
บทที่ 4 
การพัฒนาระบบรายงานเพื่อการบริหารของการจดัเลี้ยง 

 
ผูศึกษาไดทําการศึกษาและพัฒนาระบบงานใหม  โดยใชแนวการพัฒนาระบบงาน

ตนแบบ  ที่เนนการออกแบบรายงานทางการบริหารของกิจการที่ทําการศึกษา  โดยใชผังระบบงาน 
(System Flow Chart)  ซ่ึงเปนกระบวนปฏิบัติงานของระบบ ตั้งแตการนําขอมูลเขา  การประมวลผล 
และ การไดผลลัพท    

การวางแผนและวิเคราะหการสรางระบบงานใหม  เปนการพัฒนาระบบงานที่
สําคัญใน 3 ระบบงานหลักคือ 

ระบบการจองระบบงานการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยง 
 ระบบการจัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ 
 ระบบงานการสรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

ระบบงานที่ไมไดนํามาพัฒนาในทีน่ี้ไดแกระบบงานที่เกี่ยวกับการออกใบเสนอ
ราคา  เนื่องจากไมเกีย่วของกับสวนของผลลัพทหรือรายงานที่จะพัฒนา   เปนกระบวนการภายใน
ขององคกร  ที่มีการปรับเปลี่ยนอยูตลอดเวลา  จึงควรใชระบบเดิมเพื่อเพิ่มความยดืหยุนใหกับ
พนักงานขาย   การพัฒนาระบบงานตนแบบ    มี 4 ขั้นตอน   

4.1 การวางแผนและวิเคราะหการสรางระบบตนแบบ  
4.2 การสรางระบบฐานขอมูลตนแบบเบื้องตน 
4.3 การทดสอบระบบ 
4.4 การปรับปรุงระบบ 

 
4.1  ขั้นวางแผนและวิเคราะหการสรางระบบตนแบบ   

ในการพัฒนาระบบตนแบบของธุรกิจงานเลี้ยง  ผูศึกษาเนนที่สารสนเทศที่จะไดรับ
เพื่อใชในการบริหารเปนหลัก (Output)    ซ่ึงตองพัฒนาโดยใชเวลาในการพัฒนานอยที่สุดเทาที่จะ
ทําได   ใหผูใชมีโอกาสไดทดลองใชระบบ และรับขอคิดเห็นเพื่อสรุปเปนระบบที่สมบูรณที่ผูใช
ตองการสงใหทีมผูพัฒนาของกิจการ เพื่อนําไปพัฒนาระบบที่สมบูรณตอไป 
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• ระยะเวลาที่ทําการศึกษา 
ชวงเวลาที่ทําการศึกษา ( เดือน ) NO แผนงาน 

1 2 3 4 5 
1 ศึกษาระบบงานเดิมโดยการสัมภาษณ      
2 พัฒนาระบบงานตนแบบ      
3 นําเสนอระบบงานตนแบบ ตอผูใช      
4 ใหผูใชทดลองใช      
5 สรุปผล      

ตารางที่  3  สรุประยะเวลาที่ทําการศึกษาและพัฒนา 
 

• ระบบการเชื่อมตอที่เลือกใช    ผูศึกษาเลือกใชระบบเชื่อมตอแบบ SandAlone  
คือการใชงานไดเพียงเครื่องเดียว   โดยไมเชื่อมตอกับเครื่องคอมพิวเตอรเครื่องอื่นๆ  เพื่อสะดวกในการ
พัฒนา    

• ระบบโครงสรางฐานขอมูล   ผูศึกษาเลือกใชการสรางฐานขอมูลแบบสัมพันธ  
(Relational Data Model)   เพราะเปนโครงสรางที่เปนที่นิยมในปจจุบัน  เขาใจงาย  มีความยืดหยุนสูง 

• ระบบโปรแกรมฐานขอมูลท่ีเลือกใช   ผูศึกษาเลือกใชโปรแกรม Microsoft 
Access   เนื่องจากเปนโปรแกรมใชสรางฐานขอมูล  บนระบบปฏิบัติงาน Windows  ที่มีอยูทั่วไป   ใช
งานงาย  มีเครื่องมือที่ชวยในการพัฒนา   สามารถเชื่อมตอกับระบบฐานขอมูลขนาดใหญได    

• การสรางรายงาน  ผูศึกษาเลือกใชโปรแกรม Crytal ReportV.9 (ดังแสดงใน
ภาพที่ 4.1  ตัวอยางหนาจอโปรแกรม )  แทนการออกรายงานโดยโปรแกรม Microsoft Excel  และ 
Microsoft Word ในปจจุบัน    เนื่องจากโปรแกรม Crytal ReportV. 9 เปนโปรแกรมที่ใชในการพัฒนา
รายงานโดยเฉพาะ    สามารถสรางรายงานจากตารางขอมูลไดหลายตาราง   โดยกําหนดความสัมพันธ
ในตัวรายงาน   คลายกับการเขียนโปรแกรม   มีเครื่องมือชวยในการพัฒนาและสรางรายงานไดงาย    
สวยงาม และสามารถนําออกเพื่อแสดงผลในรูปแบบอื่นไดหลายรูปแบบอื่นได  เชน Acrobat, Excel, 
Word    ฯลฯ   การแสดงผลที่หนาจอสามารถเรียกดูขอมูลแบบไลระดับได  หมายถึง  การที่สามารถ
เรียกดูรายงานไดทั้งในระดับผลรวมและระดับยอยลงไป  คลายกับขั้นบันได  ( ดังแสดงในภาพที่ 4.2 )   
เชน จากตัวอยางในภาพที่ 4.2  เลขที่ปรากฏ 4811-736 เปนเลขที่ใบสั่งงาน  ซ่ึงสามารถเรียกดูขอมูลยอย
วามีการขายอาหารในมื้อใดบาง  ตามตัวอยางปรากฏเพียงอาหารกลางวัน  (LUNCH) และหมายเลข  
SKP001-SKP004   หมายถึงรหัสอาหาร        
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ภาพที่  4.1   ตวัอยางหนาจอโปรแกรม Crytal Report  
 

 
ภาพที่  4.2   ตวัอยางการเรียกดูรายงานแบบไลระดับ ในโปรแกรม Crytal Report
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4.1.1 แนวคิดในการพัฒนาในแตละระบบงาน 
   4.1.1.1 ระบบการจองระบบงานการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยง    

ระบบงานเดิมเริ่มตนจากการที่พนักงานขายไดรับการจองจากลูกคา  จะทําการบันทึก
รายการลงใน Conference Room and Banquet Control Sheet ดวยดินสอ   แลวจัดทําใบจอง 
งานเลี้ยง และ ใบยืนยันการใชบริการเพื่อสงใหลูกคา    เมื่อลูกคายืนยันการใชบริการพนักงานขายจะ
บันทึกรายการลงใน Conference Room and Banquet Control Sheet ดวยปากกา   นําใบจองมาพิมพ เปน
ใบสั่งงาน เพื่อแจกจายไปยังแผนกตาง  ซ่ึงรายละเอียดตางๆ  ของใบจองและใบสั่งงานเหมือนกันทุก
ประการ  เพียงแตมีแบบฟอรมที่แตกตางกันเทานั้น   เทากับในระบบงานเดิมสวนที่เปนขอมูลแบบ
เดียวกันคือ  ใบยืนยันการจอง   ใบจองงานเลี้ยง และ ใบสั่งงานเลี้ยง   แตเนื่องจากใบยืนยันการจอง
ไมไดจัดทําทุกกรณี  ในกรณีที่เปนงานจัดเลี้ยงที่มีขนาดไมใหญมาก  อาจไมจัดทําใบยืนยันการจอง  ใช
วิธียืนยันการทางโทรศัพท  บางกรณีมีการยืนยันรวมกับการใชบริการหองพัก  ซ่ึงไมอยูในการศึกษาครั้ง
นี้   ผูศึกษาจึงไมไดจัดทําใบยืนยันการจองในระบบงานดวย    แตมีแนวคิดที่จะพัฒนาระบบตั้งแตการ
จอง   โดยใหพนักงานบันทึกการจองเขาไปในระบบแลวสามารถสั่งพิมพ  ใบยืนยันการจองงานเลี้ยง         
เมื่อไดรับการยืนยันก็เปล่ียนสถานเปน Confirm  แลวส่ังพิมพใบสั่งงานไดเลย  (ดังแสดงในภาพที่ 4.3 ) 

รายงานอื่น ๆ ที่สามารถพิมพออกจากระบบได  เปนรายงานที่เกิดจากการใชฐานขอมูล
ของงานเลี้ยง   เชน  รายงานสรุปยอดการจองงานเลี้ยงที่ฝายขายใชติดตามงานปดการขาย   โดยไมตอง
นํารายละเอียดใน  Conference Room and Banquet Control Sheet   มาสรุปอีกครั้ง   สามารถออก
รายงานสรุปตามที่พนักงานขายตองการได   นอกจากนี้ยังมีรายงานการจองหองจัดเลี้ยง  การจอง
อุปกรณ   การประมาณการพนักงานจัดเลี้ยงที่ตองใช      

ประโยชนในดานรายงานที่ไดรับ (Output) จากการออกแบบฐานขอมูลในสวนนี้    
สามารถทําใหผูใชลดขั้นตอนการทํางานที่ซํ้าซอน  ในการตองนําใบจองมาสั่งพิมพเปนใบสั่งงานเลี้ยง
ใหม     การสรุปรายงานยอดการจองงานเลี้ยงที่ฝายขายสรุปเพื่อใชติดตามการขาย  และรายงานอื่นๆ
สามารถสรุปผลลัพทจากฐานขอมูลที่ไดออกแบบไว   อยางถูกตองและรวดเร็ว ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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     เมื่อบันทึกการจอง    เมื่อลูกคายืนยัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่   4.3    แสดงผังงานระบบการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยงที่ออกแบบใหม 

พนักงานขาย 

นําขอมูลเขา 

แฟมขอมูลงานเลี้ยง 

ใบยืนยันการจอง 

ลูกคา 

พนักงานขาย 

ใบยืนยันการจอง 

นําขอมูลเขา 

ใบสั่งงานเลี้ยง 

แผนกตางๆ 

1

1

1

1

รายงานอื่นๆ  

2

2

2

2

แผนกตางๆ 

2 2
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  4.1.1.2 ระบบการจัดเตรียมวัตถดุิบและอุปกรณ     
 เมื่อแตละแผนกไดรับใบสั่งงานแลวจะตองทําการตรวจเช็คปริมาณวัตถุดิบ

และอุปกรณในแผนกของตน  แลวประมาณปริมาณการใชจากใบสั่งงานที่ไดรับ    กรณีที่วัตถุดิบหรือ
อุปกรณไมพอ  จะทําการสั่งซื้อเพิ่ม เบิกจากคลังสินคา   สงซอม  หรือ เชา  แลวแตกรณี   ผูศึกษาจะ
ออกแบบสารสนเทศที่จะทําใหแตละแผนกทราบทุกปริมาณสรุปที่ตองใชในกรณีของอุปกรณ  หรือ 
ประมาณการวัตถุดิบที่ตองใชในกรณีของวัตถุดิบอาหารและเครื่องดื่ม   เพื่อใชประโยชนในการวางแผน
และจัดการวัตถุดิบและอุปกรณได  ในกรณีของอุปกรณ  หองจัดเล้ียง และพนักงานสามารถใชเพียง
ฐานขอมูลของงานเลี้ยงเพียงอยางเดียว   แตถาเปนกรณีของวัตถุดิบของอาหารและเครื่องดื่มตอง
ประกอบไปดวย ฐานขอมูลงานเลี้ยง  และ ฐานขอมูลของตนทุนมาตรฐาน   ฐานขอมูลท่ีสําคัญทั้ง  2  นี้
ซ่ึงจะนํามาสรางรายงานโดยประยุกตระบบตนทุนมาตรฐาน  ( ดงัแสดงในภาพที่  4.4 ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่   4.4     แสดงผังงานระบบการจดัเตรียมอุปกรณวตัถุดิบที่ออกแบบใหม

แฟมขอมูลงานเลี้ยง 

นําขอมูลเขา 

พนักงานขาย 

แฟมขอมูลตนทุนมาตรฐาน 

รายงานประมาณ 
การใชวัตถุดิบ 

รายงานประเมิน
ตนทุนอาหาร 

พนักงานขายปอนขอมูลรายการอาหาร 
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ประโยชนในดานรายงานที่ไดรับ (Output) จากการออกแบบฐานขอมูลในสวนนี้    
สามารถออกรายงานที่เปนการสรุปความตองการในการใชทรัพยากรตาง ๆ ไดแก หองจัดเลี้ยง อุปกรณ 
วัตถุดิบอาหารและเครื่องดื่ม  และ จํานวนพนักงานที่ตองใช   รายงานที่ไดผูใชสามารถนําไปบริหาร
จัดการทรัพยากรที่ตองใช   เพื่อนําไปสูการประหยัดตนทุนและสามารถใหบริการกับลูกคาไดอยางมี
ประสิทธิภาพ   
   4.1.1.3 ระบบงานการสรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

เมื่อส้ินสุดงานเลี้ยงพนักงานบัญชีฝายตนทุน จะไดรับเอกสารขอมูลดานตางๆ  ดาน
รายไดมาจากใบ Long Bill ของงานเลี้ยง   รายละเอียดของงานมาจากใบสั่งงาน และ เอกสารขอมูลดาน
ตนทุนไดมาจากใบโอนวัตถุดิบ เพื่อมาสรุปเปนตนทุน แลวจัดทํารายงาน Banquet Report   กรณีที่
ตนทุนรวมสูงหรือ ต่ํา พนักงานบัญชีตนทุนมีหนาที่อธิบายสาเหตุของตนทุนสูงหรือต่ํานั้นใหได   
พนักงานตนทุนตองใชเวลาอยางมากในการรวบรวมขอมูล หรือ หาเหตุผลเพื่ออธิบายตอผูบริหาร   การ
ใชระบบเอกสารเพียงอยางเดียวกับปริมาณขอมูลที่มีอยูมากทําใหตองใชเวลามาก และ มีโอกาส
ผิดพลาดไดงาย   ผูศึกษาจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาใหมีระบบการจัดทํารายงาน ดังนี้  (ดังแสดงในภาพที่ 
4.5   แฟมขอมูลงานเลี้ยง  เกิดจากการนําขอมูลเขาของพนักงานขาย  และ แฟมขอมูลมาตรฐาน เกิดจาก
การนําขอมูลเขาของพนักงานตนทุน เมื่อบันทึกคาเริ่มตนหรือบันทึกสูตรอาหารมาตรฐาน )    

- ฟอรมเปลาของใบโอนวัตถุดิบ  เมื่อพนักงานขายสั่งพิมพใบสั่งงานแลว  ก็จะ
สามารถสั่งพิมพฟอรมเปลาซ่ึงแสดงรายละเอียดของวัตถุดิบที่ตองใชทั้งหมดให หัวหนาพอครัวใส
ขอมูลเฉพาะปริมาณการใช  ชวยทําใหพนักงานบัญชีตนทุนลดระยะการนําขอมูลเขาสูระบบฐานขอมูลได   

- จัดทํารายงานจัดเล้ียงโดยระบบที่พัฒนาขึ้น  และสามารถออกรายงานยอนหลัง
ตามชวงเวลาที่ตองการได   แตเดิมออกรายงานเฉพาะสิ้นเดือนเพียงครั้งเดียว  เพราะเปนการนําขอมูล
จากเอกสารมาจัดพิมพใน Excel  ถาใชระบบใหมควรจะสามารถรายงานไดทุกชวงเวลา  โดยไมตองมา
จัดรูปแบบใหม 

- สามารถจัดทํารายงานจัดเล้ียง แยกตามพนักงานขายได   ซ่ึงระบบเดิมไมมี  การ
รายงานในเรื่องนี้   แตถาสามารถแยกผลการดําเนินตามพนักงานขายได  จะชวยในเรื่องการวัดผลงาน
ของพนักงานขายที่แทจริงได 

- มีรายงานที่จะชวยในการวิเคราะหหาสาเหตุอยางมีหลักการ รวดเร็ว และถูกตอง   
โดยผูศึกษาจะประยุกตแนวคิดทางดานตนทุนมาตรฐาน   เพื่อใหชวยระบุถึงสาเหตุของตนทุนที่สูง หรือ 
ต่ํา   วามาจากสาเหตุของราคาสินคา   หรือ ปริมาณการใช 

- มีขอมูลทางสถิติที่เปนประโยชนตอการวิเคราะห  เชนสดัสวนการขายของรายการ
อาหาร Sale Mixed  หรือ ยอดขายของพนกังานขาย

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



   74

 
 
 หลักการและทฤษฎีที่นํามาใช 
 1.  ตนทุนมาตรฐาน (Standard Cost) ในที่นี้ไดจัดทําเฉพาะในสวนของวัตถุดิบ  โดยได
กําหนดขอมูลหลัก   2 ประเภท คือ มาตรฐานปริมาณ (Quantity Standard)  และมาตรฐานราคา
วัตถุดิบ (Price Standard)  เพื่อใชเปนฐานในการสรางรายงานตางๆ เพื่อการบริหารตามที่ผูใชตองการ  
โดยไมใชวิธีการนําสูตรอาหารมาตัดวัตถุดิบเหมือนโปรแกรมทั่วไป   จะทําใหพัฒนาระบบงานตนแบบ
ลาชา   โดยผูศึกษาตองใชระยะเวลาใหนอยที่สุด   และสามารถรวบรวมความตองการดานสารสนเทศ
ของแตละหนวยงาน  เพื่อออกแบบเปนระบบฐานขอมูลและรายงาน     อยางไรก็ตามผูบริหารเห็นชอบ
ท่ีจะมีการพัฒนาในระบบสมบูรณของกิจการ 
 2.  การวิเคราะหผลไดและสวนสูญเสีย (Yield Cost and Waste Cost Analysis) เพื่อใช
ประโยชนในการคํานวณปริมาณการใชที่แทจริงของวัตถุดิบ   เนื่องจากสูตรอาหารที่กําหนดมานั้นเปน
ปริมาณการใชที่ไดหักสวนที่สูญเสียจากกระบวนการจัดเตรียมแลว เชน การหันทิ้ง การปอกเปลอืก เปนตน    
ดังนั้นหากจะคํานวณประมาณการใชวัตถุดิบหรือยอดตนทุนที่แทจริงของอาหารควรตองคํานึงถึงใน
เร่ืองนี้ดวย 
 
2.  ขั้นสรางระบบตนแบบเบื้องตน   
ภาพที่    4.5   แสดงผังงานระบบการสรุปรายงานผลการดําเนินงานที่ออกแบบใหม 
 
  4.1.2 หลักการและทฤษฎีท่ีนํามาใช 

 4.1.2.1 ตนทุนมาตรฐาน (Standard Cost) ในที่นี้ไดจัดทําเฉพาะในสวนของ
วัตถุดิบ  โดยไดกําหนดขอมูลหลัก   2 ประเภท คือ มาตรฐานปริมาณ (Quantity Standard)  และ
มาตรฐานราคาวัตถุดิบ (Price Standard)  เพื่อใชเปนฐานในการสรางรายงานตางๆ เพื่อการบริหารตามที่
ผูใชตองการ  โดยไมใชวิธีการนําสูตรอาหารมาตัดวัตถุดิบเหมือนโปรแกรมบัญชีทั่วไป   จะทําใหพัฒนา
ระบบงานตนแบบลาชา และไมเหมาะสมกับธุรกิจงานเลี้ยง  เพราะสัดสวนการขายอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงไปได  เนื่องจากการขายอาหารในลักษณะเหมา  ถากรณีลูกคาเลือกรายการอาหารที่ราคา
แพงหลายรายการ  อาจทําใหหัวหนาพอครัวตองปรับสัดสวนของอาหารที่ออก  ทําใหสูตรมาตรฐานมี
การเปลี่ยนแปลงไดงาย  ผูศึกษาจึงใชวิธีการนําขอมูลปริมาณและราคาการใชจริงมาเปรียบเทียบกับ
มาตรฐาน เพื่อการวิเคราะห    โดยผูศึกษาตองใชระยะเวลาในการพัฒนาใหนอยที่สุด   และสามารถ
รวบรวมความตองการดานสารสนเทศของแตละหนวยงาน  เพื่อออกแบบเปนระบบฐานขอมูลและ
รายงาน 

พนักงานตนทุน 

เอกสารขอมูล
ตางๆ 

แฟมขอมูลตนทุน แฟมขอมูลงานเลี้ยง แฟมขอมูลตนทุนมาตรฐาน 

ประมวลผล 

รายงานตางๆ 
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 4.1.2.2 การวิเคราะหผลไดและสวนสูญเสีย (Yield Cost and Waste Cost 
Analysis) เพื่อใชประโยชนในการคํานวณปริมาณการใชที่แทจริงของวัตถุดิบ   เนื่องจากสูตรอาหารที่
กําหนดมานั้นเปนปริมาณการใชที่ไดหักสวนที่สูญเสียจากกระบวนการจัดเตรียมแลว เชน การหันทิ้ง การ
ปอกเปลือก เปนตน    ดังนั้นหากจะคํานวณประมาณการใชวัตถุดิบหรือยอดตนทุนที่แทจริงของอาหาร
ควรตองคํานึงถึงในเรื่องนี้ดวย 
 
4.2  ขั้นสรางระบบฐานขอมูลตนแบบเบื้องตน   

การพัฒนาระบบงานเพื่อการบริหารและตนทุนงานเลี้ยงของโรงแรม  เลือกใชการ
ออกแบบฐานขอมูลตามวิธีแบบจําลองของขอมูลสัมพันธ  (Relational Data Model)   ขอมูลจัดเก็บอยูใน
ตารางแบบ 2 มิติ โดยสามารถสรางความสัมพันธระหวางขอมูลในตารางหนึ่งกับขอมูลอีกตารางหนึ่ง   
ภายใตเงื่อนไขวาตารางทั้งสองจะตองมีองคประกอบพื้นฐานที่เหมือนกัน    

