORGANIZER  เปนโปรแกรมที่ใชระบบปฏิบัติการ 
WINDOWS    มีเมนูการผลิตสินคาที่มีสูตรในการผลิต (ดังแสดงในภาพที่ 3.20)  โดยเลือกรหัสวัตถุดิบ
ที่ตองการกําหนดเปนสูตรการผลิต และระบุจํานวนที่ใชและตนทุนตอหนวย  ลักษณะของโปรแกรม
คลายโปรแกรม  ACCPAC  คือตองมีการจัดชุดของสินคากอนที่จะมีการขาย  (ดังแสดงในภาพที่ 3.21 )  
แตมีขอแตกตางกันตรงที่เมื่อทําการจัดชุดโปรแกรม ACCPAC  จะกําหนดเพียงจํานวนชุด   เมื่อมีการ
เปล่ียนแปลงสูตรตองกลับไปแกสูตรการผลิตใหมหรือเพิ่มรหัสสูตรการผลิตใหม  
 โปรแกรม CD ORGANIZER  เมื่อทําการจัดชุดเครื่องจะขึ้นปริมาณที่ตองใชตามสูตร
การผลิตมาใหกอนเชน สูตรการผลิตสินคา A ประกอบดวยวัตถุดิบ 1  เทากับ 1 หนวย และวัตถุดิบ 2  
เทากับ 3 หนวย  ดังนั้นเมื่อกําหนดจํานวนชุดในชอง PACK เทากับ 2   โปรแกรมจะระบุปริมาณที่ตอง
ใชในคอลัมม จํานวนที่ใช วัตถุดิบท่ี 1 เทากับ 2 หนวย และวัตถุดิบที่ 2 เทากับ 6 หนวย  ซ่ึงผูใชสามารถ
เปล่ียนแปลงปริมาณที่ใชตามจริงได   และตัด Stock สินคาเมื่อขาย 
 

 
ภาพที่  3.20  แสดงตัวอยางหนาจอการกําหนดสูตรการผลิตสินคา  ของโปรแกรม CD ORGANIZER  
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ภาพที่  3.21  ตวัอยางหนาจอเรื่องการประกอบสินคา  หรือจัดชุดสินคาโปรแกรม CD ORGANIZER 
 
  นอกจากนี้ยังมีโปรแกรมอื่น ๆ อีกมากมาย  เชน  โปรแกรม SeniorSoft Professional 
ของบริษัท SeniorSoft Development จํากัด, โปรแกรม Impact Encore ของบริษัท Syspro จํากัด ประเทศ
ออสเตรเลีย    หรือ โปรแกรม Accellent Accountin ของ บริษัท คอมพิวเทคไมโครซอฟตแวร จํากัด 
ฯลฯ     

จากคุณสมบตัิของโปรแกรมที่มีขายอยูในปจจุบัน   เร่ืองการผูกสูตรการผลิต  หรือ Bill 
of Material (BOM) หรือ คุณสมบัติดานการจัดชุดนาจะเปนประโยชน   จากการศึกษาโปรแกรมที่ใช
ระบบปฏิบัติการบน Windows ในปจจุบันพบวา   

1. ตัดสต็อควัตถุดิบเมื่อจัดชุดสินคาตามสูตร เชน โปรแกรม ACCPAC  
• กําหนดสูตรการผลิต  (Bill of Material : BOM)  จะกําหนดวา  1 ชุด
ประกอบดวยวัตถุดิบอะไรบาง 
• นํามาจัดชุด (Assemblies)  ทําการตัดสต็อควัตถุดิบตามสูตรการผลิตมาเปน
สินคาใหม     