4.2.1  การออกแบบโครงสรางฐานขอมูล (Database Structure Design)  เพื่อใชเปน
ฐานขอมูลหลักของระบบ    โดยประกอบไปดวย 

กลุมฐานขอมูลหลักอาหารและวัตถุดิบ 
- ตารางหลักชื่ออาหาร    (Table :  FOOD) 
- ตารางยอยสูตรอาหาร   (Table : RECIPE)  
- ตารางตนทุนวตัถุดิบ  (Table : RECIPE CHECK PRICE) 
- ตารางตนทุนสูตรอาหาร   (Table : RECIPE SUMMARY2) 
- ตารางหลักประเภทอาหาร   (Table : FOOD TYPE) 
- ตารางหลักสัญชาตอาหาร    (Table : FOOD NATIONAL) 
- ตารางหลักวัตถุดิบ               (Table : MATERIAL NAME) 
- ตารางหลักประเภทวัตถุดิบ  (Table : MATERIAL TYPE) 
- ตารางหนวย                   (Table : UNIT) 

 กลุมฐานขอมูลหลักลูกคา และ พนักงานขาย 
- ตารางหลักลูกคา     (Table : Customers) 
- ตารางหลักพนกังานขาย  (Table : SALEMAN) 

กลุมขอมูลหลักหองจัดเล้ียงและอุปกรณ 
- ตารางหลักอุปกรณ (Table : EQUIPMENT) 
- ตารางหลักหองจัดเลี้ยง (Table : ROOM NAME) 
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กลุมขอมูลการจองงานเลี้ยง และตนทุน 
- ตารางการจองงานเลี้ยง    (Table : FUNCTION DETAIL) 
- ตารางหลักตนทุนงานเลี้ยง  (Table : FUNCTION COST) 
- ตารางยอยการจองอุปกรณ  (Table : EQM_TABLE)  

กลุมขอมูลการเก็บขอมูลตนทุนมาตรฐาน  (เพื่อเก็บขอมูลทั้งหมด กอนที่ตนทุน
มาตรฐานจะเปลี่ยนแปลง เพื่อประโยชนในการเรียกดูขอมูลยอนหลัง เพราะ เมื่อมีการเปลี่ยนแปลง
ตนทุนมาตรฐานใหม รายงานในอดีตจะถูกเปรียบเทียบหรือวิเคราะหกับตนทุนมาตรฐานใหม   
เนื่องจากตนทุนมาตรฐานเดิมจะถูกแทนที่ดวยตนทุนมาตรฐานใหมทําใหไมสามารถเรียกดูขอมูล
ยอนหลังได ดังนั้นจึงมีระบบงานเก็บขอมูลทั้งหมดไว 

-   ตารางเก็บประวัติ    (Table : HISTORY FUNCTION RECIPE ) 
-  ตารางเก็บวนัที่ที่ไดสํารองขอมูลไว (Table:CHECK BACKUP) 
 
 

 
ภาพที่   4.6    แสดงความสมัพันธของฐานขอมูลในโปรแกรมฐานขอมูลที่ออกแบบใหม 
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จากภาพที่ 4.6   เปนการแสดงความสัมพันธตารางขอมูลที่ไดออกแบบใหม   วามี
ตารางอะไรบางและสัมพันธกันอยางไร   ตารางที่สําคัญเก็บขอมูลรายละเอียดของงานเลี้ยง คือ ตาราง  
Function Detail  โดยสัมพันธกับตารางอื่นๆ   ซ่ึงทําใหไมตองเก็บขอมูลท่ีซํ้ากันไวในตารางขอมูลที่ใช
งาน  ทําใหขนาดของฐานขอมูลใหญเกินความจําเปน  ความสัมพันธสรุปไดดังนี้ 

 
ขอมูลตารางอื่น รายการ 

ช่ือตาราง ชื่อฟวส 
ตาราง Function Detail 

ช่ือฟวส 
1. ขอมูลลูกคา Customers Customer_Code Customers_Code 
2. ช่ือหองจัดเล้ียง ROOM NAME ROOM_NO ROOM 
3.  ขอมูลพนักงานขาย SALE MAN SALE MAN NO SALE MAN NO 
4.  ขอมูลช่ืออาหาร FOOD FOOD CODE FOOD CODE 
5.  ขอมูลอุปกรณ EQM_TABLE FUNCTION NO FUNCTION NO 
6.  ขอมูลตนทุน FUNCTION COST FUNCTION NO FUNCTION NO 
ตารางที่  4. แสดงรายละเอียดความสัมพันธของตารางหลัก Function Detail กับตารางอื่น 

 
สวนตารางอื่นก็มีความสัมพันธ ซ่ึงกันและกัน  โดยสามารถดูไดวาตารางใดมี

ความสัมพันธกันจากเสนที่เชื่อมระหวางตาราง เชน ตาราง RECIPE   เก็บขอมูลของสูตรอาหาร  ก็จะ
สัมพันธกับตาราง  FUNCTION COST  ซ่ึงเปนตารางที่เก็บขอมูลตนทุนที่ใชจริง  โดยมีฟวส FOOD 
CODE  เปนตัวเชื่อมความสัมพันธ    

4.2.2 การออกแบบสวนติดตอกับผูใช  (Graphic User Interface Design) เปนการ
ออกแบบสวนที่ติดตอกับผูใชงานอันไดแกจอภาพ และรายงาน  

4.2.2.1  การออกแบบจอภาพ  ประกอบดวยเมนูหลัก ( ดูภาพประกอบที่  4.7)  
สรางฐานขอมูลหลักของระบบ   เปนการสรางขอมูลหลักของระบบ ไดแก  ขอมูล

ลูกคา, ขอมูลพนักงานขาย, ขอมูลหองจัดเลี้ยง, ขอมูลอาหาร, ขอมูลประเภทอาหาร, ขอมูลสัญชาต
อาหาร, ขอมูลวัตถุดิบ  ขอมูลประเภทวัตถุดิบ   และขอมูลอุปกรณ 

บันทึกการจองงานจัดเลีย้ง   เปนการบันทกึขอมูลเกี่ยวกบัการจองงานเลี้ยง  บันทึกลง
ในแฟมขอมูลงานเลี้ยง  เปนแฟมขอมูลที่เก็บรายละเอยีดเกีย่วกับงานเลี้ยง  เปนขอมลูทั้งหมดที่อยูในใน
ส่ังงานเลี้ยงนัน้เอง
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บันทึกตนทุนงานจัดเล้ียง  เปนการบันทึกขอมูลที่เกี่ยวกบัตนทุนจริง  จากใบโอน
วัตถุดิบ  ที่ไดรับจากครัว 

รายงานตาง ๆ เปนที่รวมรายงานที่ไดออกแบบใหมไวทั้งหมด 
 การเก็บประวัติตนทุนมาตรฐาน   เปนการเก็บขอมูลของตนทุนมาตรฐานของงานเลี้ยง

ที่ไดทําการจดัไปแลว   เพราะเมื่อมีการเปลีย่นแปลงขอมลูตนทุนมาตรฐาน  ขอมูลในอดีตที่เคยส่ังพมิพ
จะถูกนําไปเปรียบเทียบกับตนทุนมาตรฐานใหม  ทําใหไดผลลัพทไมเหมือนเดิมจึงจาํเปนตองเก็บขอมูล
เดิมเอาไว 
 

 

 
ภาพที่  4.7   แสดงหนาจอหลักของระบบโปรแกรมบริหารงานและตนทุนจัดเลี้ยงทีอ่อกแบบใหม 
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การออกแบบจอภาพที่งายตอความเขาใจ   ไมซับซอนมีสวนสําคัญในการที่จะทําให
ผูใชนําขอมูลเขาสูระบบ (Input)  ไดอยางถูกตอง       ผูศึกษาไดออกแบบจอภาพตามขั้นตอนการใช
โปรแกรมฐานขอมูลไดแก  การตั้งคาเริ่มตน   การบันทึกการจอง  การบันทึกตนทุนงานเลี้ยง  รายงาน 
และการเก็บประวัติ       

ส่ิงที่แตกตางที่สําคัญในการพัฒนาโปรแกรมจัดเลี้ยงกับโปรแกรมการขายแบบ       
อลาคลาส  (A La Carte) ก็คือ  การขายอาหารแบบจัดเลี้ยงไมสามารถระบุราคาขายของอาหารแตละ
อยางได   สวนการขายแบบอลาคลาสสามารถระบุราคาขายแบบ 1 ตอ 1   เหมือนโปรแกรมสําเร็จรูปที่มี
อยูโดยทั่วไป  ทําใหโครงสรางของฐานขอมูลมีความแตกตางกัน    เนื่องจากการศึกษาและพัฒนาระบบ
การจัดทํารายงานการขายอาหารและเครื่องดื่มเพื่อการบริหาร ของโรงแรมโลตัสปางสวนแกว จังหวัด
เชียงใหม    เนนที่การออกแบบรายงานเพื่อการบริหารจัดการงานเลี้ยง   ซ่ึงเปนรายไดอาหารและ
เครื่องดื่มสวนใหญของกิจการ   จึงไมไดทําการออกแบบฐานขอมูลเพื่อการขายแบบอลาคลาส   ซ่ึงมี
ขายเปนโปรแกรมสําเร็จรูปในปจจุบัน      กิจการอาจใชตัวอยางฐานขอมูลและรายงานจากโปรแกรมที่มี
อยูในปจจุบันเพื่อเปนการประหยัดเวลาในการพัฒนาลงไดอีกทางหนึ่งดวย 

4.2.2.2 การออกแบบรายงาน 
ผูศึกษาไดจัดแบงรายงานออกเปนกลุม   ตามประเภทของความตองการของผูใชขอมูล

ได 6 กลุม   ดังนี้ 
กลุมที่ 1 ขอมูลตนทุนมาตรฐาน  (Standard Cost) มีวัตถุประสงค ในการแสดง

รายละเอียดของตนทุนมาตรฐาน ของอาหารแตละชนิด   ใชเปนขอมูลในกําหนดรายการอาหาร  ควบคมุ
ตนทุน และชวยในการตัดสินใจรับงานของฝายขาย 

กลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting) มีวัตถุประสงคเพื่อประมาณการ
ยอดวัตถุดิบอาหาร   อุปกรณงานจัดเล้ียง และ จํานวนพนักงานที่ตองใช   ใชประโยชนเพื่อการบริหาร
จัดการทรัพยากร 

กลุมที่ 3 รายงานขอมูลและสถิติ  (Statistic) มีวัตถุประสงคเพื่อเก็บรวบรวมขอมูล
ที่เกิดข้ึนแลวในอดีต ไดแกยอดขายของอาหารแตละชนิด หรือ ยอดขายตามพนักงานขาย  รวมถึง
รายงานสรุปการจองหองจัดเลี้ยง  เพื่อใชเปนขอมูลในการเสนอขาย  การจัดรายการอาหารในแตละเมนู  
พิจารณาผลงานของพนักงาน   วางแผนงานการสงเสริมการขาย   

กลุมที่ 4 รายงานจัดเล้ียงประจําเดือน (Banquet Report) มีวัตถุประสงคเพื่อรายงาน
รายไดและตนทุนงานเลี้ยงแตละงานเลี้ยงเปนรายเดือน   โดยสามารถออกรายงานตามรูปแบบเดิม และ
สามารถสรุปตามพนักงานขายได  ซ่ึงจะมีผลทําใหทราบผลงานที่แทจริงของพนักงานขาย   
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กลุมที่ 5 รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม  มีวัตถุประสงคเพื่อชวย
วิเคราะห  หาสาเหตุของตนทุนที่อาจจะสูงหรือต่ํากวาปกติ   วาเกิดจากสาเหตุอะไรบาง    โดนนํา
หลักการของตนทุนมาตรฐานมาชวยในการวิเคราะหหาสาเหตุ 

กลุมที่ 6 แบบฟอรมตางๆ   มีวัตถุประสงคลดระยะเวลาการทํางาน  สะดวกถูกตอง
และรวดเร็ว  โดยการออกแบบใหเปนแบบฟอรมเปลา   หรือแบบฟอรมที่ใชในการปฏิบัติงานจริงเชน 
ใบโอนวัตถุดิบ  ใบสั่งงานงานเลี้ยง  

 
รายงานเพื่อการบริหารงานเลี้ยงและตนทุนงานเลี้ยง 
ลําดับ กลุม

รายงาน 
ชื่อรายงาน ประโยชนของรายงาน ระบบงาน 

1 1 ใบแสดงตนทนุ
มาตรฐาน (Recipe 
Slip) 

แสดงรายละเอยีดของตนทนุ
มาตรฐาน  ปริมาณและราคา
วัตถุดิบ  อัตราผลได  วิธีการ
ปรุง  และตนทุนตอคนของ
อาหาร  

ขอมูลตนทุนมาตรฐาน 
สามารถใชประโยชนได

ในทุกระบบ 

2 1 รายงานตนทนุ
อาหารและเครือ่งดื่ม
ตอคนตามสัญชาต
อาหาร 

รายงานแสดงตนทุนอาหาร
ตอคนตามสัญชาตอาหารที่
เลือกออกรายงาน   และจดั
หมวดหมูตามประเภทของ
อาหาร 

ใขอมูลตนทุนมาตรฐาน 
สามารถใชประโยชนได

ในทุกระบบ 

3 
 

1 รายงานตนทนุ
อาหารและเครือ่งดื่ม
ตอคน ตามประเภท
อาหาร (วิธีการปรุง) 
 
 
 
 
 
 

รายงานแสดงตนทุนอาหาร
ตอคนตามประเภทอาหาร 

ขอมูลตนทุนมาตรฐาน 
สามารถใชประโยชนได
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ลําดับ กลุม
รายงาน 

ชื่อรายงาน ประโยชนของรายงาน ระบบงาน 

4 1 รายงานประเมนิ
ตนทุนอาหารและ
เครื่องดื่มตอคน 
(รหัสอาหาร) 

รายงานที่ใชในการทดสอบ   
การเลือกรายการของอาหาร
ของลูกคา วาคิดเปนตนทนุ
เทาไหร  จะขายในราคาที่
กําหนด  จะมกีําไรกี่
เปอรเซ็นต   เพื่อใชในการ
ตัดสินใจรับงาน  หรือลด
สัดสวนอาหารใหลดลง 

ระบบงานการจองงาน
เล้ียงและการออกใบสั่ง

งานเลี้ยง   
(เปนขอมูลที่ใชตอรอง 
หรือตัดสินใจรับงาน) 

5 2 รายงานสรุป
ประมาณการใช
วัตถุดิบ (ทั้งหมด) 

รายงานประมาณการใช
วัตถุดิบของทัง้หมดทุกหอง
จัดเลี้ยงในชวงเวลาที่
ตองการ    สามารถเลือก
เฉพาะรายการที่ยืนยนัการ
จอง หรือไมกไ็ด 

ระบบการจัดเตรียม
วัตถุดิบและอปุกรณ 

6 2 รายงานประมาณการ
ใชวัตถุดิบ  (แยกตาม
ช่ืออาหาร) 

รายงานประมาณการใช
วัตถุดิบของทัง้หมด  แยก
ตามรายการอาหารและ
แสดงจํานวนลูกคาที่ส่ังจอง
แตละรายการอาหาร 

ระบบการจัดเตรียม
วัตถุดิบและอปุกรณ 

7 2 รายงานประมาณการ
ใชวัตถุดิบตาม
รายการอาหาร(แยก
ตามหองอาหาร) 
 

เหมือนรายงานลําดับที่ 6   
แตสามารถเลือกระบุเฉพาะ
หองอาหารที่ตองการได 

ระบบการจัดเตรียม
วัตถุดิบและอปุกรณ 

8 2 รายงานสรุป
ประมาณการใช
วัตถุดิบ – (แยกตาม
หองอาหาร) 

เหมือนรายงานลําดับที่ 5  แต
สามารถเลือกระระบุเฉพาะ
หองอาหารที่ตองการได 

ระบบการจัดเตรียม
วัตถุดิบและอปุกรณ 
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ลําดับ กลุม
รายงาน 

ชื่อรายงาน ประโยชนของรายงาน ระบบงาน 

9 2 รายงานการจอง
อุปกรณเฉพาะแผนก 

เปนรายงานทีแ่สดงวามกีาร
จองใชอุปกรณงานเลี้ยงใน
แผนกที่ผูใชตอง 

ระบบการจัดเตรียม
วัตถุดิบและอปุกรณ 

10 2 รายงานการจอง
อุปกรณทั้งหมด 

เปนรายงานทีแ่สดงวามกีาร
จองใชอุปกรณงานเลี้ยง
ในชวงวันใดบางของ
ทั้งหมด   

ระบบการจัดเตรียม
วัตถุดิบและอปุกรณ 

11 2 รายงานประมาณการ
ใชพนักงานจดัเลี้ยง 
สูตร 30 : 1 

เปนรายงานทีป่ระมาณยอด
พนักงานจัดเลีย้งเพื่อใช
รองรับกับลูกคา   สําหรับ
พนักงานที่มีประสบการณ  
3-5 ป 

ระบบการจัดเตรียม
วัตถุดิบและอปุกรณ 

12 2 รายงานประมาณการ
ใชพนักงานจดัเลี้ยง 
สูตร 20 : 1 

เปนรายงานทีป่ระมาณยอด
พนักงานจัดเลีย้งเพื่อใช
รองรับกับลูกคา  สําหรับ
พนักงานที่มีประสบการณ
นอยกวา 3 ป 

ระบบการจัดเตรียม
วัตถุดิบและอปุกรณ 

13 3 สรุปปริมาณการจอง
หองจัดเลีย้ง (หอง) 

สรุปปริมาณการจองหองจัด
เล้ียง  แยกเปนเวลาอาหาร 
ABF / LUNCH / DINNER    
และสามารถเลือกรายการ
เฉพาะที่ยนืยนัการจองแลว
หรือไมยืนยันการจองก็ได 
 
 
 
 
 

ระบบงานการจองงาน
เล้ียงและการออกใบสั่ง

งานเลี้ยง   
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ลําดับ กลุม
รายงาน 

ชื่อรายงาน ประโยชนของรายงาน ระบบงาน 

14 3 รายงานสรุปยอดขาย
ตามพนักงานขาย
เปรียบเทียบ (เดือน) 

รายงานสรุปยอดขายของ
พนักงานเปนรายเดือน  
พรอมกราฟวงกลมแสดง
สัดสวนตอยอดขายรวม   
เลือกออกรายงานเฉพาะที่
ยืนยนัการจองแลวหรือไม
ยืนยนัก็ได 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

15 3 รายงานสรุปยอดขาย
ตามพนักงานขาย
เปรียบเทียบ (วัน) 

รายงานสรุปยอดขายของ
พนักงานเปนรายวนั   เลือก
ออกรายงานเฉพาะที่ยนืยนั
การจองแลวหรือไมยืนยนัก็
ได 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

16 3 รายงานสถิติยอดจอง
อาหารงานเลี้ยง
รายวัน   Statistic  
Report – Food (วัน) 

รายงานสถิติการจองอาหาร
หรือเครื่องดื่ม   ขายได
จํานวนเทาไหร   แยกแสดง
เปนวนั 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

17 3 รายงานสถิติยอดจอง
อาหารงานเลี้ยงราย
เดือน  Statistic  
Report – Food 
(เดือน) 

เหมือนรายงานลําดับที่ 16   
แตแยกแสดงเปนเดือน 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

18 3 รายงานสถิติสัดสวน
การขาย  
(Sale Mixed   
Report) 

รายงานแสดงอัตราสวน
จํานวนการขายของอาหาร
และเครื่องดื่มแตละประเภท
ตอจํานวนการขายรวม 
 
 
 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 
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ลําดับ กลุม
รายงาน 

ชื่อรายงาน ประโยชนของรายงาน ระบบงาน 

19 3 รายงานสรุปการจอง
งานเลี้ยง 

รายงานสถานะการจองงาน
เล้ียงของลูกคาประกอบดวย   
วันที่จดังาน  ชือ่หองจัดเล้ียง  
ชื่องานเลี้ยง  เวลาที่จัดงาน  
และชื่อพนกังานขาย  ทั้งที่
ไดยนืยันการจองและไมได
ยืนยนัการจอง 

ระบบงานการจองงาน
เล้ียงและการออกใบสั่ง

งานเลี้ยง   
 

20 4 รายงานรายไดและ
ตนทุนงานเลีย้ง
ประจําเดือน   
(Banquet  Report) 

รายงานแสดงรายละเอียด
ของงานรายได ตนทุนและ
อัตราเปอรเซนตตนทุนตอ
รายได 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

21 4 รายงานรายไดและ
ตนทุนงานเลีย้ง
ประจําเดือน (แยก  
Wing) 

เหมือนรายงานลําดับที่ 20  
แตสามารถแยกแสดงเฉพาะ
หองอาหารหรอืหองจัดเล้ียง
ของ สุเทพวิงWing – A หรือ  
หวยแกววิง Wing - B 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

22 4 รายงานรายไดและ
ตนทุนงานเลีย้ง 
(รายละเอยีดตาม
พนักงานขาย) 

เหมือน รายงานลําดับที่ 20   
แตสามารถแยกแสดงตาม
พนักงานขายได    เพื่อแสดง
ผลงานที่แทจริงของ
พนักงานขาย  (เลือกออก
รายงาน 1 รายงานตอ 1 คน) 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

23 4 รายงานรายไดและ
ตนทุนงานเลีย้ง
ประจําเดือน (ตาม
พนักงานขาย) 
 
 

เหมือนรายงานลําดับที่ 22   
แตสรุปแยกเปนกลุมตาม
พนักงานขาย   
 
 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 
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ลําดับ กลุม
รายงาน 

ชื่อรายงาน ประโยชนของรายงาน ระบบงาน 

24 5 รายงานวเิคราะห
ปริมาณการใช
วัตถุดิบ (รวมอาหาร
และเครื่องดื่ม) 

รายงานวเิคราะหปริมาณการ
ใช และราคาของวัตถุดิบจริง
กับ มาตรฐาน   เพื่อวิเคราะห
หาสาเหตุที่ทําใหตนทนุสูง
หรือต่ํา   ในแตละงาน  (รวม
อาหารและเครือ่งดื่ม) 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

25 5 รายงานวเิคราะห
ปริมาณการใช
วัตถุดิบ (เฉพาะ
อาหารหรือ
เครื่องดื่ม) 

เหมือนรายงานลําดับที่ 24  
แตสามารถเลือกแยกออก
รายงานเฉพาะอาหารหรือ
เครื่องดื่มได 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

26 5 รายงานสรุป
วิเคราะหปริมาณการ
ใชวัตถุดิบ 

รายงานสรุปวิเคราะห
ปริมาณการใชและราคาของ
แตละงานเลีย้ง  ซ่ึงนําเฉพาะ
ยอดสรุปของแตละงานมา
แสดง 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

27 5 รายงานวเิคราะห
ปริมาณการใช
วัตถุดิบ (History  
Data) 

เหมือนรายงานลําดับที่  24  
เนื่องจากตนทนุมาตรฐาน
อาจมีการเปลี่ยนแปลงไป   
ซ่ึงจะทําใหรายงานในลําดับ
ที่ 24 – 26  เปรียบเทียบกับ
ตนทุนมาตรฐานใหม   ถา
หากตองการดขูอมูลในอดีต
จะไมสามารถเรียกดูได   
ดังนั้นจึงมกีารเก็บฐานขอมูล
เดิม   เพื่อสามารถเรียกดู
ขอมูลวิเคราะหยอนหลัง  
ของตนทุนมาตรฐานเดิมได 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 
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ลําดับ กลุม
รายงาน 

ชื่อรายงาน ประโยชนของรายงาน ระบบงาน 

28 5 รายงานวเิคราะห
ปริมาณการใช
วัตถุดิบ (เฉพาะ
อาหารหรือ
เครื่องดื่ม- History 
Data) 

เหมือนรายงานลําดับที่  25   
เปน History  Data 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

29 5 รายงานสรุป
วิเคราะหตนทนุ –  
History  Data 

เหมือนรายงานลําดับที่  26  
เปน History  Data  

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

30 6 แบบสํารวจราคา
วัตถุดิบ (ทั้งหมด) 

แบบสํารวจราคาวัตถุดิบทุก
รายการของอาหารหรือ
เครื่องดื่ม    

ขอมูลตนทุนมาตรฐาน 
สามารถใชประโยชนได

ในทุกระบบ 
31 6 แบบสํารวจราคา

วัตถุดิบ (เลือก
ประเภทวัตถุดบิ) 

แบบสํารวจราคาวัตถุดิบ
เฉพาะประเภทของวัตถุดิบที่
ตองการ  

ขอมูลตนทุนมาตรฐาน 
สามารถใชประโยชนได

ในทุกระบบ 
32 6 ใบโอนวัตถุดบิ 

Transfer  Slip 
เปนแบบฟอรมที่จัดสงให
แผนกครัว  ใสขอมูลการใช
วัตถุดิบ แลวสงกลับมายัง
แผนกตนทนุเพื่อใชบันทึก
ราคาตนทุนของงานเลี้ยง   
และประหยัดเวลาในการลง
รหัสของอาหารและวัตถุดิบ 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

33 
 

6 ประมาณการใบโอน
วัตถุดิบ (Estimater  
Transfer Slip) 
 

เหมือนรายงานลําดับที่ 32 
แตเปนรายงานที่ประมาณ
การใชวัตถุดิบใชหลักการ
ของตนทุนมาตรฐานเพื่อ
เปรียบเทียบกบัใบโอน
วัตถุดิบที่สงมาจากในครัว 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 
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ลําดับ กลุม
รายงาน 

ชื่อรายงาน ประโยชนของรายงาน ระบบงาน 

34 6 ใบโอนวัตถุดบิไป
ปรุงอาหาร 
(Beverage for 
Cooking) 

รายงานแสดงยอดการโอน
วัตถุดิบจากเครื่องดื่ม ไป 
เปนอาหาร 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

35 
 

6 ใบโอนอาหารไป
ผสมเครื่องดื่ม  
(Food To Bar) 

รายงานแสดงยอดการโอน
วัตถุดิบจากอาหารไปเพื่อ
ผสมกับเครื่องดื่ม 

ระบบงานการสรุป
รายงานผลการ
ดําเนินงาน 

36 6 ใบสั่งงานเลี้ยง เปนรายงานทีใ่ชแจกจายให
แผนกตางๆ  เพื่อแจงวาใน
งานเลี้ยงมีรายละเอียด
อยางไร 

ระบบงานการจองงาน
เล้ียงและการออกใบสั่ง

งานเลี้ยง 

ตารางที่  4  สรุปรายงานที่จะทําการออกแบบ 
 

รายงานในแตละกลุมไดออกแบบขึ้นเพื่อตอบสนองความตองการของผูใช โดย
สามารถแบงตามระบบงานที่ไดออกแบบใหมตั้งแต การจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยง  การ
จัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ และ การสรุปรายงานผลการดําเนินงาน  (ตารางที่  4  สรุปรายงานที่จะทํา
การออกแบบ) 
 
 1. รายงานในระบบงานการจองงานเลี้ยงและการออกใบสัง่งานเลี้ยง 
 ระบบรายงานเดิมเมื่อลูกคามาติดตอจะทําการบันทึกการจองในแบบฟอรมเปลาใบจอง
งานเลี้ยง      กรณีที่เปนลูกคากลุมใหญและมีรายไดของงานสูง   พนักงานขายจะตองจัดทําใบยืนยนัการ
จองสงใหลูกคายืนยนัการจอง  เมื่อลูกคายนืยันการจองกจ็ะนํามาใบจองงานเลี้ยงมาจดัพิมพเปนใบสั่ง
งานเลี้ยง     พนักงานขายจะมีหนาที่สรุปงานเลี้ยงวางานเลี้ยงไหนไดรับการยืนยันการจองงานเลี้ยงแลว  
จากทะเบียนหองจัดเล้ียง   เอกสารที่สําคัญของระบบเดิม  4  รายงาน คอื ใบจองงานเลี้ยง  ใบยนืยันการ
จองงานเลี้ยง  ใบสั่งงานเลี้ยง   และรายงานสรุปปริมาณการจองหองพักและจัดเลี้ยง  ซ่ึงรายงานทั้ง 4  
รายงาน จัดทําโดยฝายขาย 
 ระบบใหมเมื่อลูกคาจองก็จะบันทึกการจองเขาไปในโปรแกรมโดยสถานะของงาน
บันทึกเปนไมยืนยนัการจองงานเลี้ยง   การจัดทําใบยืนยนัการจองงานเลี้ยงยังไมไดออกแบบในครั้งนี้  

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



   88

เนื่องจากใบยนืยันการจองไมมีรูปแบบที่แนนอน  โดยสวนมากจัดทําในลักษณะจดหมายสงถึงลูกคา
เปนภาษาไทยหรืออังกฤษขึน้อยูกับลูกคา   แตหากฝายขายมีรูปแบบทีแ่นนอนและมมีาตรฐานก็จะ
สามารถสรางใบยืนยันการจองงานเลี้ยงใหออกจากโปรแกรมได    เมื่อลูกคายืนยนัการใชบริการกลับมา 
ก็เขามาเปลี่ยนสถานะของงานในโปรแกรมเปนยืนยันการใชบริการ   เอกสารที่สําคัญที่สามารถสั่งพิมพ
ไดจากโปรแกรมเมื่อบันทึกยืนยนัการจองเขาสูระบบมี  4 รายงานประกอบดวย 

• รายงานประเมนิตนทุนอาหารและเครื่องดืม่ตอคน (รหัสอาหาร) 
• ใบสั่งงานเลี้ยง 
• สรุปปริมาณการจองหองจัดเลี้ยง (หอง) 
• รายงานสรุปการจองงานเลี้ยง 
 

  1.1 รายงานการประเมินตนทุนอาหารและเครื่องดื่มตอคน  (รหัสอาหาร)  
 (รายงานลําดับที่   4   กลุมรายงานที่  1 ขอมูลตนทุนมาตรฐาน) 
 

วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของฝายบริหารที่ตองการรายงานที่

ชวยในการตัดสินใจรับงาน  และชวยควบคุมตนทุนใหเปนไปตามมาตรฐานที่โรงแรมไดกําหนดไว  
การขายอาหารเมนูงานเลี้ยงใหอิสระกับลูกคาไดเลือก  บางครั้งลูกคาอาจมีการตอรองอาหารขามเมนู  
เชน เมนูราคาที่ลูกคาจะเลือกคือ 200 บาท  เลือกได 8 อยาง  อาจไมมีรายการที่ใสอาหารทะเลเลย  ลูกคา
อาจตอรองใหมีเพิ่ม   พนักงานขายจะคิดราคาเทาไร  หรือจะสามารถขายไดหรือไม    ปจจุบันมีปญหา
อยางมากในเรื่องการตอรองของลูกคา   ดังนั้นจึงตองการรายงานที่เปนขอมูลที่ชวยในการตัดสินใจ  
รวดเร็ว และถูกตอง   สามารถเปนแนวทางในการกําหนดสัดสวนของอาหารที่จะออกไดอยางมี
ประสิทธิภาพ    
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 ผูใชจะตองนําขอมูลการตอรองในรายละเอียดของงานเลีย้งเขาสูระบบใน 3 หัวขอ คือ  

 1.  รหัสอาหาร  ที่ลูกคาไดเลือกจากเมนูอาหาร  
 2.  ราคาขาย ของเมนูที่ลูกคาไดเลือก  หรือตอรอง 
 3.  ชื่อลูกคา    เปนการกําหนดชื่อของลูกคาที่จะใหพิมพทีส่วนบนของรายงาน   

เนื่องจากลูกคายังไมไดตกลงมาใชบริการจริง   หรืออาจจะยังไมเคยใชบริการมากอน   จึงไมไดเชื่อมโยง
กับขอมูลลูกคาของกิจการ  
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ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลและความสัมพันธที่ใชในการจัดทํารายงานนี้ ประกอบดวย  4  ตาราง (ดัง

แสดงในภาพที่  4.8)    ตารางหลักของรายงานคือ  RECIPE_SUMMARY2   เก็บขอมูลสรุป
ประกอบดวยรหัสอาหาร จํานวนลูกคา และตนทุนมาตรฐาน   โดยในตารางหลักจะเก็บคาขอมูลเฉพาะ
รหัสสวนขอมูลในรายละเอียดจะนํามาจากตารางอื่นไดแก  
 FOOD_TYPE     เก็บขอมูลประเภทอาหารและเครื่องดื่ม 
 FOOD_NATIONAL   เก็บขอมูลสัญชาติอาหารและเครื่องดื่ม 
 FOOD   เก็บขอมูลช่ืออาหารและเครื่องดื่ม   
 
 

 
ภาพที่  4.8 แสดงตารางและความสัมพันธรายงานการประเมินตนทนุอาหารตอคน เลือกรหัสอาหาร
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 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 
เนื่องจากการออกแบบรายงานนี้มุงหวังที่จะชวยในการตัดสินใจ  ใหไดอยางถูกตอง

และรวดเร็ว   ดังนั้นผูใช (ในที่นี้คือ พนักงานขาย) สามารถเลือกรายการอาหารตามที่ลูกคาไดเลือกจริง
ในแตละเมนู  ( ดังแสดงในภาพที่  4.17 )  เพื่อประเมินตนทุนและกําไรเบื้องตน นําไปสูการตัดสินใจ
อ่ืนๆ ที่สําคัญ ดังนั้นรายงานจึงออกแบบใหมีหนาจอ User Interface ของการสั่งรายงานใหพนักงานขาย
ไดเลือกได 

  

 
ภาพที่  4.9  แสดงตัวอยางหนาจอการเลือกรายการอาหาร ของรายการการประเมินตนทุนอาหาร 
 

หลักการการทํางานของรายงานเปนการคํานวณตนทุนอาหารตอคนจากตาราง 
RECIPE_SUMMARY2  ตามรายการอาหารที่ลูกคาไดเลือก  แลวนําตนทุนอาหารตนคนในแตละ
รายการอาหารมาหาคาผลรวมเพื่อนํามาเปรียบเทียบกับราคาขายที่ไดบันทึกเขาไป  (ดังแสดงในภาพที่ 
4.10)  

 
 
ตนทุนอาหารตอคน    =   ตนทุนอาหารทั้งหมดของอาหารแตละอยาง 
   จํานวนลูกคาที่สามารถรองรับไดตามสูตร 
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ภาพที่   4.10  แสดงตัวอยางหนาจอการเลือกรายการอาหาร ของรายการการประเมนิตนทุนอาหาร 
 

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.11 ) 
  ในรายงานประกอบดวยช่ือลูกคา  รายไดคาอาหารหรือเครื่องดื่มตอคน กําไรของงาน
ตอคน   เปอรเซ็นตกําไรงาน  ในตารางประกอบดวย รหสัอาหาร ชื่ออาหาร  วิธีการประกอบ  สัญชาต
อาหาร   ตนทนุตอคน  และเปอรเซ็นตสัดสวนตนทุนอาหารแตละชนดิตอตนทุนรวม (% Cost Mix)  วิธี
อานคาหรือความหมายในรายงาน 

• ตองการทราบวาจากเมนูอาหารที่ลูกคาไดเลือกจะมกีําไรหรือไม และมีกําไรเทาไร 
ผูใชรายงานสามารถดูไดจาก % กําไรของงาน 

• หากตัดสินใจรับงานตองเพิม่หรือลดสัดสวนของอาหารงานเลี้ยงอยางไร  ผูใช
สามารถดูไดจาก  % Cost Mix  หากรายการอาหารใดมีอัตราเปอรเซ็นตสูง  แสดง
วาเปนเมนูอาหารที่ใชตนทนุสูงอาจพิจารณาลดสัดสวนอาหารไดÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ภาพที่  4.11  ตัวอยางรายงานการประเมินตนทุนอาหาร เลือกรหัสอาหาร 
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1.2  ใบสั่งงานเลี้ยง  (Function)   
 (รายงานลําดับที่  13   กลุมรายงานที่  6 แบบฟอรมตางๆ ) 
 

วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของฝายขายที่ตองการแบบฟอรม

ใบสั่งงานเลี้ยงซึ่งเปนแบบฟอรมที่กิจการใชอยูจริงในปจจุบัน  โดยสามารถสั่งพิมพไดทันทีเมื่อลูกคา
ยืนยันการใชบริการ   โดยไมตองนําใบจองมาสั่งพิมพเปนใบสั่งงานเลี้ยงอีกครั้งเหมือนในระบบเดิม   
ทําใหลดการทํางานที่ซํ้าซอน สะดวก รวดเร็ว และถูกตอง  
 วิธีใชงานระบบรายงาน 

 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพใบสั่งงานเลี้ยงใหใสขอมูลเลขที่ใบสั่งงานเลี้ยง  
แหลงขอมูลของรายงาน 
มาจากการบันทึกการจองงานเลี้ยง   ซ่ึงตองใสรายละเอียดของงานเลี้ยงทุกเรื่อง   

เอกสารมาจากใบยืนยันการจองงานเลี้ยง 
ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
สวนบนของรายงาน   เปนสวนรายละเอียดของงานทั้งหมด  จากภาพที ่4.12  เปนสวน

ดานบนรายงานในสวนที่เปนขอมูล (ไมใชสวนที่เปนตารางอุปกรณและอาหาร)  ตารางหลักรายงาน
สวนบน คือ TOTAL_ INCOME   เก็บขอมูลรายละเอียดของงานเลี้ยงทั้งหมดเปนรหัส (โดยไมรวม
ขอมูลของอาหาร)  ซ่ึงจะสมัพันธกับตารางยอยผานรหสัในแตละเรื่องเชน ตารางหลักเก็บรหัสลูกคา 
ตารางยอยเก็บขอมูลรายละเอียดลูกคา เชื่อมความสัมพันธผานรหัสลูกคา เปนตน  ตารางยอยรายงาน
สวนบนประกอบดวย 

Customers  เก็บขอมูลรายละเอียดลูกคา   
ROOM_ NAME  เก็บรายละเอยีดหองจัดเลี้ยง 
SALE_MAN  เก็บรายละเอยีดพนักงานขาย 
 

รายงานสวนยอย  คือ ตารางอุปกรณ และ ตารางอาหาร  ตารางหลักรายงานสวนยอย คือ 
FUNCTION_DETAIL  เก็บขอมูลรายละเอียดของงานทัง้หมด  เหมือนตาราง  TOTAL_ INCOME   
แตกตางกันทีต่าราง FUNCTION_DETAIL  เก็บขอมูลรายการอาหารดวย   ตารางยอยรายงานสวนลาง
ประกอบดวย 

EQUIPMENT  เก็บขอมูลรายละเอียดอุปกรณ 
EQM_TABLE  เก็บขอมูลการจองอุปกรณในแตละงาน 
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ตารางทั้งหมดของรายงานสวนยอยจะสัมพันธกับตารางหลักสวนบนของรายงานเลขที่ Function และ
เวลาของอาหาร 
 

 
ภาพที่  4.12  ตารางและความสัมพันธของตารางหลักสวนบนของรายงาน ใบสั่งงานเลีย้ง 

 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

รายงานนี้เปนการออกแบบรายงานเพื่อใหผูใชสามารถนําไปใชงานจริงได และเกิดการ
ยอมรับในระบบงาน  เนื่องจากรายงานนี้  เปนเอกสารหลักของการใหบริการงานเลี้ยง   จึงนําเอาใบสั่ง
งานเลี้ยงที่ใชในปจจุบันมาทําการพัฒนา  ในตัวรายงานไมไดมีการตั้งสูตรการคํานวณเปนพิเศษ  

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.13 ) 
รายงานนี้พัฒนาขึ้นใหมีลักษณะใกลเคียงกับรายงานเดิม   เนื่องจากเปนเอกสารสําคัญ

ที่จะตองแจกใหแตละแผนกที่เกี่ยวของ   โดยรายงานเดิมลักษณะของรายงานการสั่งงาน  อาหาร และ
อุปกรณตางๆ  ที่พิมพทีละแผนกในแนวนอน   แตรายงานใหมทําขึ้นในแนวตั้ง   เพื่อความชัดเจน
โดยเฉพาะ  3 แผนกหลักที่สําคัญคือ  แผนกอาหารเครื่องดื่ม  แผนกจัดเล้ียง  และแผนกชาง  สวนแผนก
อ่ืน ๆ  นํามารวมกัน 
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ภาพที่  4.13  ตัวอยางรายงานใบสั่งงานและสัมมนา 
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  1.3 สรุปปริมาณการจองหองจัดเล้ียง (หอง) 
  (รายงานลําดับที่  36   กลุมรายงานที่  3 รายงานขอมูลและสถิติ  (Statistic)) 
 

วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
 รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของฝายขายและฝายจัดเล้ียงที่
ตองการรายงานที่ชวยสรุปสถานะหองจัดเลี้ยง  ฝายขายใชเพื่อชวยในการตัดสินใจรับงาน  สวนฝายจัด
เล้ียงใชในการจัดเตรียมสถานที่    โดยระบบงานเดิมฝายขายจะทราบขอมูลหองจดัเล้ียงจากทะเบียนหอง
จัดเล้ียง  สวนฝายจัดเล้ียงจะทราบขอมูลจากใบสั่งงานเลี้ยงแลวมาสรุปลงกระดานไวสบอรดที่แผนก   
บางครั้งเกิดความผิดพลาดในกระบวนการทํางานทําใหเกิดผลเสียหายตอกิจการได 
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพสรุปปริมาณการจองหองจัดเล้ียง ใหใสขอมูล 2 เร่ือง 
 1.   วันที่จัดงาน    คือชวงขอมูลที่มีการจัดเล้ียงในชวงที่ตองการ  จากชวงวันที่เทาใด 

ถึงวันที่เทาใด  
 2.  สถานะของงาน  คือใหเลือกวางานเลี้ยงนั้นยืนยันการใชบริการแลว หรือไม 
 แหลงขอมูลของรายงาน 

มาจากการบันทึกการจองงานเลี้ยง   เขาสูฐานขอมูล   ในการสั่งพิมพรายงานสามารถ
สามารถเลือกงานที่มีการยีนยันการจอง  หรือยังไมไดยืนยันการจองงานเลี้ยงกไ็ด   กรณีที่เลือกไมยืนยัน
การจอง  หมายถึง  หองจัดเล้ียงที่ปรากฏในรายงานยังไมไดยืนยันการใช   อาจมีการเปลี่ยนแปลงได   
สวนกรณีที่เลือกสั่งพิมพรายงานแบบยืนยันการจอง   หมายถึง  หองจัดเลี้ยงที่ปรากฎไดมีการจองใชไว
แนนอนแลวไมสามารถเปลี่ยนแปลงได 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ ( ดังแสดงในภาพที่  4.14 ) 
  ตารางหลักของรายงาน คือ  TOTAL INCOME  ซ่ึงเปนตารางที่รวมขอมูลจัดเล้ียง
ทั้งหมด  และสัมพันธกับตารางยอย คือ  
 MONTH  เก็บขอมูลช่ือเดือน 
 ROOM NAME  เก็บขอมูลช่ือหองจัดเล้ียง 
 