ถาจะนํามาประยุกตกับธุรกิจจัดเล้ียงพบวา  อาจทําใหเพิ่มขั้นตอนการทํางานเพราะตอง
จัดชุดกอนจะทําการขายทุกครั้ง    กรณีที่มีการปรับสัดสวนของอาหารที่จะออก  ซ่ึงอาจทําใหเปล่ียน
สวนประกอบไป   ตองกลับไปแกไขสูตรการผลิตกอน   ทําใหสูตรมาตรฐานในระบบตองถูก
ปรับเปลี่ยนไปตามการใชงานจริง   จนทําใหไมสามารถใชในการควบคุมได 
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2. ตัดสต็อควัตถุดิบเมื่อขายสินคา  เชน  โปรแกรม ARISTO  FOOD  และโปรแกรม  
CD ORGANIZER  โปรแกรมพัฒนาดวยMicrosoft Visual FoxPro   โดยโปรแกรม ARISTO  FOOD   
ออกแบบเพื่อรองรับการขายอาหารและเครื่องดื่มสําหรับแขกแบบอลาคลาส  และโปรแกรม CD 
ORGANIZER   ออกแบบมาเพื่อการผลิตสินคาหรือบริการโดยทั่วไป      

เมื่อศึกษาแนวทางเพื่อปรับใชโปรแกรม ARISTO  FOOD ซ่ึงออกแบบมาเพื่อธุรกิจ
การขายอาหารและเครื่องดื่มโดยเฉพาะ  กับธุรกิจจัดเลี้ยงพบวา   

• สูตรของอาหารท่ีบันทึกเขาไปในระบบสามารถตัดสวนประกอบวัตถุดิบได
เมื่อเกิดการขาย   เฉพาะจํานวนเทานั้นแตไมสามารถทราบตนทุนได 

• ยอมใหตดัสตอ็คที่ติดลบได 
• ไมมีรายงานตนทุนที่ขายในแตละงานจัดเลี้ยงได    มีแตรายงานยอดซื้อ และ 

สินคาคงเหลือ  ทําใหตองใชการกระทบยอดหาตนทุนโดยใชสูตรสินคาคงเหลือ
ตนงวด + ซ้ือสินคาคงเหลือปลายงวด  

 
จากขอมูลขางตนสรุปไดวา โปรแกรมบัญชีที่มีอยูในปจจุบัน   สามารถรองรับความ

ตองการในการควบคุมสินคาโดยใชระบบตนทุนมาตรฐานไดดี   โดยจะตองพิจารณาคุณสมบัติของ
โปรแกรมใหเหมาะสมกับธุรกิจ   สําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่ม  ซ่ึงมีลักษณะเฉพาะที่ไม
สามารถทราบราคาขายของอาหารแตละอยางไดเนื่องจากเปนการขายในลักษณะเหมา    โปรแกรมที่ตัด
Stock  เมื่อขายสินคา   ถาจะประยุกตใชจะตองใสขอมูลสมมุติราคาขายเขาไป  เพื่อใหบันทึกขอมูลผาน  
และปรับปรุงรายไดเพิ่มหรือลดในภายหลัง  หรืออาจตองทําการประกอบชุด 2 คร้ัง คร้ังที่ 1 เลือก
วัตถุดิบมาประกอบชุดเปนอาหารแตละอยาง  คร้ังที่ 2  เลือกอาหารแตละอยางมาประกอบชุดเปน 1 งาน
เล้ียงซ่ึงอาจาทําใหยุงยาก     นอกจากนี้งานดานการใหบริการจัดเล้ียงยังมีขอมูลอ่ืนๆที่สําคัญที่ตอง
ควบคุม และยังไมมีโปรแกรมบัญชีในปจจุบันทําได  เชน ควบคุมอุปกรณ  หองจัดเลี้ยง 

ผูศึกษาไดทําการศึกษาโปรแกรมบัญชีที่มีขายในปจจุบันเพียงบางสวน   จากโปรแกรม
บัญชีที่มีขายในปจจุบันทั้งหมด    ถึงแมวาจะไมสามารถนํามาใชไดกับธุรกิจงานเลี้ยงได   แตสําหรับ
ธุรกิจการขายอาหารแบบที่แขกไมไดจองลวงหนา  หรือ การขายแบบอลาคลาส ก็อาจนําแนวคิดของ
โปรแกรม ARISTO  FOOD ไปเปนแนวคิด   เพื่อชวยลดระยะในการพัฒนาของทีมผูพัฒนาของกิจการ 
ในการพัฒนาระบบที่สมบูรณตามแผนงานที่กิจการไดวางแผน 
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