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



 97

 
ภาพที่  4.14   แสดงตารางและความสัมพนัธของรายงานสรุปปริมาณการจองหองจดัเลี้ยง 
 
หมายเหต ุ ตาราง TOTAL INCOME เปนตารางที่ถูกสรางขึ้นจากตาราง FUNCTION DETAIL 
แตตัดรายการอาหารออกไป 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรที่ใช 

จากการสัมภาษณไดขอมูลวา 1 หองจัดเล้ียงจัดงานไดสูงสุดไมเกิน  3 งานตอวัน   
ดังนั้นจึงออกแบบรายงานในลักษณะที่เรียวา  Cross- Tab  หรือเรียกวาตารางแบบไขว ประกอบดวย 
ขอมูลแนวแถว   ประกอบดวยช่ือหองจัดเล้ียง  และ เวลาของอาหาร 3 เวลา ประกอบดวย   ABF / 
LUNCH / DINNER  และสวนของขอมูลแนวคอลัมน  ประกอบดวย  YEAR   MONTH และ DAY  

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   (ดังแสดงในภาพที่  4.15) 
รายงานที่ไดพัฒนาขึ้นเปนรายงานที่สามารถบอกไดวา   หองจัดเล้ียงตางๆ  ไดมีการ

จองใชบริการในวันไหน   ชวงเวลาไหน จํานวนลูกคาที่ใชบริการกี่คน   เพื่อใชในการบริหารและจดัการ
เกี่ยวกับอุปกรณ  และพนักงานได 
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ภาพที่  4.15  ตัวอยางรายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเลี้ยง (หอง)  
 

1.4  รายงานสรุปการจองงานเลี้ยง   
   (รายงานลําดับที่  19   รายงานกลุมที่ 3 รายงานขอมูลและสถิติ (Statistic)) 
 

วัตถุประสงคและความตองการของระบบ   
รายงานนี้ออกแบบมาจากรายงานที่มีอยูเดิมเพื่อตอบสนองความตองการของฝายขายที่

ตองการรายงานที่ชวยสรุปการจองงานเลี้ยงวามีงานเลี้ยงไหนยืนยันการจอง  หรือไมยืนยันการจอง  ใช
ประโยชนในการติดตามยอดขายของฝายบริหาร  และการติดตามลูกคาของพนักงานขาย   รายงานนี้เปน
รายงานที่กิจการใชอยูจริงในปจจุบัน  ออกแบบขึ้นเพื่อชวยลดขั้นตอนการทํางานที่ซํ้าซอน  และ
ผิดพลาด จากการที่ตองนําใบทะเบียนหองจัดเลี้ยงมาสรุปเปนรายงานใหม 
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 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 ผูใชจะตองนําขอมูลวันที่  ซ่ึงเปนชวงเวลาจัดงานเลีย้งทีต่องการใหออกรายงาน   

 1.  ตั้งแตวนัที่    หมายถึง  วนัที่เร่ิมตนที่ตองการใหออกรายงาน 
 2.  ถึงวันที ่      หมายถึง   วันที่ส้ินสุดทีต่องการใหออกรายงาน 

 แหลงขอมูลของรายงาน 
 ระบบเดิมแหลงขอมูลของรายงานนี้คือ ทะเบียนหองจัดเลีย้ง แตในระบบใหมเปนการ
รวมรวบขอมลูทั้งหมดตั้งแตการจองและการยืนยันการจองสรุปออกมาเปนรายงานสรุปการจอง  ผูใชไม
ตองทําการรวบรวมขอมูลใหม   สามารถสั่งพิมพไดทันทีเมื่อตองการ  จะไดขอมูลที่ถูกตอง และรวดเรว็ 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลและความสัมพันธที่ใชในการจัดทํารายงานนี้ ประกอบดวย  4  ตาราง (ดัง

แสดงในภาพที่  4.16 )    ตารางหลักของรายงานคือ  TOTAL_INCOME   เก็บขอมูลที่สําคัญเกี่ยวกับงาน
เล้ียง  โดยไมรวมรหัสรายการอาหาร  และตนทุน      โดยในตารางหลักจะเก็บคาขอมูลเฉพาะรหัส
สวนขอมูลในรายละเอียดจะนํามาจากตารางอื่นไดแก  
 SALE MAN   เก็บขอมูลพนกังานขาย 
 Customers  เก็บขอมูลลูกคา 
 ROOM_NAME  เก็บขอมูลหองจัดเลี้ยง 
 

 
ภาพที่  4.16  ตารางและความสัมพันธของรายงานสรุปการจองงานเลี้ยง 
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 หลักการอางอิง หรือ สูตรท่ีใช 
รายงานนี้เปนรายงานที่กิจการใชอยูจริงในปจจุบัน  เพื่อใหพนักงานไดใชในการ

ติดตามลูกคาในรายที่ยังไมยืนยันการจอง    โดยถางานเลี้ยงไหนยืนยันการจองแลว  ในชองหมายเหตุจะ
มีขอความวา  “CFMD” แตถางานเลี้ยงไหนยังไมยืนยันจะมีขอความวา “T/T”   

แหลงขอมูลของรายงาน มาจากการบันทึกการจองงานเลี้ยง     และการยื่นยันการจอง
งานเลี้ยง    ลงไปในฐานขอมูล   
 รายงานหรือผลลัพทท่ีได ( ดงัแสดงในภาพที่4.17) 
 ลักษณะของรายงานเปนรายงานสรุปเพื่อใชในการติดตามและปดงานขาย 
 

 
ภาพที่  4. 17  ตัวอยางรายงานสรุปการจองงานเลี้ยง 
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 2. รายงานในระบบการจดัเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ 
 ระบบรายงานเดิมเมื่อแตละแผนกไดรับใบสั่งงานเลี้ยง  กจ็ะทําการตรวจสอบปริมาณ
วัตถุดิบ อุปกรณของแผนกตนเองวามีเพียงพอหรือไม  ถามีไมเพียงก็จะทําการสั่งซื้อ หรือเบิกสินคาจาก
คลังสินคา  เดิมในระบบนี้ไมมีรายงานใดๆ ที่ตองนําสงกับผูบริหาร  เปนกระบวนการจัดเตรียมสินคาให
พรอมที่จะขาย    
 ระบบใหมเมื่อพนักขายยืนยนัการจองเรียบรอยแลว  สามารถสั่งพิมพประมาณการ
วัตถุดิบและอปุกรณ ตลอดจนพนักงานจัดเลี้ยงที่ตองใชไดทันที   ไมตองนําใบสั่งงานเลี้ยงมาสรุปใหม
วาตองใชอะไรบาง   ทําใหสามารถจัดเตรียมอุปกรณไดครบถวน  ชวยในการบริหารจดัการได  โดย
รายงานที่พัฒนาขึ้นในระบบนี้ประกอบดวย  3 กลุมคือการประมาณการใชวัตถุดิบอาหารสด ประมาณ
การใชอุปกรณ  และประมาณการใชพนกังานจดัเลี้ยง  
 ประมาณการวตัถุดิบ   

• รายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบ (ทั้งหมด) 
• รายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบ – (แยกตามหองอาหาร) 
• รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ  (แยกตามชื่ออาหาร) 
• รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ  (แยกตามชื่ออาหาร)หองอาหาร) 

 ประมาณการอปุกรณ 
• รายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนก 
• รายงานการจองอุปกรณทั้งหมด 

 ประมาณการพนักงานทีต่องใช 
• รายงานประมาณการใชพนกังานจดัเลี้ยง สูตร 30 : 1 
• รายงานประมาณการใชพนกังานจดัเลี้ยง สูตร 20 : 1 

  
 2.1 รายงานสรุปประมาณการใชวตัถุดิบ (ทั้งหมด) 

(รายงานลําดับที่  5   รายงานกลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting)) 
 

วัตถุประสงคและความตองการของระบบ   
 รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของแผนกอาหารและเครื่องดื่ม ฝาย
ครัว  ที่ตองการรายงานประมาณการวัตถุดบิที่ตองใชออกมา  เพื่อชวยลดระยะเวลาในการสรุปรายการ
วัตถุดิบที่ตองใชและชวยลดขอผิดพลาดในการเตรียมวตัถุดิบไมครบ    โดยในรายงานนี้เปนยอดรวม
งานเลี้ยงทั้งหมดทุกหองจัดเลี้ยง   อาจใชประโยชนในการประมาณกระแสเงินที่ตองใชไดอีกดวย 
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 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 ผูใชจะตองเลือกขอมูลเพื่อออกรายงานใน  3 เร่ือง   
 1. ชวงวันที่ที่จัดงาน  ตั้งแตวันที่อะไร   ถึง วันที่อะไร 
 2.  เลือกประเภทของการประมาณการเปนประมาณการวัตถุดิบที่อาหาร หรือ เครื่องดื่ม 
 3.  เลือกสถานะของงานวาตองการประมาณการวัตถุดิบที่ยืนยันการจอง หรือไม  
 แหลงขอมูลของรายงาน 

แบงไดเปน 2 สวน  สวนที่ 1  คือ ขอมูลของอาหารที่ลูกคาไดเลือก มาจากการนําขอมลู
ของการจองงานเลี้ยง  และสวนที่ 2  คือขอมูลสูตรตนทุนมาตรฐาน   ซ่ึงการจากการบนัทึกสูตร
สวนประกอบของอาหารหรือเครื่องดื่มเขาไปในฐานขอมูลเริ่มตนระบบ 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลและความสัมพันธที่ใชในการจัดทํารายงานนี้ ประกอบดวย  7  ตาราง (ดัง

แสดงในภาพที่  4.18 )    ตารางหลักของรายงานคือ  FUNCTION DETAIL  ซ่ึงเก็บขอมูลของงานเลี้ยง
ทั้งหมด  สวนตารางยอยอีก 6 ตารางประกอบดวย 
 FOOD TYPE เก็บรายละเอยีดประเภทอาหารตามวิธีการปรุง และ

แยกเปนอาหารหรือเครื่องดื่ม 
 FOOD  เก็บรายละเอยีดชื่ออาหารและเครื่องดื่ม  
 RECIPE  เก็บรายละเอยีดสูตรอาหาร 
 MATERIAL NAME เก็บรายละเอยีดชื่อวัตถุดิบ 
 MATERIAL TYPE เก็บรายละเอยีดประเภทวัตถุดิบ 
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ภาพที ่4.18  แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานประมาณการใชวัตถุดิบ (ทั้งหมด) 
 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

รายงานนี้ไดออกแบบเพื่อใหสามารถประมาณการใชวัตถุดิบของงานจัดเลี้ยงทั้ง
โรงแรม  โดยประยุกตหลักการของตนทุนมาตรฐาน Standard Cost และเรื่อง อัตราผลได Yield Cost 
Analysis 

 
 วิธีการประมาณการใชวัตถดุบิ 
 
 1.ปริมาณวัตถุดิบประมาณ  = ปริมาณวัตถุดิบมาตรฐาน x    จํานวนลูกคาจริง  

            จํานวนลูกคามาตรฐาน 
 

2. ปริมาณที่ใชรวมสวนสูญเสีย  = ปริมาณวัตถุดบิประมาณ   
          อัตราผลได 
 

 3.  ตนทุนประมาณการ= ปริมาณการใชรวมสวนสูญเสีย x  ราคาตอหนวยมาตรฐาน 
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รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.19 ) 
รายงานนี้สามารถพัฒนาตอไปจนถึงการออกใบขอซื้ออาหารสดได    แตเนื่องจาก  

การขายบางครั้งที่ลูกคามีการตอรอง  หัวหนาพอครัวอาจตองลดสัดสวน  หรือ เพิ่มสดัสวนการสั่ง
อาหารตามขอตกลงกับลูกคา  และเพื่อการควบคุมตนทุน  ดังนั้นรายงานนี้จึงพัฒนาขึน้เพื่อใหหวัหนา
พอครัวทราบวา  ปริมาณของวัตถุดิบที่ควรสั่งเพื่อใหไดตนทุนตามมาตรฐาน  ในวัตถุดิบแตละอยางเปน
อยางไร  หวัหนาพอครัวสามารถใชในการตัดสินใจและควบคุมตนทุนใหอยูในมาตรฐาน 

รายงานนี้จะสรุปประมาณการวัตถุดิบที่จะตองใชทั้งหมดของโรงแรม  ตามปริมาณ
การจองของงานจัดเล้ียง   ตามชวงเวลาทีก่ําหนด    
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ภาพที่  4.19  ตัวอยางรายงานประมาณการใชวัตถุดิบ    ประเภทอาหารสําหรับงานที่ยนืยันใชบริการแลว
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2.2 รายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบ – (แยกตามหองอาหาร) 
(รายงานลําดับที่  8  รายงานกลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting)) 

 
วัตถุประสงคและความตองการของระบบ   

 รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของแผนกอาหารและเครื่องดื่ม ฝาย
ครัว  ที่ตองการรายงานประมาณการวัตถุดบิที่ตองใชออกมาคลายรายงานในขอ 2.1  แตสามารถเลือก
ออกรายงานแยกตามหองอาหารหรือหองจดัเล้ียงได  เพื่อประโยชนในการจัดสรรวัตถุดิบเขาสูครัว หรือ
สามารถพัฒนาตอไปเปนใบสั่งซื้อตลาดสดแตละครัวได 
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบแยกตามหองอาหาร
ผูใชจะตองเลือกขอมูลเพื่อออกรายงานใน  4 เร่ือง   
 1. ชวงวันที่ที่จัดงาน  ตั้งแตวันที่อะไร   ถึง วันที่อะไร 
 2.  เลือกประเภทของการประมาณการเปนประมาณการวัตถุดิบที่อาหาร หรือ เครื่องดื่ม 
 3.  เลือกสถานะของงานวาตองการประมาณการวัตถุดิบที่ยืนยันการจอง หรือไม  
 4.  เลือกหองอาหารหรือหองจัดเลี้ยง 
 แหลงขอมูลของรายงาน 
 แบงไดเปน 2 สวน  สวนที่ 1  คือ ขอมูลของอาหารที่ลูกคาไดเลือก มาจากการนําขอมลู
ของการจองงานเลี้ยง  และสวนที่ 2  คือขอมูลสูตรตนทุนมาตรฐาน   ซ่ึงการจากการบนัทึกสูตร
สวนประกอบของอาหารหรือเครื่องดื่มเขาไปในฐานขอมูลเริ่มตนระบบ  โดยจะออกรายงานเฉพาะ
หองอาหารที่ไดเลือกไว 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลและความสัมพันธที่ใชในการจัดทํารายงานนี้ ประกอบดวย  8  ตาราง (ดัง

แสดงในภาพที่  4.20 )    ตารางหลักของรายงานคือ  FUNCTION DETAIL  ซ่ึงเก็บขอมูลของงานเลี้ยง
ทั้งหมด  สวนตารางยอยอีก 7 ตารางประกอบดวย 
 FOOD TYPE เก็บรายละเอยีดประเภทอาหารตามวิธีการปรุง และ

แยกเปนอาหารหรือเครื่องดื่ม 
 FOOD  เก็บรายละเอยีดชื่ออาหารและเครื่องดื่ม  
 RECIPE  เก็บรายละเอยีดสูตรอาหารและเครื่องดื่ม 
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 MATERIAL NAME เก็บรายละเอยีดชื่อวัตถุดิบ 
 MATERIAL TYPE เก็บรายละเอยีดประเภทวัตถุดิบ 
 UNIT    เก็บรายละเอยีดชื่อหนวยนับของวัตถุดิบ 
 ROOM NAME   เก็บรายละเอยีดหองจัดเลี้ยง 
 

 
ภาพที ่4.20  แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานรายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบ – (แยกตาม
หองอาหาร) 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 
 เหมือนรายงานลําดับที่ 2.1 
 รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.21 ) 

เปนรายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบ  เหมือนรายงานที่ 2.1   รายงานสรุปประมาณ
การใชวัตถุดิบ (ทั้งหมด)   แตสามารถแยกแสดงเฉพาะหองอาหารหรือหองจัดเลีย้งทีต่องการได  โดยจะ
แสดงชื่อหองอาหารในสวนบนเหนือตารางวัตถุดิบทางขวามือ  ตามตัวอยางคือ หองจดัเล้ียงบานพนัตน
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ภาพที่  4.21  ตัวอยางรายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบ แยกตามหองอาหาร
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  2.3  รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ  (แยกตามชื่ออาหาร) 
(รายงานลําดับที่  6  รายงานกลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting)) 

 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
  รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของแผนกอาหารและเครื่องดื่ม ฝาย
ครัว  ที่ตองการรายงานประมาณการวัตถุดบิที่ตองใช    รายงานนี้ผูศึกษาไดพัฒนาจากแนวคดิที่วา  
วัตถุดิบของอาหารหากบางอยางขาดไป  อาจนําวัตถุดิบอยางอื่นมาใชได   และ การประมาณการวัตถุดบิ
ควรบอกวานําไปผลิตเปนอาหารและเครื่องดื่มอะไร  สําหรับลูกคากี่คน  เพื่อใหเปนขอมูลใหหัวหนาพอ
ครัวใชเปนเครือ่งมือในการบริหารจัดการวตัถุดิบ และ พนักงานในครัวได    
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
  เหมือนรายงานที่ 2.1    
 แหลงขอมูลของรายงาน 
  เหมือนรายงานที่ 2.1    

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
  เหมือนรายงานที่ 2.1   
  หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 
  เหมือนรายงานที่ 2.1  

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.22 ) 
ขอมูลในรายงานประกอบดวย   รหัสวัตถุดิบ  ชื่อวัตถุดิบ  หนวยของวัตถุดิบ  ปริมาณ

มาตรฐานของวัตถุดิบ  อัตราสวนผลได   ปริมาณที่ตองใชรวมสวนสูญเสีย  ราคาตอหนวย   รวมตนทุน   
โดยจัดเปนกลุมตามชื่อของอาหาร  และ จํานวนลูกคาที่ส่ังอาหารและเครื่องดื่มประเภทนั้น   ไดลงเปนสี
เพื่อเปนการแยกชื่ออาหารแตละประเภท ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ภาพที่  4.22  ตัวอยางรายงานประมาณการใชวัตถุดิบ แยกตามรายการอาหาร 
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  2.4 รายงานประมาณการใชวตัถุดิบ  (แยกตามชื่ออาหาร)หองอาหาร) 
(รายงานลําดับที่  7  รายงานกลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting)) 

 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
  รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของแผนกอาหารและเครื่องดื่ม ฝาย
ครัว  ที่ตองการรายงานประมาณการวัตถุดบิที่ตองใช    รายงานนี้ผูศึกษาไดพัฒนาจากแนวคดิที่วา  
วัตถุดิบของอาหารหากบางอยางขาดไป  อาจนําวัตถุดิบอยางอื่นมาใชได   และ การประมาณการวัตถุดบิ
ควรบอกวานําไปผลิตเปนอาหารและเครื่องดื่มอะไร  สําหรับลูกคากี่คน  เพื่อใหเปนขอมูลใหหัวหนาพอ
ครัวใชเปนเครือ่งมือในการบริหารจัดการวตัถุดิบ และ พนักงานในครัวได   โดยรายงานดังกลาวควรจะ
สามารถออกรายงานแยกตามหองอาหารได 
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
  เหมือนรายงานที่ 2.2    
 แหลงขอมูลของรายงาน 
  เหมือนรายงานที่ 2.2  

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
  เหมือนรายงานที่ 2.2  
  หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 
  เหมือนรายงานที่ 2.2  

รายงานหรือผลลัพทที่ได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.23 ) 
  ลักษณะของรายงานคลายรายงานที่ 2.3 แตสามารถแยกออกรายงานเฉพาะหองอาหาร
ได  โดยจะแสดงชื่อของหองอาหารหรือหองจัดเลี้ยงดานบนเหนือตารางดานขวา  ตามตัวอยางภาพที่ 
4.23  คือ หองอาหารบานพันตน 
 ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ภาพที่  4.23  ตัวอยางรายงานประมาณการใชวัตถุดิบ แยกตามรายการอาหาร  เลือกหองอาหาร 
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  2.5 รายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนก 
(รายงานลําดับที่  9  รายงานกลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting)) 

 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
  รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของทุกแผนกที่ตองมีกระบวนการ
จัดเตรียมอุปกรณ   ที่ไมใชอาหารและเครื่องดื่ม  โดยระบบเดิมเมื่อแตละแผนกไดรับใบสั่งงานก็จะทาํ
การสรุปยอดอุปกรณที่ตองใช  เพื่อนําไปสาํรวจรายการอุปกรณที่แตละแผนกมีอยูวามีเพียงพอหรือไม  
ระบบใหมที่ออกแบบไวคือเมื่อพนักงานขายยืนยันการใชบริการก็จะสามารถสั่งพิมพรายการอุปกรณที่
ตองใชในแตละชวงเวลาไดทนัที  ทําใหลดขั้นตอนการทาํงานที่ซํ้าซอน และลดขอพิดพลาดในการสรุป
งานที่ผิดพลาดทําให การจดัเตรียมอุปกรณที่ผิดพลาดได 
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนกตองเลือกขอมูล 

1. เลือกชวงเวลาจัดงานเลีย้งทีต่องการทราบปริมาณอุปกรณที่ตองจัดเตรยีม  
2. เลือกแผนกที่ตองการ  

 แหลงขอมูลของรายงาน 
มาจากการบันทึกการจองงานเลี้ยงเขาไปในระบบฐานขอมูล   ซ่ึงจะตองบันทึก

รายละเอียดเกี่ยวกับจํานวนและชนิดของอุปกรณที่จอง     
ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางที่ใชในการจัดทํารายงาน ประกอบดวย 

3 ตาราง  ( ดังแสดงในภาพที่ 4.24 )  ตารางหลักของรายงานคือ EQM_TABLE ซ่ึงเก็บขอมูลวันที่จดังาน  
เลขที่ใบสั่งงาน  เวลา  แผนก รหัสอุปกรณ และจํานวนอุปกรณที่ตองจัดเตรียม  โดยมีตารางยอยไดแก 

MONTH    เก็บรายละเอยีดชื่อเดือน 
 EQUIPMENT  เก็บรายละเอยีดอุปกรณ 
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ภาพที่  4.24  แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนก 
 
  หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

รายงานนี้ออกแบบใหมเพื่อประโยชนในการบริหารจัดการเปนสําคัญ   อุปกรณที่ลูกคา
ไดจองใช   ฝายบริการมีหนาที่จัดหาใหลูกคาใหได   บางครั้งถาอุปกรณไมพอเพียงอาจตองซื้อเพิ่มเติม  
หรือ หาเชาอุปกรณ    อุปกรณจะถูกใชที่หองใดเวลาไหนเปนสิ่งที่ควรมีรายงานสรุป  รายงานที่
ออกแบบใหม   สามารถสรุปจํานวนอุปกรณที่จองใชทั้งหมดไดทันที   ไมตองเสียเวลาสรุปจากระบบ
เอกสารอีก     ขอมูลที่อยูในตารางหลักของรายงานนี้เปนขอมูลเฉพาะที่ยืนยันการจองแลว   เพื่อใหผูใช
เลือกเฉพาะชวงเวลาที่ตองการใหออกรายงาน 

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.25 ) 
รายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนกเปนรายงานในลักษณะตาราง ไขว  โดยทางดาน

ซายมือดานแถวคือ ช่ืออุปกรณ  ดานบนซึ่งเปนคอลัมภเปนวันที่จัดงาน   โดย 1 รางานตอ 1 แผนก  
สามารถสั่งพิมพเพื่อแจงจายไปยังแผนกที่เกี่ยวของไดทันที 
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ภาพที่  4.25  ตัวอยางรายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนก 
 
 2.6 รายงานการจองอุปกรณทั้งหมด 

(รายงานลําดับที่  10  รายงานกลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting)) 
 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
 รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของทุกแผนกที่ตองมีกระบวนการ 
จัดเตรียมอุปกรณ   ที่ไมใชอาหารและเครื่องดื่ม  เหมือนรายงานที่ 2.5  ผูศึกษามีแนวความคิดวาการจอง
อุปกรณตางๆ  ตองมีผูควบคุมความเรียบรอยของงานเลี้ยงนั้น  โดยปกติจะเปนฝายขายซึ่งตองตรวจดู
ความเรียบรอยของงานเพื่อใหเปนทีพ่อใจของลูกคานี้   รายงานจึงออกแบบใหใหภาพรวมของอุปกรณที่
ตองจัดเตรียม 
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 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานการจองอุปกรณทั้งหมด ก็จะทําการเลือกเพียง

ชวงเวลาจดังานที่ตองการตั้งแตวนัที่เทาไร  ถึงวันที่เทาไร 
ตารางขอมูลและความสัมพันธ 

  เหมือนรายงานที่ 2.5 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

เหมือนรายงานที่ 2.5 
 รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.26 ) 

รายงานการจองอุปกรณทั้งหมดเปนรายงานในลักษณะตาราง ไขว  โดยทางดาน
ซายมือดานแถวคือ ช่ืออุปกรณ  ดานบนซึ่งเปนคอลัมภเปนวันที่จัดงาน   โดย 1 รางานไดรวมทุกแผนก
ไวในรายงานเดียว  
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ภาพที่  4.26  แสดงตัวอยางรายงานการจองอุปกรณงานเลี้ยงทั้งหมด 
 
 2.7  รายงานประมาณการใชพนักงานจัดเล้ียง สูตร 30 : 1 

(รายงานลําดับที่  11  รายงานกลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting)) 
 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 

เปนรายงานที่ออกแบบใหมเพื่อชวยในการ  บริหารจัดการเกี่ยวกับพนักงาน  แตละวัน  
ที่มีงานเลี้ยงตองใชพนักงานกี่คน  เพียงพอหรือไม  ตองจางเพิ่มหรือไม   ผูบริหารของกิจการใหแนวคิด
สูตร 30 :  1  หมายถึง ลูกคา 30 คนตอพนักงานจัดเล้ียง  1 คน   โดยมีเงื่อนไขวาพนักงานจัดเล้ียงตองมี
ประสบการณในระดับ  3-5 ป  และ VIP 1 โตะ  ตอพนักงานจัดเล้ียง  1 คน    ในการสรุปจํานวน
พนักงานที่ตองใชจึงใชประเด็นหลักในการบริหารคน  คือ  จํานวนลูกคา  และ โตะ V.I.P   มาใชในการ
จัดทํารายงานประมาณคน   ซ่ึงเปนการคํานวณจํานวนพนักงานที่ตองใชจากแนวคิดทางการบริหารของ
ผูบริหารของกิจการ    นอกจากนั้นยังมีปจจัยอ่ืนที่ชวยในการพิจารณาเรื่องจํานวนพนักงานเชน  วิธีการ 
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จัดเลี้ยงเชน เปน บุฟเฟต หรือ เซ็ตลงโตะ   หรือ  ประสบการณการทํางานของพนักงาน  หรือ จํานวน
ชั่วโมงการทํางานของพนักงาน  เปนการทํางานอยางตอเนื่องมาหลายชั่วโมงหรือไม   หรือ  จํานวนครั้ง
และเวลาในการปรับเปลี่ยนหองตามความตองการ   เชน ชวงเชาถึงบายเปนงานประชุม  และเย็นเปน
งานเลี้ยงแบบโตะจีน    ซ่ึงตองใชหองจัดเลี้ยงเดิม   เปนตน 
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานประมาณการใชพนักงานจัดเล้ียงสูตร 30 : 1  ตอง
เลือกขอมูลดังนี้ 

1. วันที่จัดงาน  วาตองการรายงานตั้งแตวันที่จัดงานวันที่เทาใดถึงวันที่เทาใด 
2. งานเลี้ยงนั้นยืนยนัการใชบริการหรือไม 

 แหลงขอมูลของรายงาน 
 มาจากการบันทึกการจองงานเลี้ยงลงสูฐานขอมูล    
ตารางขอมูลและความสัมพันธ 

 ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางที่ใชในการจัดทํารายงาน  จํานวน 4  
ตาราง ( ดังแสดงในภาพที่ 4.27 ) โดยตารางหลักคือ TOTAL_INCOME  สวนตารางยอยอีก 3 ตาราง
ประกอบดวย 
 TOTAL_INCOME_EQUIPMENT   เก็บขอมูลอุปกรณ 
 ROOM NAME เก็บขอมูลช่ือหองจัดเลีย้ง 
 MONTH  เก็บขอมูลช่ือเดือน 
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ภาพที่  4.27  แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานประมาณการใชพนักงานจัดเลี้ยงสูตร30:1 
 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

จากแนวคิดทางการบริหารของกิจการเรื่องสูตร 30 :  1  คํานวณจาก 
 

จํานวนพนกังานที่ตองใช(ไมรวม VIP)   = (จํานวนลูกคาทีจ่อง -  (จํานวนโตะ V.I.P*10))/30 
จํานวนพนกังานที่ตองใชทั้งหมด  =  พนง.ไมรวม VIP +  จํานวนโตะ V.I.P 
 
 รายงานหรือผลลัพทท่ีได  ( ดังแสดงในภาพที่ 4.28) 

รายงานผูศึกษาพัฒนามาจากแนวความคิดในการบริหารจัดการพนักงานของกิจการ    
ซ่ึงจะใชประโยชนสามารถประมาณการพนักงานที่ตองใชไดอยางถูกตอง  ในรายงานประกอบดวย  3  
ขอมูล  ประกอบดวยขอมูลพนักงานจากการคํานวณได   จํานวนลูกคา  และ  จํานวนโตะ  VIP   
ตามลําดับจากบนลงลางในแตละชองเชน  ตัวอยางภาพที่ 4.28   วันที่ 7 ปรากฏยอดรวมจากบนลงลางคอื  
5  / 100 / 2  หมายถึง   จํานวนพนักงานที่คํานวณได  5  คน  จํานวนลูกคาในวันนี้  100 คน  และจํานวน
โตะ VIP  2  โตะ 

พนักงานจํานวน 5 คนคํานวณมาจาก   จํานวนโตะ VIP  2  โตะใชพนักงาน 2 คน  
จํานวนลูกคาทั้งหมด 100 คน  หักดวยจํานวนลูกคาโตะ VIP  จํานวน   20 คน  เหลือ 80 คน หารดวย  30    
คิดเปน 3 คน เศษที่หารไมลงตัวจะปดขึ้น  รวมเปนพนักงานที่ตองใช 5 คน 
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ภาพที่  4.28 ตัวอยางรายงานประมาณการจาํนวนพนักงานที่ตองใชงานเลี้ยง สูตร 30 : 1 
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2.8 รายงานประมาณการใชพนกังานจดัเลี้ยง สูตร 20 : 1 
(รายงานลําดับที่  12  รายงานกลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting)) 

 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 

เปนรายงานที่มีลักษณะเหมือนรายงานที่  2.7 รายงานประมาณการใชพนักงานจัดเลี้ยง
สูตร 30 : 1 แตตางกันตรงที่ถาพนักงานสวนใหญอายุงานนอยคือ นอยกวา 3 ป จะใชสูตรบริหารจัดการ
พนักงาน 20 : 1  คือลูกคาจํานวน 20 คน ตอพนักงานจัดเลี้ยง 1 คน และ โตะ VIP 1 โตะตอ 1 คน  
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เหมือนรายงานที่ 2.7 
 แหลงขอมูลของรายงาน 
 เหมือนรายงานที่ 2.7 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
 เหมือนรายงานที่ 2.7 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

จากแนวคิดทางการบริหารของกิจการเรื่องสูตร 20 :  1  คํานวณจาก 
 

จํานวนพนกังานที่ตองใช(ไมรวม VIP)   = (จํานวนลูกคาทีจ่อง -  (จํานวนโตะ V.I.P*10))/20 
จํานวนพนกังานที่ตองใชทั้งหมด  =  พนง.ไมรวม VIP +  จํานวนโตะ V.I.P 
 
 

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.29 ) 
 ลักษณะรายงานเหมือนรายงานที่ 2.7   
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ภาพที่  4.29 ตัวอยางรายงานประมาณการจํานวนพนักงานที่ตองใชงานเลี้ยง สูตร 20 : 1 
 
 3. รายงานในระบบงานการสรุปรายงานผลการดําเนนิงาน 
 ระบบรายงานเดิม  เมื่อส้ินสุดงานเลี้ยงฝายตางๆ  ก็จะจดัสงขอมูลใหแผนกบัญชีเพื่อ
สรุปผลการดําเนินงานทีเ่รียกวารายงานจัดเลี้ยง BANQUET  REPORT   หากตนทนุสูงกวามาตรฐาน
แผนกบัญชีมหีนาที่ในการอธิบายสาเหตดุังกลาวใหกับผูบริหาร   ซ่ึงจากเดิมมีรายงานนอยเพียงรายงาน
จัดเลี้ยงเพียงรายงานเดียว  และผูบริหารจะไดรับรายงานชวงสิ้นเดือน   ทําใหไมทนัตอการตัดสินใจ   
และยังมีปญหาในการหาสาเหตุของตนทุนที่สูงหรือต่ํากวามาตรฐาน  เนื่องจากพนักงานขาดความรู
ความชํานาญทําใหผลของการวิเคราะหอาจทําไดลาชา  และไมถูกตอง   
 ระบบงานใหมเมื่อพนักงานตนทุนนําเขาขอมูลตนทุนจากใบโอนวัตถุดิบลงสูระบบ
ของงานเลี้ยงแตละงานแลว   สามารถสั่งพิมพรายงานจดัเล้ียงไดทนัที  รวมถึงรายงานวิเคราะหสาเหตุ  
รายงานขอมูลที่สําคัญตางๆ  โดยไมตองนาํขอมูลมาพิมพซํ้าอีก  รายงานที่พัฒนาขึ้นในระบบนี้ไดแก 
 กลุมขอมูลและสถิติ 

• รายงานสรุปยอดขายตามพนักงานขายเปรียบเทียบ (เดอืน) 
• รายงานสรุปยอดขายตามพนักงานขายเปรียบเทียบ (วัน) 
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• รายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงรายวนั   Statistic  Report – Food 
(วัน) 

• รายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงรายเดอืน  Statistic  Report – Food 
(เดือน) 

• รายงานสถิติสัดสวนการขาย (Sale Mixed   Report) 
 รายงานจัดเลี้ยงประจําเดือน 

• รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยงประจาํเดือน   (Banquet  Report) 
• รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยงประจาํเดือน (แยก  Wing) 
• รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยง (รายละเอียดตามพนักงานขาย) 
• รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยงประจาํเดือน (ตามพนกังานขาย) 

 รายงานวเิคราะหตนทนุอาหารและเครื่องดืม่   
• รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (รวมอาหารและเครื่องดื่ม)   
• รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (เฉพาะอาหารหรือเครื่องดื่ม) 
• รายงานสรุปวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดบิ 
• รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (History  Data) 
• รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (เฉพาะอาหารหรือเครื่องดื่ม- 

History Data) 
• รายงานสรุปวิเคราะหตนทนุ –  History  Data 

 แบบฟอรมตางๆ  
• ใบโอนวัตถุดบิ Transfer  Slip 
• ประมาณการใบโอนวัตถุดิบ (Estimater  Transfer Slip) 
• ใบโอนวัตถุดบิไปปรุงอาหาร (Beverage for Cooking) 
• ใบโอนอาหารไปผสมเครื่องดื่ม (Food To Bar) 

 
 3.1 รายงานสรุปยอดขายตามพนักงานขายเปรียบเทียบ (เดือน) 

(รายงานลําดับที่  14  รายงานกลุมที่ 3 รายงานขอมูลและสถิติ  (Statistic)) 
 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
 รายงานที่ออกแบบเพื่อตอบสนองความตองการของฝายบริหารที่ตองการขอมูล
ยอดขายของพนักงาน   เนื่องจากรายงานยอดขายดวยระบบเดิมจะรวบรวมขอมูลโดยพนักงานขาย   ซ่ึง
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บางครั้งไดขอมูลไมตรงกับรายงานของฝายบัญชี   เนื่องจากฝายขายเก็บขอมูลจากการจองครั้งแรก  แต
ฝายบัญชีเก็บขอมูลสุดทายที่งานสิ้นสุดลง  ซ่ึงบางครั้งมีการปรับเพิ่มหรือลดรายไดอันอาจเกดิจากหลาย
สาเหตุ   ดังนัน้ฝายบริหารจงึตองการขอมูลที่ถูกตองตรงกัน      
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานสรุปยอดขายตามพนกังานขายเปรยีบเทียบเปน

เดือน ตองเลือกขอมูลดังนี ้
 1. ขอมูลวันที่  เลือกวันทีจ่ัดงานตั้นแตวันที่เทาใด ถึงวนัที่เทาใด 
 2. งานเลี้ยงนัน้ยืนยันการใชบริการหรือไม  
 แหลงขอมูลของรายงาน 

รายงานนี้ออกแบบเพื่อแสดงผลงานของพนักงานขาย   จากขอมูลการจองงานเลี้ยง    
ซ่ึงขอมูลนี้เปนขอมูลที่ยังไมใชขอมูลสุดทาย    เนื่องจากงานเลี้ยงยังไมไดเร่ิมขึ้นหรือเกิดขึ้น ขอมูล
ยอดขายมาจากยอดที่จองทั้งที่ไดยื่นยันการจองแลว  และยังไมไดยืนยันการจอง   หากเรียกรายงานใน
เดือนปจจุบันขอมูลยังไมถูกปรับปรุงใหถูกตองเนื่องจากงานเลี้ยงยังไมส้ินสุด   แตหากเรียกขอมูล
ยอนหลังที่งานเลี้ยงส้ินสุดแลว  ขอมูลที่ไดจะถูกตองตามยอดของฝายบัญชี 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางของตารางนี้ประกอบดวย 4 ตาราง  ( ดัง

แสดงในภาพที่ 4.30)  ตารางหลักของขอมูลคือ  TOTAL INCOME  ซ่ึงเก็บขอมูลของงาน และเชื่อมโยง
กับตารางยอย  ประกอบดวย 
 MONTH    รายละเอียดชื่อเดือน 
 ROOM  NAME    รายละเอียดชื่อหอง 
 SALE_MAN   รายละเอียดพนักงานขาย 

 
ภาพที่  4.30 แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานสรุปยอดขายทั้งหมดแยกตามพนักงานขาย   
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 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 
 เพื่อสรุปยอดรายไดตามพนักงานขายเปนรายเดือน 
 รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.31 ) 

รายงานที่ไดประกอบดวย  2  สวนของตาราง  แนวคือ ช่ือของพนักงานขายแตละคน  
แนวตั้งคือ  ยอดขายในแตละเดือนตามที่ผูใชเรียกดูขอมูล    และ สวนที่เปนกราฟวงกลม  2  รูป  
ทางซายเปนกราฟวงกลมสัดสวนยอดขายของพนักงานขายแตละคน     ทางขวาเปนจํานวนลูกคาที่ของ
งานเลี้ยงแยกตามพนักงานขาย 

 

 
ภาพที่   4.31   ตัวอยางรายงานสรุปยอดขายพนกังานขาย  -  สรุปรายเดอืน 
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 3.2  รายงานสรุปยอดขายตามพนักงานขายเปรียบเทียบ (วัน) 
(รายงานลําดับที่  15  รายงานกลุมที่ 3 รายงานขอมูลและสถิติ  (Statistic)) 

เหมือนรายงานที่ 3.1 แตเปนการสรุปยอดเปนวัน  ผูศึกษามีแนวคิดวาการติดตาม
ยอดขายหรือผลงานของพนักงานขาย   ควรมีรายงานที่นําเสนอในรายละเอียดเปนรายวัน   เพื่อให
สามารถเปรียบเทียบผลงานไดอยางชัดเจน   กระตุนใหเกิดความพยายามในการเสนอขายมากขึ้น   ( ดัง
แสดงในภาพที่ 4.32 ) 

 
 

 
ภาพที่   4.32   ตัวอยางรายงานสรุปยอดขายทั้งหมดของพนักงานขาย -  สรุปรายวัน 
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 3.3  รายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงรายวนั   Statistic  Report – Food (วัน) 
(รายงานลําดับที่  16  รายงานกลุมที่ 3 รายงานขอมูลและสถิติ  (Statistic)) 

 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
 รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของบริหารที่ตองการขอมูลทางสถิติ
ที่สําคัญ  เกี่ยวกับความนยิมในอาหารงานเลี้ยงแตละอยาง   นําไปสูการปรับปรุงเมนูอาหารที่เหมาะสม
ไดในอนาคต 
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงรายวันผูใชตองเลือกเข
ขอมูลดังนี้  
 1.  ชวงวนัที่ทีจ่ัดงาน  ตั้งแตวันที่เทาใด ถึง วันที่เทาใด  
 2.   เลือกวาตองการออกรายงานสถิติของอาหาร หรือ เครื่องดื่ม 
 แหลงขอมูลของรายงาน 

มาจากการบันทึกการจองงานเลี้ยงซึ่งลูกคาจะตองเลือกรายการอาหาร  และพนักงาน
ขายจะเลือกรายการอาหารบันทึกเขาไปในฐานขอมูล 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางขอมูลในรายงานนี้มี 4 ตาราง   ( ดัง

แสดงในภาพที่ 4.33 )  ตารางหลักของรายงานนี้คือ FUNCTION DETAIL  และมีตารางยอย
ประกอบดวย 
 FOOD    เก็บขอมูลช่ืออาหารและเครื่องดื่ม 
 FOOD_TYPE   เก็บขอมูลประเภทอาหารและเครื่องดื่ม  
 MONTH    เก็บขอมูลช่ือเดือนÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ภาพที่   4.33  ตารางและความสัมพันธของรายงาน Statistic Report – Food (วัน) 
 
 หลักการอางอิง หรือ สูตรท่ีใช 

รายงานนี้ออกแบบจากแนวคิดที่วา ปริมาณของอาหารที่ออกหรือขายไดเทากับจํานวน
ลูกคาในงานเลี้ยงนั้น  เชน  เมนูอาหาร 8 อยาง   ลูกคา 100 คน  พอครัวตองทําอาหาร 8  อยางเพื่อรองรับ
จํานวนลูกคา  100 คน   ดังนั้นอาหารแตละอยางตองประมาณเทากับ 100 ท่ี   8 อยางจึงเทากับ 800 ที่   

รายงานไมไดออกแบบเพื่อใชนับจํานวนลูกคาที่แทจริง  แตนับปริมาณอาหารที่ออก
เพื่อวัดคาความนิยม  หรือใชเทียบเคียงกับปริมาณวัตถุดิบที่ใชนั้นเอง 
 รายงานหรือผลลัพทท่ีได  ( ดังแสดงในภาพที่ 4.34 ) 

รายงานที่ออกแบบไดแนวนอนเปนรายชื่อของอาหาร   แนวตั้งคือยอดจํานวนลูกคา
ตามวันที่     ซ่ึงสามารถกาํหนดชวงเวลาไหนได     
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ภาพที่   4. 34  ตัวอยางรายงาน Statistic Report – Food (วัน) 
 

3.4 รายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงรายเดือน  Statistic  Report – Food (เดือน) 
(รายงานลําดับที่  17  รายงานกลุมที่ 3 รายงานขอมูลและสถิติ  (Statistic)) 

 
เหมือนรายงานที่ 3.3  รายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงรายวันStatistic Report – 

Food (วัน) แตเปนการสรุปแบบรายเดือน   ขอความระวังของรายงานนี้ไมใชการวัดจํานวนลูกคาที่มาใช
บริการ   แตเปนการนับปริมาณอาหารที่ออกเพื่อวัดคาความนิยม หรือใชเทียบเคียงกับปริมาณวัตถุดิบที่
ใช   เหมาะสําหรับใชเปนเครื่องมือในการวิเคราะหเมนู   ปรับเปลี่ยนรายการอาหาร  ตลอดจนชวยใน
การวิเคราะหภาพรวมของตนทุนในเดือนนั้นได  โดยดูจากรายการอาหารที่ไดรับความนิยมมาก   โดย
นําขอมูลจากรายงานนี้ไปเทียบเคียงกับขอมูลของตนทุนอาหารตอคนของอาหารนั้นตามมาตรฐาน   ก็
จะทําใหทราบแนวโนมของตนทุนในเดือนนั้นได  ( ดังแสดงในภาพที่  4. 35 ) 
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ภาพที่  4. 35  ตัวอยางรายงาน Statistic Report – Food (เดือน) 
 

3.5 รายงานสถิติสัดสวนการขาย  % Sale Mixed  Report 
 (รายงานลําดบัที่  18  รายงานกลุมที่ 3 รายงานขอมูลและสถิติ  (Statistic)) 

 
รายงานนี้เปนการออกแบบโดยนํารายงานที่ 3.5  ซ่ึงเปนรายงาน Statistic Report – 

Food (เดือน) มาหาสัดสวนจากยอดทั้งหมด   เพื่อเทียบคาหาสัดสวนของการขายอาหารแตละเมนู     ผู
ศึกษามีแนวคิดวา    รายงานที่แสดงโดยตัวเลขเพียงอยางเดียวอาจทําใหผูใชเขาใจผิด  จึงไดออกแบบ
รายงานที่แสดงเปน %   ( ดังแสดงในภาพที่ 4.36 ) 

  

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



   

 

131

 
ภาพที่  4. 36  ตัวอยางรายงาน % Sale Mixed Analysis Report 
 

3.6 รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยงประจําเดือน   (Banquet  Report) 
(รายงานลําดับที่ 20  รายงานกลุมที่ 4  รายงานจัดเล้ียงประจําเดือน ) 

 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
 รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของฝายบัญชีเปนรายงานเดมิกิจการ
ใชอยูจริง   ระบบเดิมตองนําเอกสารหลักฐานตางๆ จากแตละแผนกมาจดัพิมพใหม  ตามวันที่ที่จดังาน  
ระบบใหมพัฒนามาเปนเมื่อนําเขาขอมูลตนทุนและรายไดของงานที่ถูกตอง  ก็จะสามารถสั่งพิมพ
รายงานไดทนัที  เลือกออกรายงานยอนหลัง หรือกําหนดชวงเวลาที่ออกไดโดยไมตองจัดรูปแบบใหม 
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานรายไดและตนทุนงานเลี้ยงประจําเดือน ผูใชตอง

เลือกชวงวนัทีจ่ัดงานที่ตองการใหออกรายงาน  
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 แหลงขอมูลของรายงาน 
 รายงานมีแหลงขอมูล  2  สวน  สวนแรกเปนขอมูลเกี่ยวกบังานเลี้ยง  มาจากการบันทกึ

ขอมูลการจองงานเลี้ยง   จากโปรแกรมฐานขอมูลเมนูที่ 2  เร่ืองบันทึกการจองงานจัดเลีย้ง     และ
สวนขอมูลตนทุนมาจากบนัทึกในโปรแกรมเมนูที่  3 บันทึกตนทนุงานจัดเลี้ยง  เอกสารประกอบการ
บันทึกขอมูล มาจากใบโอนวัตถุดิบ หรือใบแจงตนทนุงานเลี้ยงที่สงมาจากครัว 

 ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
 ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางในรายงานมี 7 ตาราง ( ดังแสดงในภาพ

ที่ 4.37) ตารางหลักของรายงาน คือตาราง TOTAL_INCOME   และมตีารางยอย 6 ตารางประกอบดวย 
 MONTH    เก็บขอมูลช่ือเดือน 
 TOTAL_COST_FOOD เก็บขอมูลตนทุนอาหาร 
 TOTAL_COST_BEVERAGE   เก็บขอมลูตนทุนเครื่องดื่ม 
 ROOM NAME  เก็บขอมูลหองจัดเล้ียง 
 SALE_MAN   เก็บขอมูลพนกังานขาย 
 Customers    เก็บขอมูลลูกคา  
 

 
ภาพที่  4.37  แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานจัดเลี้ยง Banquet Report 
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 หลักการอางอิง หรือ สูตรท่ีใช 
รายงานนี้ผูศึกษามีแนวคิด   ที่จะพัฒนาระบบการรายงานขอมูลรายไดคาอาหารและ

เครื่องดื่มจากฐานขอมูลที่มีอยู   เพื่อใหสามารถออกรายงานรายไดและตนทุนคาอาหารและเครื่องดื่ม
ของงานเลี้ยงไดอยางสะดวกรวดเร็ว    สามารถเรียกดูขอมูลยอนหลังตามชวงเวลาที่ตองการได   โดยไม
ตองทําการจัดพิมพใหม 

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่ 4.38 ) 
รายงานนี้ไดออกแบบใหเหมือนกับรายงานที่ใชอยูจริงในปจจุบัน    

 

 
ภาพที่  4.38    ตัวอยางรายงานจัดเล้ียง  (Banquet Report)
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3.7 รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยง (แยก Wing) 
(รายงานลําดับที่ 21  รายงานกลุมที่ 4  รายงานจัดเล้ียงประจําเดือน ) 

 
เหมือนรายงานที่ 3.6  รายงานรายไดและตนทุนงานเลี้ยงประจําเดือน   (Banquet  

Report)    แตสามารถเลือกออกรายงานเฉพาะ WING  ที่ตองการได   
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานรายไดและตนทุนงานเลี้ยงประจําเดือนแยก Wing 

ผูใชตองเลือกขอมูลดังนี้ 
1. ชวงวนัที่จัดงานที่ตองการใหออกรายงาน  
2. เลือก WING  A  หรือหองจดัเลี้ยงและหองอาหารที่ตั้งอยูที่อาคารฝงสุเทพ  และ  
 เลือก WING  B  หรือหองจดัเล้ียงและหองอาหารที่ตั้งอยูที่อาคารหวยแกว   
รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่ 4.39 ) 
รายงานนี้ไดออกแบบใหเหมือนกับรายงานที่ใชอยูจริงในปจจุบัน   แตสามารถแยก

ออกรายงานเฉพาะ WING ได  โดยช่ือ WING จะแสดงหลังชื่อรายงาน  
 

 
ภาพที่   4.39  ตัวอยางของรายงานจดัเล้ียง By Wing (Banquet Report by Wing)  
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3.8 รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยง  เลือกตามพนักงานขาย 
(รายงานลําดับที่  22  รายงานกลุมที่ 4  รายงานจัดเลี้ยงประจําเดือน ) 

 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 

เปนรายงานที่ออกแบบเพื่อตอบสนองความตองการของฝายบริหาร  ที่ตองการรายงาน
ที่วัดผลงานที่แทจริงของพนักงาน  จากเดิมการวัดผลงานพนักงานขายจากยอดรายไดที่ลูกคาไดจองหรือ
ยืนยันการใชบริการ    ในบางครั้งพนักงานขายขายไดมากไมจําเปนวาตองทําใหกิจการไดกําไรมากขึ้น
เสมอไป    
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานรายไดและตนทุนงานเลี้ยงประจําเดือนแยก 

Wing ผูใชตองเลือกขอมูลดังนี้ 
1. ชวงวนัที่จัดงานที่ตองการใหออกรายงาน  
2. เลือกพนักงานขาย 
รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่ 4.40 ) 
รายงานนี้ไดออกแบบใหเหมือนกับรายงานจัดเล้ียงทีใ่ชอยูจริงในปจจบุัน   แตสามารถ

แยกออกรายงานเฉพาะพนักงานขาย    ใหผูใชเลือกวาตองการออกรายงานจดัเล้ียงซ่ึงเปนผลงานของ
พนักงานขายคนใด    รายงาน 1 รายงานตอพนักงานขาย 1 คน 
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ภาพที่   4.40  ตัวอยางรายงานจัดเลี้ยงเลือกตามพนักงานขาย
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3.9 รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยงประจําเดือนสรุปตามพนักงานขาย 
(รายงานลําดับที่  23  รายงานกลุมที่ 4  รายงานจัดเลี้ยงประจําเดือน ) 

 
เปนรายงานที่ออกแบบใหม    เปนลักษณะผสมของรายงานจัดเลี้ยงประจําเดือนที่ใช

กันอยูในปจจุบัน   แลวนํามาจัดกลุมตามพนักงานขายแลวสรุปยอดเปนรายคน  ตามรหัสพนักงาน     
โดยใน 1 รายงานจะมีรายละเอียดพนักงานขายทุกคน   และไดทําการลงสีเพื่อแบงแยกยอดของพนักงาน
ขายแตละคนใหชัดเจนซึ่งยอดรวมของรายงานสรุปมาจากยอดรายไดและคาใชจายทั้งหมด   และเปนจัด
กลุมของงานเลี้ยงตามพนักงานขาย  (ดังแสดงในภาพที่ 4.41 ) 

  

 
ภาพที่  4.41   ตัวอยางรายงานจัดเลี้ยงสรุปตามพนักงานขาย  
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3.10 รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดบิ (รวมอาหารและเครื่องดื่ม) 
 (รายงานลําดบัที่  24  รายงานกลุมที่ 4  รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม)  

 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
 รายงานนี้ออกแบบมาเพื่อตอบสนองความตองการของแผนกบัญชีตนทุนที่ตองการ 
เปนรายงานที่ออกแบบขึ้นเพื่อใชในการวิเคราะหหาสาเหตุที่ตนทุนสูงหรือต่ํา  เนื่องจากการหาสาเหตุ
ของตนทุนที่ผิดปกติในแตละเดือนตองใชเวลาในการหาสาเหตุเปนเวลานาน  ทําใหแผนกบัญชีตนทุน
สงรายงานประจําเดือนซึ่งเปนรายงานทางการบริหารลาชา  ไมทันตอการตัดสินใจ  โดยรายงานนี้เปน
การออกรายงานรวมการวิเคราะหทั้งอาหารและเครื่องดื่ม 

วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (รวมอาหารและ

เครื่องดื่ม)  ผูใชตองเลือกขอมูลดังนี้ 
1. ชวงวนัที่จัดงานที่ตองการใหออกรายงาน  
2. เลขที่ใบสั่งงาน 
3. เวลาของที่จัดงานเลี้ยง 

 แหลงขอมูลของรายงาน 
รายงานมีแหลงขอมูล  2  สวน  สวนแรกเปนขอมูลเกี่ยวกับงานเลี้ยง  มาจากการบันทึก

ขอมูลการจองงานเลี้ยง   และสวนขอมูลตนทุนมาจาก  ใบโอนวัตถุดิบ หรือใบแจงตนทุนงานเล้ียงที่สง
มาจากครัว    

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางขอม ูลในรายงาน 12 ตาราง  ( ดังแสดง

ในภาพที่ 4.42 )  ตารางหลักของรายงานคือ FUNCTION DETAIL และตารางยอยอีก 11 ตาราง
ประกอบดวย 
 Customers  เก็บขอมูลลูกคา 
 MONTH  เก็บขอมูลช่ือเดือน 
 ROOM NAME เก็บขอมูลหองจัดเลี้ยง 
 SALE_MAN เก็บขอมูลพนกังานขาย 
 FOOD  เก็บขอมูลช่ืออาหารและเครื่องดื่ม 
 FOOD TYPE เก็บขอมูลประเภทอาหารและเครื่องดื่ม 
 RECIPE  เก็บขอมูลสูตรอาหารและเครือ่งดื่ม 
 MATERIAL NAME เก็บขอมูลช่ือวตัถุดิบ 
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 MATERIAL TYPE เก็บขอมูลประเภทวตัถุดิบ 
 FUNCTION COST  เก็บขอมูลตนทุน 
 WING    เก็บขอมูลช่ือ Wing 
 TIME       เก็บขอมูลช่ือเวลาอาหาร 
 
 

 
ภาพที่  4.42  แสดงตารางและความสัมพันธของรายงานวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (รวมอาหารและ
เครื่องดื่ม) 

 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

ในแตละงานเลี้ยงอาจประกอบดวยอาหารหลายมื้อใน 1 งานเลี้ยง  การพิจารณาวา
อาหารในมื้อไหนของงานมีตนทุนที่ผิดปกติและมีผลทําใหตนทุนของงานเลี้ยงสูงจึงเปนสิ่งจําเปนใน
การวิเคราะหในรายละเอียด    จากการสัมภาษณเจาหนาที่แผนกตนทุนพบวาการหาสาเหตุที่ตนทุนสูง
หรือต่ําในแตละเดือนใชเวลานานมาก   ทําใหการสงรายงานเพื่อการบริหารที่เกี่ยวกับตนทุนชาไปดวย  
ดังนั้นผูศึกษาจึงไดออกแบบรายงานเพื่อชวยในการวิเคราะหหาสาเหตุ    
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ในการออกแบบรายงานเพื่อชวยในการวิเคราะห  ผูศึกษาไดประยุกตใชทฤษฏีของ
ตนทุนมาตรฐาน Standard Cost และ อัตราสวนผลได Yield Cost การนําเสนอในตัวรายงานแบง6 สวน
ดังนี้ 

สวนที่ 1   สวนบนของรายงาน  เปนรายละเอียดของงานเลี้ยงทั้งหมดประกอบดวย 
รหัสลูกคา  ชื่อลูกคา  เลขที่ใบสั่งงานเลี้ยง (Function) วันที่จัดงานเลี้ยง เวลา   หองอาหารที่ใชจัดงาน 
จํานวนลูกคาที่จอง   ราคาขายตอคน รายได   จํานวนลูกคาที่มาใชบริการจริง 

สวนที่  2  อยูในสวนของตารางคอลัมภแรก  เรียกวา ชื่อวัตถุดิบ  ประกอบดวย รหัส
อาหาร  ชื่ออาหาร  และชื่อวัตถุดิบ 

สวนที่  3  อยูถัดจากสวนของช่ือวัตถุดิบ  เรียกวาประมาณการตามมาตรฐาน  เปนการ
คํานวณตนทุนของงานนี้โดยใชสูตร  หรือ  Recipe   ประกอบดวย ปริมาณ ในที่นี้คือ ปริมาณวัตถุดิบ
ตามมาตรฐานของงานเลี้ยง   ราคาในที่นี้คือ ราคามาตรฐาน และผลรวม คือ ผลรวมการคํานวณตนทุน
โดยใชสูตรมาตรฐาน 

 
 

1 .ปริมาณวัตถุดิบตอคนมาตรฐาน      =     ปริมาณวัตถุดิบมาตรฐาน     x  อัตราผลได  
                ลูกคาตามมาตรฐาน 

 
 2. ปริมาณวัตถุดิบตามมาตรฐานของงานเลี้ยง   =   ปริมาณวัตถุดิบตอคนมาตรฐานX ลูกคาจริง 

 
 
สวนที่ 4   ผลการใชวัตถุดิบจริง   เปนขอมูลท่ีไดจากใบโอนซึ่งหัวหนาพอครัวเปน

ผูจัดทํา  และสงขอมูลมาใหแผนกบัญชีตนทุนเพื่อบันทึกปริมาณที่ใชจริง  ประกอบดวย ปริมาณที่ใช
จริง  ราคา  และยอดรวม 

สวนที่ 5  ผลตางราคาวัตถุดิบเบิก   เปนการวิเคราะหผลตางตามทฤษฏีของตนทุน
มาตรฐาน  Standard Cost โดยใชสูตรการคํานวณดังนี้ 

 
 

 ผลตางราคาวัตถุดิบเบิกใช  =  (ราคามาตรฐาน -  ราคาจริง) * ปริมาณที่ใชจริง 
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การวิเคราะหไดเขียนเงื่อนไขใหถาจํานวนผลตางราคาวัตถุดิบเบิกใชมีคาเปนลบ  
ใหผลการวิเคราะหเปน “ไมนาพอใจ” ในทางกลับกันถาผลตางราคาวัตถุดิบเบิกใชมีคาเทากับ ศูนย หรือ 
มีคาเปนบวก ใหผลการวิเคราะหเปน “นาพอใจ” 

สวนที่ 6  ผลตางปริมาณวัตถุดิบเบิก    เปนการวิเคราะหผลตางตามทฤษฏีของตนทุน
มาตรฐาน  Standard Cost โดยใชสูตรการคํานวณดังนี้ 

 
 

 ผลตางปริมาณวัตถุดิบ  =  (ปริมาณมาตรฐาน -  ปริมาณจริง) * ราคามาตรฐาน 
 
 
การวิเคราะหไดเขียนเงื่อนไขใหถาจํานวนผลตางปริมาณวัตถุดิบมีคาเปนลบ  ใหผล

การวิเคราะหเปน “ไมนาพอใจ” ในทางกลับกันถาผลตางปริมาณวัตถุดิบมีคาเทากับ ศูนย หรือ มีคาเปน
บวก ใหผลการวิเคราะหเปน “นาพอใจ” 

 
 
รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.43 และ 4.44 ) 
ผูศึกษาไดออกแบบระบบรายงานนี้   วิเคราะหในภาพรวมทั้งอาหารและเครื่องดื่ม    

แยกตามรายการอาหารหรือเครื่องดื่มของงาน   โดยวิเคราะหลงไปถึงระดับการใชวัตถุดิบที่ประกอบขึ้น
เปนอาหารแตละชนิด 
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ภาพที่  4.43   ตัวอยางรายงานวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (รวมอาหารและเครื่องดื่ม) หนา 1 
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ภาพที่  4.44   ตัวอยางรายงานรายงานวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (รวมอาหารและเครื่องดื่ม) หนา 2
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   3.11 รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดบิ (เฉพาะอาหารหรือเครื่องดื่ม)  
(รายงานลําดับที่  25  รายงานกลุมที่ 4  รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม)  

 
 เหมือนรายงานที่ 3.10  แตสามารถเลือกออกรายงานเฉพาะรายงานการวิเคราะห

อาหารหรือเครื่องดื่มอยางใดอยางหนึ่งได  โดยที่จะระบหุลังชื่อของรายงานวาเปนรายงานวิเคราะห
สําหรับอาหารหรือเครื่องดื่ม  

 
  3.12 รายงานสรุปวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ 
  (รายงานลําดับที่  26  รายงานกลุมที่ 4  รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม) 
 

เปนรายงานสรุปการวิเคราะหแตละงานวามีผลตางราคาและปริมาณเทาไร  ผลการ
วิเคราะหในแตละงานมีผลตางที่นาพอใจหรือไม  เพื่อใหผูที่ตองวิเคราะหไดเห็นภาพรวม   วา
ผลกระทบของตนทุนที่สูงหรือต่ําในแตละเดือน   เกิดขึ้นจากงานเลี้ยงใดกอน   และหากตองการใน
รายละเอียดสามารถเรียกรายละเอียดถึงระดับการวิเคราะหวัตถุดิบไดในรายงานลําดับที่ 3.10 และ 3.11  
( ดังแสดงในภาพที่ 4.45 ) 
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ภาพที่  4.45   ตัวอยางรายงานสรุปวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ 
 
 3.13รายงานวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดบิ (History  Data) 
  (รายงานลําดบัที่  27  รายงานกลุมที่ 4  รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม) 
 

รายงานนี้ออกแบบเพื่อรองรับการเปลี่ยนแปลงของสูตรมาตรฐาน  เนื่องจากสูตรของ
อาหารอาจมีการเปลี่ยนแปลงได   ดวยสาเหตุหลายประการ  เชน การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบของ
อาหาร   การเปลี่ยนแปลงราคาวัตถุดิบตามฤดูกาล   ดังนั้นในฐานขอมูลที่ไดออกแบบปริมาณการใช
งานจริงจะถูกเปรียบเทียบกับสูตรใหมอยูตลอดเวลา  จึงตองออกแบบใหมีการเก็บผลของการวิเคราะห
เอาไวเพื่อใหสามารถเรียกดูขอมูลการวิเคราะหยอนหลังได 

รายงานนี้เหมือนกับรายงานที่ 3.10 ทุกประการ  คือรายงานจะแสดงรายการอาหาร
และเครื่องดื่มทั้งหมด   แตกตางกันเพียงขอมูลที่นํามาวิเคราะหเปนขอมูลจริงเปรียบเทียบกับปริมาณ
การใชตามมาตรฐานกอนการเปลี่ยนแปลง   ซ่ึงผูใชจะตองการทําการ Backup ขอมูลท่ีคิดวาไมมีการ
เปลี่ยนแปลงแลว หรือ กอนการเปลี่ยนแปลงสูตรมาตรฐาน เขามาในฐานขอมูลกอน   จึงจะเรียกใช
รายงานนี้ได 

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



   

 

146

 3.14 รายงานวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (เฉพาะอาหารหรือเคร่ืองดื่ม- 
History Data)   (รายงานลําดับที่  28  รายงานกลุมที่ 4  รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม) 
 

รายงานนี้มีลักษณะเหมือนรายงานที่ 3.11 ทุกประการ รายงานจะแสดงขอมูลการ
วิเคราะหเฉพาะอาหารหรือเครื่องดื่มที่เลือก และขอมูลที่นํามาวิเคราะหเปนขอมูลจริงเปรียบเทียบกับ
ปริมาณการใชตามมาตรฐานกอนการเปลี่ยนแปลง ผูใชจะตองการทําการ Backup ขอมูลที่คิดวาไมมี
การเปลี่ยนแปลงแลว หรือ กอนการเปลี่ยนแปลงสูตรมาตรฐาน เขามาในฐานขอมูลกอน   จึงจะ
เรียกใชรายงานนี้ได 
 
 3.15 รายงานสรุปวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ  History Data) 
  (รายงานลําดบัที่  29  รายงานกลุมที่ 4  รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม) 

 
รายงานนี้มีลักษณะเหมือนรายงานลําดับที่  3.12 ทุกประการ  คือแสดงขอมูลเฉพาะ

ขอมูลสรุป ของแตละงานเลี้ยง และขอมูลที่นํามาวิเคราะหเปนขอมูลจริงเปรียบเทียบกับปริมาณการใช
ตามมาตรฐานกอนการเปลี่ยนแปลง ผูใชจะตองการทําการ Backup ขอมูลที่คิดวาไมมีการเปลี่ยนแปลง
แลว หรือ กอนการเปลี่ยนแปลงสูตรมาตรฐาน เขามาในฐานขอมูลกอน   จึงจะเรียกใชรายงานนี้ได 
 
 3.16 ใบโอนวัตถุดิบ Transfer Slip  
  (รายงานลําดบัที่  32  รายงานกลุมที่ 6  แบบฟอรมตางๆ ) 
 

วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
รายงานออกแบบมาเพื่อชวยลดความผิดพลาดในการเขียนใบโอนวัตถุดิบ  เนื่องจาก

ปญหาเรื่องการเขียนวัตถุดิบในใบโอนไมครบถวน   ทําใหตนทุนของงานเลี้ยงนั้นนอยกวาความเปน
จริง    รายงานนี้เปนแบบฟอรมเปลา   ที่พิมพใหหัวหนาพอควรใสปริมาณวัตถุดิบใช  และยังสามารถ
อํานวยความสะดวกในการบันทึกขอมูลของฝายบัญชีตนทุนที่ตองหาคนหารหัสวัตถุดิบหรือรหัส
อาหาร  เมื่อบันทึกตนทุนจากใบโอนวัตถุดิบเขาสูระบบฐานขอมูล 
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วิธีใชงานระบบรายงาน 
เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพใบโอนวัตถุดิบ จะตองเลือกขอมูลคือ 
1.  วันที่จัดงาน 
2.   เลือกใบโอนวัตถุดิบสําหรับรายการอาหารหรือเครื่องดื่ม 
3.   เลือกเวลาอาหาร คือ  ABF  LUNCH  และ DINNER 

 แหลงขอมูลของรายงาน 
แบงไดเปน 2 สวน  สวนที่ 1  คือ ขอมูลของอาหารที่ลูกคาไดเลือก มาจากการนํา

ขอมูลของการจองงานเลี้ยง  และสวนที่ 2  คือขอมูลสูตรตนทุนมาตรฐาน   มาจากการบันทึกสูตร
สวนประกอบของอาหารหรือเครื่องดื่มเขาไปในฐานขอมูลเริ่มตนระบบ   เมื่อมีการนําขอมูลการจอง
งานเลี้ยงเขาสูระบบสามารถ   ส่ังพิมพรายงานไดทันที 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางขอมูลในรายงานนี้มี 10 ตาราง ( ดัง

แสดงในภาพที่  4.46)  ตารางหลักของรายงานคือ FUNCTION DETAIL  สวนตารางยอย 
ประกอบดวย  
 FOOD TYPE เก็บขอมูลประเภทอาหารและเครื่องดื่ม 
 FOOD NATIONAL เก็บขอมูลสัญชาตอาหารหรอืเครื่องดื่ม 
 CUSTOMER เก็บขอมูลลูกคา 
 FOOD  เก็บขอมูลช่ืออาหารและเครื่องดื่ม 
 RECIPE  เก็บขอมูลสูตรอาหารและเครือ่งดื่ม 
 ROOM NAME เก็บขอมูลหองจัดเล้ียง 
 SALE MAN  เก็บขอมูลพนกังานขาย 
 MATERIAL NAME เก็บขอมูลวัตถุดิบ 
 MATERIAL TYPE เก็บขอมูลประเภทวตัถุดิบÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ภาพที่  4.46  แสดงตารางและความสัมพันธ ของ ใบโอนวัตถุดิบ 
 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

รายงานเปนเครื่องมือที่ชวยอํานวยความสะดวกหากนําระบบตนทุนมาตรฐานมาใช   
เนื่องจากจะตองมีการกําหนดรหัสใหกับวัตถุดิบและอาหารทุกประเภท  ทําใหรหัสมีมากมายซึ่งอาจ
เกิดขอผิดพลาดไดงาย   รายงานนี้นํารายการอาหารท่ีลูกคาไดเลือกมาใชในการดึงสวนประกอบหรือ
วัตถุดิบที่ใชออกมา  เพื่อจัดทําเปนฟอรมเปลา   เมื่อหัวหนาพอครัวไดทําการใสปริมาณวัตถุดิบที่ไดใช
จริงแลว  และสงกลับมายังแผนกบัญชีตนทุน  ก็จะทําการลงรหัสเขาสูโปรแกรมไดงายไมผิดพลาด    
ดังนั้นในตัวรายงานจึงไมมีสูตรการคํานวณใด   

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.47) 
 รายงานนี้ออกแบบใหเหมือนกับใบโอนวตัถุดิบจริงที่ใชอยูในปจจุบัน  แตเพิ่มเติม
ขอมูลของรหัสอาหารและวตัถุดิบ  เพื่อชวยในการนําขอมูลเขาสูระบบไดอยางถูกตองและรวดเร็วไม
ตองเสียเวลาคนหารหัส 
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ภาพที่  4.47  ตัวอยางรายงานใบโอนวัตถุดิบ Transfer Slip 
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 3.17 ประมาณการใบโอนวัตถุดิบ (Estimater Transfer Slip)  
  (รายงานลําดบัที่  33  รายงานกลุมที่ 6  แบบฟอรมตางๆ ) 
 

รายงานออกแบบเพื่อใหแผนกตนทุน  นําไปเปรียบเทียบกับ แบบฟอรมเปลา รายงานที่ 
3.16 ใบโอนวัตถุดิบ Transfer Slip   ที่ไดรับจากครัว    วาปริมาณมากกวาหรือนอยกวามาตรฐานมาก
นอยแคไหน   รูปแบบของรายงาน  ดังนั้นจึงไดมีการออกแบบใหมีลักษณะของรายงานเหมือนกับใบ
โอนวัตถุดิบ       สวนวิธีการคํานวณตนทุนประมาณการใชหลักการอางอิง หรือ สูตรที่ใชเดียวกันกับ 
รายงานที่ 2.1  รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ คือนําหลักการในเรื่องตนทุนมาตรฐาน Standard Cost 
และ อัตราสวนผลได Yield Cost  ผูศึกษามีแนวคิดวา  หากพนักงานตนทุนไดรับเอกสารใบโอนที่ระบุ
ประมาณการใชจากครัวมาแลว   จะไดนํามาเปรียบเทียบกับปริมาณที่ไดจากระบบ  เพื่อใหพนักงาน
ตนทุนมีขอมูลเบื้องตนในการวิเคราะหขอมูล   หากตองหาเหตุผลที่ตนทุนสูงกวามาตรฐานในเชิงลึกจะ
ไดทําการ  ตรวจสอบกอนจะถึงสิ้นเดือนได ( ดังแสดงในภาพที่  4.48  ) 
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ภาพที่  4.48  ตัวอยางรายงานประมาณการใบโอนวัตถุดิบ (Estimater Transfer Slip) 
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3.18 ใบโอนเครื่องดื่มไปปรุงอาหาร (Beverage for Cooking) 
 (รายงานลําดับที่  34  รายงานกลุมที่ 6  แบบฟอรมตางๆ ) 
 

วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 
 รายงานที่ออกแบบมาเพื่อสรุปยอดการโอนตนทุนเครื่องดืม่ไปเปนตนทนุอาหาร   เพื่อ
ใชเปรียบเทยีบกับยอดตามใบโอนวัตถุดบิจริง   เนื่องจากปญหาในการทํางานที่พนกังานลืมเขียนในโอน
ทําใหการคํานวณตนทุนผิดพลาด  ทําใหตนทุนเครื่องดื่มสูงเกินความเปนจริง   จึงออกแบบรายงานนี้ขึ้น
เพื่อหาปริมาณการใชวัตถุดิบเครื่องดื่มไปปรุงอาหารที่แทจริง  เพื่อใชเทยีบเคียงกับใบโอนวัตถุดิบ
เครื่องดื่มไปเปนเปนอาหาร    
 วิธีใชงานระบบรายงาน 

เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพใบโอนวัตถุดิบ จะตองเลือกขอมูลคือ 
1.  วันที่จัดงาน 

 2.  เลือก WING  คือสุเทพวิง หรือ หวยแกววิง    
 แหลงขอมูลของรายงาน 

มาจากใบโอนวัตถุดิบ หรือใบแจงตนทุนงานเลี้ยงที่สงมาจากครัว    รายการอาหาร 1 
อยาง   ประกอบดวยวัตถุดิบ  10 ชนิดโดยมี 1 ชนิดเปนเครื่องดื่ม   รายงานจะคํานวณรายการตนทุนของ
เครื่องดื่ม  1 อยางนั้นออกมา   เพื่อแสดงเปนรายการเครื่องดื่มที่นําไปปรุงอาหาร  

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
 ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางขอมูลมี 8 ตาราง ( ดังแสดงในภาพที่ 
4.49 )  ตารางหลักของรายงานนี้คือ  FUNCTION_DETAIL  และตารางยอยประกอบดวย 
 FOOD    เก็บขอมูลช่ืออาหารและเครื่องดื่ม 
 FOOD_TYPE   เก็บขอมูลประเภทอาหารหรือเครื่องดื่ม 
 MATERIAL_NAME  เก็บขอมูลช่ือวตัถุดิบ 
 MATERIAL_TYPE  เก็บขอมูลประเภทวตัถุดิบ 
 FUNCTION_COST  เก็บขอมูลตนทุน 
 WING    เก็บขอมูลเปนชื่อสุเทพวิง หรือหวยแกววิง
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ภาพที่  4.49  ตารางและความสัมพันธของรายงานใบโอนเครื่องดื่มไปปรุงอาหาร (Beverage for  

Cooking) 
 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช  

หลักการในการสรางรายงานนี้   อยูที่การกําหนดประเภทของวัตถุดิบวาเปนวัตถุดิบ
ประเภทไหน  เปนอาหารหรือเครื่องดื่ม      ในกรณีการโอนเครื่องดื่มไปประกอบอาหาร  เชน ไวส 
หรือ สุรา  จะมียอดโอนจาก BAR เขาไปในครัว     บางครั้งไมสามารถทราบไดวา ประมาณที่ใชจริง
เทาไร หรือเขียนใบโอนครบถวนหรือไม    จึงไดออกแบบรายงานนี้ขึ้นเพื่อใหทราบปริมาณการใช
วัตถุดิบที่เปนเครื่องดื่ม มาประกอบเปนอาหาร จริง   เทียบกับใบโอนวัตถุดิบจาก Bar มายังครัว  

ปกติ Bar เครื่องดื่มจะมีควบคุมสต็อคและมีการสุมตรวจนับจากแผนกบัญชีตนทุน 
เนื่องจากเปนสินคาราคาแพง การโอนวัตถุดิบเขาไปในครัวจึงควรมีรายงานที่ใชสอบยันปริมาณการ
ใชวัตถุดิบ    กบัใบโอนที่ Bar ใชเปนเอกสารตัด Stock 
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รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.50 ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.50  แสดงตัวอยางใบโอนเครื่องดื่มไปปรุงอาหาร 
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3.19 ใบโอนอาหารไปผสมเครื่องดื่ม (FOOD TO BAR) 
 (รายงานลําดับที่  35  รายงานกลุมที่ 6  แบบฟอรมตางๆ ) 
 

รายงานนี้ออกแบบขึ้นเพื่อใชในการสรุปยอดของอาหารที่นําไปผสมเปนเครื่องดื่มของ
งานเลี้ยง   ใชเปนเอกสารประกอบการบันทึกบัญชีได   ปกติในครัวจะมีการเขียนใบโอนวัตถุดิบไปยัง 
Bar เพื่อใชเปนสวนประกอบของเครื่องดื่ม   บางครั้งอาจเขียนใบโอนไมครบถวน   เนื่องจากอาหารสด
ไมมีระบบการจัดการ Stock เหมือนเครื่องดื่ม   รายงานจึงออกแบบเพื่อใหพนักงานตนทุนทราบวา
วัตถุดิบประเภทอาหารที่นําไปผสมเครื่องดื่มเปนจํานวนเทาไหร   โดยไมรวมสวนที่ยังไมไดใชหรือ
เหลือคางที่ Bar   ดังนั้นจึงเปนสวนเทียบเคียงใบโอนวัตถุดิบที่เขียนมานั้นมีคานอยไปหรือไม   (แสดง
ตัวอยางรายงาน ภาพที่  4.51)   
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ภาพที่  4.51   ตัวอยางใบโอนอาหารไปผสมเครื่องดื่ม (FOOD TO BAR)
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 4. รายงานขอมูลตนทุนมาตรฐาน 
 นอกเหนือจากรายงานที่เกิดขึ้นจากการออกแบบระบบงานใหม     ยังมีรายงานอื่นที่
ประยุกตใชเร่ืองตนทุนมาตรฐาน  เชน  รายงานตนทุนอาหารและเครื่องดื่มตอคนตามสัญชาตอาหาร 
และ รายงานตนทุนอาหารและเครื่องดื่มตอคน ตามประเภทอาหาร (วิธีการปรุง)  ซ่ึงสามารถใชเปน
ขอมูลภายในในการเสนอขายของฝายขายได   และรายงานที่ไดออกแบบขึ้นเปนขอมูลพื้นฐานในการ
กําหนดตนทุนมาตรฐาน เชน ใบแสดงตนทุนมาตรฐาน (Recipe Slip) แบบสํารวจราคาวัตถุดิบ 
(ทั้งหมด) และ แบบสํารวจราคาวัตถุดิบ (เลือกประเภทวัตถุดิบ)   
 

4.1 .  รายงานสรุปตนทุนอาหารและเครื่องดื่มตอคนตามสัญชาตอาหาร 
 (รายงานลําดับที่  2  รายงานกลุมที่ 1  ขอมูลตนทุนมาตรฐาน  (Standard Cost)  
 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 

เปนรายงานที่แสดงถึงตนทุนอาหารตอคนเฉพาะสัญชาตอาหารที่ผูใชเลือกเทานั้น  
โดยจะจัดเปนหมวดหมูตามประเภทของอาหาร      ผูศึกษามีแนวคิดที่วา   ลูกคางานเลี้ยงจะระบุสัญชาติ
ของอาหาร  เพื่อใชในการกําหนดระดับของราคาเบื้องตน   เนื่องจากอาหารตางประเทศจะมีราคาเริ่มตน
ที่สูงกวาอาหารไทย    จึงไดออกแบบใหผูใชในที่นี้คือ พนักงานขายสามารถเรียกดูขอมูลราคาตนทุน
เบื้องตน   เพื่อใชเปนขอมูลในการเสนอแนะรายการอาหาร หรือตอรองกับลูกคาได 
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชตองการสั่งพิมพรายงานสรุปตนทุนอาหารและเครื่องดื่มตอคนตามสัญชาต
อาหารจะตองเลือกขอมูล  

1. เลือกอาหารสรุปตนทุนของอาหาร  หรือ  เครื่องดื่ม 
2. เลือกสัญชาตอาหาร 
แหลงขอมูลของรายงาน 
มาจากการบันทึกใบแสดงตนทุนมาตรฐาน (Recipe Slip)   ที่ได รับจากหัวหนาพอ

ครัวเขาไปในฐานขอมูล   โดยรายงานเปนการสรุปขอมูลตนทุนมาตรฐานตอคน   ในรูปแบบแยก
ตามสัญชาตของอาหารและเครื่องดื่ม 
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ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางขอมูลในรายงาน มี 4  ตาราง  ( ดังแสดง

ในภาพที่  4.52 )  ตารางหลักคือ  RECIPE_SUMMARY2   เปนตารางเก็บขอมูลตนทุนมาตรฐาน ใน
ตารางประกอบดวย รหัสอาหาร  จํานวนลูกคาที่รองรับไดจากสูตร  และตนทุนรวมของสูตร  ตารางยอย
ประกอบดวย  
 FOOD_TYPE   เก็บขอมูลประเภทอาหารและเครื่องดื่ม 
 FOOD_NATIONAL  เก็บขอมูลสัญชาตอาหารและเครื่องดื่ม 
 FOOD    เก็บขอมูลช่ืออาหารและเครื่องดื่ม 
 

 
ภาพที่  4.52  แสดงตารางและความสัมพันธของ แบบรายงานสรุปตนทุนอาหารตอคนตามสัญชาต
อาหาร 
 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

ราคาตนทุนของราคาอาหารแตละรายการ   หาไดโดยการนําขอมูลจากตาราง  RECIPE 
มาหาคาผลรวมของตนทุนอาหาร แลวนํามาสรางเปนตารางใหมที่มีชื่อวา RECIPE   SUMMARY2   
โดยมีขอมูลในตารางคือ รหัสอาหาร จํานวนลูกคาที่สามารถรองรับรองไดของสูตรนี้   และตนทุน
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อาหารรวม    รายงานนี้จะนําตนทุนอาหารรวมมาหารดวยจํานวนลูกคาที่สามารถรองรับไดของสูตรนี้ 
เพื่อจะหาตนทุนอาหารตอคน  
 รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.53 ) 
 รายละเอียดในรายงานประกอบดวย   รหัสอาหาร  ช่ืออาหาร  วิธีการประกอบอาหาร   
สัญชาตอาหาร  และตนทนุตอคน  โดยสรุปรวมตามวิธีการประกอบ   เนื่องจากรายงานใชเปนขอมลู
ภายใน ในการเสนอขายรายการอาหารหรอืแนะนํารายการอาหารกับลูกคา   โดยปกติลูกคามักจะเลือก
อาหารใหครบทุกวิธีการปรุงสําหรับอาหารแตละมื้อ  เพื่อใหเกิดรสชาดที่หลากหลาย   จึงออกแบบให
จัดกลุมตามวิธีการปรุงเพื่อความสะดวกในการคนหารายการอาหาร 
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ภาพที่  4.53   ตัวอยางรายงานสรุปตนทุนอาหารและเครือ่งดื่มตอคนตามสัญชาตอาหาร     
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 4.2 รายงานสรุปตนทุนอาหารและเครื่องดืม่ตอคน  ตามประเภทอาหาร 
 (รายงานลําดับที่  3  รายงานกลุมที่ 1  ขอมูลตนทุนมาตรฐาน  (Standard Cost)  
 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 

เปนรายงานที่แสดงถึงตนทุนอาหารตอคน   เฉพาะประเภทอาหารที่ผูใชเลือกเทานั้น   
(ในที่นี้    ประเภทอาหารคือวิธีการประกอบอาหารนั้นขึ้นมา)    สามารถใชเปนขอมูลภายในในการเสนอ
ขาย  หรือ แนะนํารายการอาหารได 

วธีิใชงานระบบรายงาน 
  เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพรายงานสรุปตนทุนอาหารและเครื่องดื่มตอคน ตามประเภท
ของอาหารนั้น  ผูใชตองเลือกขอมูล 
  1. เลือกออกรายงานสรุปตนทุนสําหรับรายการอาหาร  หรือ เครื่องดื่ม 
  2.  เลือกประเภทอาหาร หรือ วิธีการปรุงที่ตองการ 
 แหลงขอมูลของรายงาน 

มาจากการบันทึกใบแสดงตนทุนมาตรฐาน (Recipe Slip)  ที่ไดรับจากหัวหนาพอครัว
นํามาบันทึกเขาไปในฐานขอมูล    

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
 เหมือนรายงานที่ 4.1 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

รายงานนี้มีรูปแบบความสัมพันธ  และวิธีการคํานวณตนทุนตอคน  เหมือนกับรายงาน
รายงานสรุปตนทุนอาหารตอคนตามสัญชาตอาหาร สาเหตุที่ตองมีรายงานนี้เพราะ  ปกติลูกคามักเลือก
รายการอาหาร 1 อยางในแตละประเภท  จากรายการอาหารที่เลือกไดของงานเลี้ยงทั้งหมด  เชนเลือก
รายการอาหารได 8 อยาง  จะเลือกประเภท ผัด 2 อยาง ตมจีด 1 อยาง ยํา 1 อยาง ทอด 1 อยาง นึ่ง 1 อยาง 
ตมยํา 1 อยาง ของยาง 1 อยาง รวม 8 อยางเปนตน ซ่ึงเปนปกติในการเลือกอาหารงานเลี้ยง ซ่ึงลูกคาตอง
เลือกรายการอาหารใหคละกันในแตละประเภท  การที่สามารถรูวาตนทุนอาหารแตละอยางเปนอยางไร   
ถาลูกคาตองการใหเสนอรายการอาหารให   หรือแนะนําลูกคาในรายการอาหารที่ยังเลือกไมได  พนักงาน
จะมีขอมูลในการนําเสนอไดดี   โดยรายงานนี้จะใชเปนรายงานภายในเทานั้น 

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.54 ) 
  ขอมูลในรายงานประกอบดวยรหัสอาหาร  ช่ืออาหาร  สัญชาตอาหาร  และตนทุนตอคน 
โดยออกรายงานเฉพาะวิธีการปรุงหรือประเภทอาหารที่ผูใชไดเลือกเทานั้น 
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ภาพที่  4.54  ตัวอยางรายงานสรุปตนทุนอาหารและเครื่องดื่มตอคน  ตามประเภทอาหาร 
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 4.3 ใบแสดงตนทุนมาตรฐาน (Recipe Slip) 
 (รายงานลําดับที่  1  รายงานกลุมที่ 1  ขอมูลตนทุนมาตรฐาน  (Standard Cost)  
 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 

ใบแสดงตนทนุมาตรฐานที่จะแสดงถึงรายละเอียดของสตูรอาหาร  อันประกอบดวย  
รหัสอาหาร ชื่ออาหาร ประเภทอาหาร สัญชาตอาหาร ชื่อวัตถุดิบที่ใช ปริมาณวัตถุดิบที่ใช อัตราผลไดที่  
ปริมาณวัตถุดบิที่ตองใชจริง ราคาตนทุนตอหนวย รวมตนทุน จํานวนลูกคาที่รองรับได ตนทุนตอลูกคา  
และ หมายเหตุ (เพื่อข้ันตอนวิธีการปรุง)   เนื่องจากในระบบตนทุนมาตรฐานตองมีใบแสดงตนทุน
มาตรฐาน  ซ่ึงปกติจะเขียนดวยรายมือของหัวหนาพอครัว   การเรียกดขูอมูลหรือแกไขขอมูล  ประมวลผล
ทําไดชา  และใบแสดงตนทนุของหัวหนาพอครัวไมไดคํานึงถึงสวนสวนเสียอาจเกดิจากวิธีการจดัเตรียม
วัตถุดิบ  ทําใหขอมูลในใบแสดงตนทุนมาตรฐานของหัวหนาพอครัวนอยกวาความเปนจริง 
    วิธีใชงานระบบรายงาน 
  เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพใบแสดงตนทุนมาตรฐาน จะตองเลือกขอมูลรหัสอาหารที่
ตองการ   ผลลัพทที่ไดจะเปนใบแสดงตนทุนมาตรฐาน (Recipe Slip)   1 ใบตอ 1 รหสั   
 แหลงขอมูลของรายงาน 
 ใบแสดงตนทนุมาตรฐานจากหัวหนาพอครัว 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
 ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตารางขอมูลในรายงานมี 7 ตาราง ( ดังแสดงใน
ภาพที่ 4.55 )  ตารางหลักไดแก RECIPE  เก็บรายละเอยีดสูตรอาหาร  และตารางยอยประกอบดวย 
 FOOD    เก็บขอมูลช่ืออาหารหรือเครื่องดื่ม 
 FOOD_TYPE   เก็บประเภทอาหารหรือวิธีการปรุง 
 FOOD_NATIONAL  เก็บรายละเอยีดสัญชาตอาหารและเครื่องดืม่ 
 UNIT    เก็บรายละเอยีดชื่อหนวยของวัตถุดิบ 
 MATERIAL_TYPE  เก็บรายละเอยีดประเภทวัตถุดิบ 
 MATERIAL_NAME  เก็บรายละเอยีดชื่อวัตถุดิบ 
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ภาพที่  4.55    แสดงตารางและความสัมพนัธของรายงานแสดงตนทนุมาตรฐาน (Recipe Slip) 
 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

นําขอมูลหลักจากตาราง  RECIPE   ซ่ึงในตารางนี้จะเก็บสูตรการผลิตเอาไว    วัตถุดิบที่
ใชตองวัตถุดิบที่ตัดสวนสูญเสียออกไปแลว  เชน กุง 1 กิโลกรัม แกะเปลือกออก มีสวนสูญเสีย 4 ขีด  
เหลือที่ใชไดจริง 6 ขีด   นั้นคือใน RECIPE จะบอกวาใช 6 ขีด   แตถาตองเตรียมใหไดกุง  6 ขีดตองใชกุง
จํานวน  1  กิโลกรัม   นั้นคือตองคํานึงถึงสวนสูญเสียดวย   โดยขอมูลสวนสูญเสียเก็บไวในตาราง 
MATERIAL_NAME  โดยใชการวิเคราะหผลไดและสวนสูญเสีย  (Yield Cost and Waste Cost Analysis) 

 
 
 
ตนทุนอาหารสุกตอหนวย   = ตนทุนอาหารดิบ  
        อัตราสวนผลได 
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ใบแสดงตนทุนมาตรฐาน (Recipe Slip) ที่กิจการใชอยูในปจจุบันไมไดคํานึงถึงสวน
สูญเสียขางตน ทําใหตนทุนใน Recipe Slip ของกิจการมีคานอยกวาที่ควรจะเปน ผูศึกษาจึงไดเสนอใหนํา
มารวมในการจัดทําใบแสดงตนทุนมาตรฐาน 

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.56 ) 
รายละเอียดประกอบดวย  รหัสอาหาร  ชื่ออาหาร ประเภทอาหาร สัญชาตอาหาร  จํานวน

ลูกคาที่สูตรอาหารนี้รับรองได  จํานวนตนทุนมาตรฐานที่คํานวณไดตอคน  (ตนทุนทั้งหมด / จํานวน
ลูกคา)   

ปริมาณมาตรฐาน คือ ปริมาณที่ตองใชประกอบจริง   ตามรายละเอียดที่หวัหนาพอครัว
แจงวาเปนปรมิาณที่ใชนําไปประกอบอาหารจริง 

อัตราผลได คือ อัตราสวนที่จะไดรับสินคาที่ดีและพรอมใช  เชน อัตราผลได 0.85 
หมายถึง  วัตถุดิบ 1 สวน หลังหักสวนสูญเสียแลวจะเปนวัตถุดิบที่พรอมนําไปปรุงได  85%   
ปริมาณที่ใชจริง คือ ปริมาณวัตถุดิบที่ตองใชจริงโดยรวมสวนสูญเสียแลว 
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ภาพที่  4.56  ตัวอยางรายงานตนทุนมาตรฐาน Recipe Slip
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 4.3 แบบสํารวจราคาวัตถุดิบ (ทั้งหมด )  (Servey Market Price form) 
 (รายงานลําดับที่  30  รายงานกลุมที่ 6  แบบฟอรมตางๆ )  
 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 

เปนแบบฟอรมเปลาที่ใชเพื่อใหพนักงานตนทุน หรือ ผูที่เกี่ยวของใชในการสํารวจราคา
สินคาในตลาด   โดยเลือกออกรายงานทุกรหัสของวัตถุดิบเฉพาะที่เปนอาหารหรือเครื่องดื่ม    เพ่ือใหเห็น
รายละเอียดของวัตถุดิบอาหารหรือเครื่องดื่มทั้งหมด     ผูศึกษาเห็นวาหากเปนฟอรมเปลาโดยไมมีรายการ
วัตถุดิบ   อาจทําใหการออกสํารวจตลาดขอสินคาไมครบถวนได    
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพแบบสํารวจราคาวัตถุดิบ ผูใชตองเลือกวาตองการสํารวจ
วัตถุดิบประเภทอาหาร หรือ เครื่องดื่ม   
 แหลงขอมูลของรายงาน 

รายงานเปนแบบฟอรมเพื่อใชสํารวจราคาตลาด  แหลงขอมูลคือ รายละเอียดของวัตถุดิบ  
ซ่ึงเกิดจากการใสขอมูลของคาเริ่มตนของวัตถุดิบ   

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
 ตารางขอมูลที่ใช และความสัมพันธของตาราง ประกอบดวย 3 ตารางหลัก ( ดังแสดงใน

ภาพที่  4.57)  ตารางหลักคือ RECIPE_CHECK_PRICE  ซ่ึงเก็บขอมูลวัตถุดิบประกอบดวย 
รหัสวัตถุดิบ  ชื่อวัตถุดิบ ชื่อหนวยนับ  ราคามาตรฐาน  และกลุมวตัถุดิบ ( อาหารและเครื่องดื่ม)  สวน
ตารางยอยประกอบดวย   
 MATERIAL_NAME เก็บขอมูลช่ือวตัถุดิบ 
 MATERIAL_TYPE เก็บขอมูลประเภทวตัถุดิบ 
 ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ภาพที่  4.57  แสดงตารางและความสัมพันธของ แบบสํารวจราคาสินคา (Servey Market Price form) 
 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

เนื่องจากกิจการมีทั้งระบบการจัดซื้อวัตถุดบิประเภทอาหารสด   ผานพอคาคนกลาง  และ 
ผานฝายจัดซื้อของกิจการเอง    การสํารวจราคาที่แทจริงในทองตลาดจึงเปนสิ่งจําเปน   ในการพจิารณา
ตัดสินใจวาควรจะซื้อดวยเงนิสดผานระบบจัดซื้อ  หรือ ซ้ือโดยใชเครดิตผานพอคาคนกลาง  จึงจะได
ประโยชนมากกวากนั     

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.58 ) 
รายงานที่ไดมลัีกษณะเปนฟอรมเปลา  สามารถใหผูใชส่ังพิมพเพื่อใชออกสํารวจราคา

สินคาได    สามารถสั่งพิมพแยกเปนรายการวัตถุดิบทั้งหมดของอาหาร  หรือ เครื่องดื่มได  โดยจะแยกตาม
ประเภทวัตถุดบิ   รายละเอียดในรายงานประกอบดวย  วนัที่  หมายถึง วนัทีอ่อกสํารวจราคาสินคา   
สถานที่ที่ออกสํารวจ   รหัสวัตถุดิบ   ช่ือวตัถุดิบ   หนวยวัตถุดิบ   ราคามาตรฐาน   ราคาปจจุบัน  และ
หมายเหตุ    สาเหตุที่ในรายงาน    ออกแบบใหมีการแสดงราคามาตรฐาน   เพื่อใหผูสํารวจตลาดไดทราบ
วาราคาตลาดขณะนั้น  กับราคามาตรฐานมีการเปลี่ยนแปลงไปเทาไร 
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ภาพที่  4.58  ตัวอยางรายงาน แบบสํารวจราคาวัตถุดิบ (ทัง้หมด )  
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 4.4 แบบสํารวจราคาวัตถุดิบ (เลือกประเภทวัตถุดิบ) (Servey Market Price form)     
 (รายงานลําดับที่  31  รายงานกลุมที่ 6  แบบฟอรมตางๆ )  
 
 วัตถุประสงคและความตองการของระบบ 

มีลักษณะคลายแบบสํารวจราคาสินคา  รายงานที่ 4.3   แตสามารถเลือกเฉพาะวัตถุดบิ
บางประเภทได   จากเหตุผลที่วาตลาดหรือสถานที่บางแหงเปนแหลงของวัตถุดิบเฉพาะอยาง   การจะสั่ง
พิมพแบบฟอรมเปลาทั้งหมด   เพื่อออกไปสํารวจราคาสินคาเพียงบางชนิด   ทําใหตองสั่งพิมพเอกสาร
จํานวนมาก   ดังนั้นจึงออกแบบใหสามารถสั่งพิมพเฉพาะวัตถุดิบบางประเภทได 
 วิธีใชงานระบบรายงาน 
 เมื่อผูใชจะตองการสั่งพิมพแบบสํารวจราคาวัตถุดิบบางประเภท ผูใชตองเลือกขอมูล 
 1.  เลือกออกรายงานแบบสํารวจของวัตถุดบิประเภทอาหารหรือเครื่องดื่ม 
 2.   เลือกประเภทวัตถุดิบที่ตองการสั่งพิมพ 

ตารางขอมูลและความสัมพันธ 
  เหมือนรายงานที่  4.3 
 หลักการอางอิง  หรือ สูตรท่ีใช 

สามารถเลือกออกฟอรมเปลาแบบสํารวจราคาเฉพาะวัตถุดิบบางรายการได     
เนื่องจากการสํารวจราคาตลาด  อาจไปสํารวจบางแหลงที่มีวัตถุดิบเพียงบางชนิด   การสั่งพิมพทั้งหมด
อาจไมสะดวก   จึงเพิ่มความยืดหยุนใหกับผูใชไดสามารถเลือกได 

รายงานหรือผลลัพทท่ีได   ( ดังแสดงในภาพที่  4.59) 
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ภาพที่  4.59   ตัวอยางรายงานแบบสํารวจราคาวัตถุดิบ  (เลือกประเภทวัตถุดิบ)   
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4.3  ขั้นทดสอบระบบตนแบบ   
ในขั้นการทดสอบระบบงานตนแบบ   เนือ่งจากระบบตนแบบที่ทําการศึกษาเนนที่ผลลัพทหรือรายงาน
ได   จึงไมไดทําการแกไขขอผิดพลาดหรอืขอเสนอแนะของผูใช   สรุปได 3 กระบวนการดังนี ้

 INPUT การนําขอมูลเขาสูระบบ   ผูศึกษาแยกเปนการบันทึกรายการ และ การปรับปรุง
รายการที่นําเขา 

• การบันทึกขอมูล      ผูใชใหความเห็นวา  ระบบการบันทึกขอมูลใชงานงาย   
เนื่องจากเปนการรวบรวมงานประจําที่ใชงานจริงในปจจุบัน   ลดการทํางานที่ซํ้าซอน   สะดวกรวดเร็ว 

ฝายขาย    เนื่องจากระบบการทํางานจริงการออกใบจอง ในระบบเอกสารจัดทําโดย
พนักงานขาย   เปนการรวบรวมความตองการของลูกคาโดยใชการเขียนเขาไปในใบจองซึ่งเปนลักษณะ
ของฟอรมเปลา    จึงนําไปจัดพิมพเปนใบสั่งงานเลี้ยงและสัมมนาโดยพนักงานธุรการของแผนก  โดย
วิธีการเรียงลําดับใบสั่งงานประกอบดวย   เลขป 2  ตําแหนง  เลขเดือน 2  ตําแหนง  เลขที่ใบจอง   เชน 
4901-001 คือ ใบสั่งงานป 2549 เดือนมกราคม และ เลขที่ใบจอง 001   ระบบงานที่พัฒนาขึ้นเริ่มตั้งแต
การจัดทําใบจองของพนักงานขายพิมพเขาไปในระบบฐานขอมูล     เมื่อไดรับใบยืนยันการจองจาก
ลูกคาก็เปล่ียนสถานะเปนการจองเปน Confirm ไมตองนํามาพิมพซํ้า    แลวส่ังพิมพใบสั่งงานไดเลย 
ฝายขายเสนอแนะใหมีระบบการบันทึกขอมูลนําเขา คือ  ปองกันการบันทึกขอมูลซํ้า   การกําหนดสิทธิผูมี
สิทธิบันทึก และแกไขขอมูล   

ฝายตนทุน แผนกบัญชี   เมื่อไดรับใบสั่งงานงานเลี้ยงสามารถสั่งพิมพใบโอนวัตถุดิบ
งานเลี้ยงซ่ึงเปนฟอรมเปลา   มายังครัวเพื่อใหลงรายการวัตถุดิบที่ใชไปจริง  แลวสงใหพนักงานตนทุนก็
จะคํานวณราคาวัตถุดิบจริงจากใบรับของแลวบันทึกเขาไปในระบบ    โดยในรายงานมีรหัสของวัตถุดิบ
ทําใหการกรอกขอมูลเขาไปยังฐานขอมูลทําไดรวดเร็วข้ึน  ฝายบัญชีมีขอเสนอแนะเรื่อง  การบันทึก
ขอมูลบันทึกดวยรหัสของอาหารและวัตถุดิบ  โดยไมแสดงชื่อรายการอาหารและวัตถุดิบ   ทําใหผู
บันทึกขอมูลหรือพนักงานตนทุนตรวจสอบความถูกตองไดยากวาบันทึกถูกตองหรือไม   

นอกจากนี้ยังเสนอใหมีระบบ หลายหนวยนับเชน สูตรอาจบันทึกเปน กิโลกรัม  ใบ
โอนวัตถุดิบจริงระบุเปน กรัมผูใชตองแปลงคาใหเปนหนวยเดียวกันแลวบันทึกเขาไป    จึงเสนอแนะให
สามารถบันทึกไดและใหโปรแกรมเทียบปริมาณการใชใหเอง 

• การปรับปรุงรายการที่นําเขา    มีขอคิดเห็นจากผูใชวา   การดึงขอมูลที่
ตองการแกไขออกมาทางหนาจอ   ในลักษณะตารางแลวใหผูใชเขาไปแกไขเอง   ถาหากผูใชไมมีความ
ชํานาญอาจแกไขผิดพลาดได    ควรปรับปรุงใหมีลักษณะเหมือนตอนที่ Input ขอมูลเขาสูระบบ 
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PROCESS   การประมวลผลขอมูล แยกไดเปน 2 ประเภท   
• กรณีปกติ    ตั้งแต การสรางฐานขอมูลหลัก  การบันทึกการจอง  และ การ

บันทึกตนทุนเปนประมวลผลแลวนําไปเก็บไวในตารางทันที  เมื่อกดปุมบันทึก เรียกวากระมวลผลแบบ 
Real Time  

• กรณีการเปลี่ยนแปลงสูตรมาตรฐาน   สูตรมาตรฐานที่อาจเปลี่ยนแปลงได  ไม
วาจะเปนสวนประกอบ  หรือ ราคาวัตถุดิบ  เมื่อตองมีการเปลี่ยนแปลงจึงตองเก็บขอมูลเดิมไวในตาราง
เพื่อใหสามารถเรียกใชงานยอนหลังได    วิธีการผูใชจะตองเรียกขอมูลท่ีตองการเก็บประวัติออกมา  
แลวบันทึก   เรียกวาการประมวลผลแบบ Batch 
   ผูใชเสนอแนะใหมีระบบตรวจสอบความถูกตองของขอมูลเชน  ลูกคาเลือกรายการ
อาหาร 9 อยาง  บันทึกใบโอนวัตถุดิบสําหรับอาหารมา 5 อยาง  ควรมีระบบเตือนรายการอาหารที่ยัง
ไมไดรับใบโอนเมื่อกดบันทึก  เพื่อเปนระบบเตือนหรือถามผูใชวามีรายการอาหาร 5 อยาง จาก  9 อยาง  
ตองการบันทึกหรือไม 
  

OUTPUT   รายงานที่ไดทางหนาจอ และรายงานในรปูแบบตางๆ   พบขอผิดพลาดใน
การเขียนสูตรคํานวณในบางรายงาน และไดทําการแกไขเรียบรอยแลว   ขอสังเกตุขอมูลที่ใชทดสอบ
เปนเพียงขอมูลที่สมมุติขึ้นซึ่งอาจมีขนาดเล็ก   เมื่อใชกับขอมูลจริงที่มีปริมาณมากอาจพบสิ่งที่ตอง
ปรับปรุงเชน  ชองตัวเลขเล็กเกินไป หรือ ส่ังพิมพรายงานตกขอบหนากระดาษ  ซ่ึงตองทําการทดสอบ
กับขอมูลที่มากขึ้นอีกครั้ง 
 
4.4  ขั้นปรับปรุงระบบตนแบบ  

ผูศึกษาไดนําขอบกพรองในเรื่องของรายงานมาปรับปรุง   เพื่อใหไดระบบรายงานที่
ผูใชตองการ     แตยังมีความตองการบางสวนเปนความตองการพิเศษดานการนําขอมูลเขา Input  และ
การประมวลผล Process    ซ่ึงอยูนอกเหนือการศึกษาและพัฒนาในครั้งนี้   จึ่งไดทําการสรุปเพื่อสงตอ
ใหทีมพัฒนาของกิจการ  ใชในการพัฒนาระบบที่สมบูรณดังนี้ 

1.   เร่ืองระบบรักษาความปลอดภัย   การอนุญาตใหทํางานในแตละ MODULE หรือ 
รายงาน ใหผูใชสามารถกําหนดสิทธิไดเอง และมีประวัติผูเขาใชงาน Log File 

2.   เร่ืองระบบการเสนอราคา   ใหมีการเก็บประวัติผูมาติดตอขอรายละเอียดงานเลี้ยง
เพื่อใชเปนประโยชนในการเสนอขายตอไป 
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3.  เร่ืองระบบการจองที่เชื่อมโยงกับการจองหองพัก 
4.  เร่ืองระบบการขายอลาคลาส เพื่อใหสามารถออก รายงานรายไดและตนทุนของ

อาหารและเครื่องดื่มไดอยางสมบูรณ   ถึงแมวายอดขายอาหารอาหารและเครื่องดื่มประเภทอลาคลาส 
จะมีอยูนอยมากก็ตาม 

5.    ใหมีระบบการเตือนและไมอนุญาตใหทําการบันทึกการจองลงในระบบ   เมื่อมี
จองหองจัดเลี้ยงซํ้า    

6.   เร่ืองระบบการควบคุมสินคา    
6.1   ใหมกีารบันทึกรับสินคา  หรือ ซ้ือสินคา ชวยในการเก็บประวตัขิองสินคาได  

ทําใหพนักงานบัญชีตนทุนไมตองใสราคาเอง  
6.2   มีการตั้งคาสูตรการผลิตสําหรับอาหารและเครื่องดืม่  A La Carte   ใหตัด

วัตถุดิบตามสตูร Recipe โดยไมตองจดัชุดกอน  สามารถปรับเปลี่ยนไปตามการใชงานจริง 
 7.  เร่ืองระบบหนวยนับ   อยากใหมีหลายหนวยนับและผูใชสามารถกําหนดไดเอง  
โดยผูใชไมตองแปลงหนวยนับจากใบโอนวัตถุดิบใหเปนหนวยนับเดี่ยวกันกับ สูตรอาหาร เชนสูตร
อาหารเก็บเปน กิโลกรัม  แตใบโอนวัตถุดิบเปนกรัม  ผูใชสามารถบันทึกเปนกรัมไดเลย  โดยไมตอง
แปลงคาเปนกิโลกรัมกอน 
 8.  ระบบยืนยันกอนบันทึกเชน การบันทึกตนทุนจากใบโอนวัตถุดิบ  ผูบันทึกขอมูล
อาจนําเขาขอมูลไมครบถวน  ควรมีระบบยืนยันวา  ตอนนี้บันทึกเขาไปกี่รายการ  และรายการทั้งหมดมี
กี่รายการ    เมื่อบันทึกรายการที่ตกหลนจากครั้งกอนสามารถเรียกเฉพาะรายการที่ยังไมไดบันทึกของ
งานเลี้ยงนั้นๆ ออกมาบันทึกได 
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