
บทท่ี 5 
สรุปผลงานการศึกษา  

 
สรุปผลการศึกษา 

โรงแรมโลตัสปางสวนแกว  จังหวัดเชียงใหม   มีแผนงานที่จะพัฒนาโปรแกรมระบบ
สารสนเทศที่เชื่อมโยงกับทุกแผนกที่เกี่ยวของ     ตั้งแตระบบการจองหองพัก ไปจนถึงการออกรายงาน
สรุปยอดรายไดและตนทุนงานจัดเลี้ยง   เนื่องจากกิจการยังไมมีระบบสารสนเทศในเรื่องรายงาน  ทุก
แผนกที่เกี่ยวของกับการใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม    ใชระบบเอกสารเปนหลัก   ขอมูลของแตละ
สวนงานไมเชื่อมโยงถึงกัน   เปนสาเหตุใหเกิดความซ้ําซอนในการทํางาน และผิดพลาดไดงาย  ดวยเหตุ
นี้กิจการจึงมีแผนที่จะพัฒนาระบบสารสนเทศ  โดยกิจการคาดวาจะใชเวลาในการพัฒนา   2-3 ป     

ผูศึกษาใชเทคนิคการพัฒนาระบบสารสนเทศดวยวิธีการพัฒนาฐานขอมูลตนแบบ 
(Prototyping)   เพื่อรวมรวบและออกแบบรายงานตอบสนองความตองการของผูใชในแผนกตางๆ      
และชวยลดระยะเวลาในการพัฒนาของทีมผูพัฒนาของกิจการ  โดยเนนที่รายงานที่จะไดรับ  หรือ  
Output  เปนหลัก   และขอมูลที่ใชทดสอบและนําเสนอในรายงานเปนเพียงขอมูลที่สมมุติขึ้นเอง      

ขั้นตอนการศึกษาผูศึกษาไดรวบความตองการจากผูใชโดยการสัมภาษณทุกฝายที่
เกี่ยวของจํานวน 12  คน  และ ศึกษาจากรายงานที่ใชอยูในปจจุบัน   นํามาประมวลผลเปนความตองการ   
นอกจากนั้นยังศึกษาจากหนังสือวิชาการและตําราทางดานการควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่มทั้ง
ของไทยและตางประเทศการบัญชีโรงแรม การบัญชีบริหาร   การพัฒนาระบบฐานขอมูล   คําบรรยาย
ลักษณะงาน (Job description)     เพื่อออกแบบรายงานและเงื่อนไขที่จําเปน   เมื่อไดขอมูลครบถวนแลว
จะทําการออกแบบฐานขอมูลใหสอดคลองกับขอมูลหรือรายงานที่ตองการ  โดยเลือกใชโปรแกรม 
Microsoft Access  เปนโปรแกรมฐานขอมูล  และพัฒนารายงานดวยโปรแกรม Crytal Report  เนื่องจาก
ทั้ง 2 โปรแกรมนี้ใชระบบปฏิบัติการ Windows เหมือนกันสามารถเชื่อมตอ กับฐานขอมูลขนาดใหญได   
มีเครื่องมือชวยในการพัฒนา  ใชงานงายเหมาะสําหรับผูเร่ิมทําการศึกษา   

 
ระบบงานเดิมกอนท่ีจะทําการพัฒนา 
  ระบบงานเดิมของงานจัดเล้ียง มี 4 ขั้นตอนประกอบดวย  ขั้นตอนการเสนอราคา  
ขั้นตอนการจองและการออกใบสั่งงานเลี้ยง   ขั้นการจัดเตรียมอุปกรณ และ ขั้นตอนการสรุปผลการ
ดําเนินงาน  ซ่ึงในการศึกษาครั้งนี้ไมไดพัฒนาในระบบการเสนอราคา  เนื่องจากเปนระบบที่มีการ 
ปรับตัวอยูตลอดเวลา   และตองเชื่อมโยงกับการเสนอราคาการขายของหองพักดวยจึงไมอยูขอบเขต
การศึกษาครั้งนี้    
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  ระบบการจองและการออกใบสั่งงานเลี้ยง  ใชระบบเอกสารเปนหลักคือเมื่อลูกคา
ติดตอการจองงานเลี้ยงจะทําการบันทึกลงในแบบฟอรมเปลาที่ใชช่ือวาใบจองงานเลี้ยง  (แลวนําไป
จัดทําใบยืนยันการจองงานเลี้ยงในกรณีของลูกคากลุมใหญ)     และบันทึกการจองดวยดินสอใน
ทะเบียนหองจัดเลี้ยง  เมื่อลูกคายืนยันการใชบริการกลับมาจะนําใบจองงานเลี้ยงไปจัดพิมพเปนใบสั่ง
งานเลี้ยง  และแกรายการจองในทะเบียนหองจัดเลี้ยงดวยปากกา  ซ่ึงหมายถึงยืนยันการใชบริการแลว 
  ระบบการจัดเตรียมอุปกรณ    เมื่อทุกแผนกที่เกี่ยวของไดรับใบสั่งงานเลี้ยงเรียบรอย
แลว  จะทําการสรุปจํานวนอุปกรณหรือวัตถุดิบที่ตองใช   สํารวจรายการวัตถุดิบและอุปกรณในแผนก  
ถามีไมเพียงพอจะทําการสั่งซื้อเพิ่ม หรือ เบิกสินคาจากคลังสินคา 
  ระบบการสรุปผลการดําเนินงาน   เมื่องานสิ้นสุดลง แผนกบัญชีตนทุนมีหนาที่
รวบรวมขอมูลจากแผนกตางๆ  เชน ฝายบัญชีรายไดเพื่อใหทราบรายไดที่แทจริงของงาน   หัวหนาพอ
ครัวจะสงรายการโอนวัตถุดิบอาหารมาให  หัวหนาพนักงานจัดเล้ียงจะสงรายการโอนวัตถุดิบเครื่องดื่ม
มาให  นํามาสรุปเปนรายงานรายไดและตนทุนจัดเล้ียง (BANQUET  REPORT)   หากตนทุนงานเลี้ยง
สูงกวามาตรฐานมาก   พนักงานบัญชีตนทุนมีหนาที่วิเคราะหหาสาเหตุเพื่ออธิบายตอผูบริหาร  ซ่ึงอาจ
เปนลักษณะรายงาน หรือการสรุปในที่ประชุมบริหาร  ซ่ึงพนักงานตนทุนที่ขาดความรูความชํานาญ  จะ
ใชเวลาในการหาสาเหตุนาน  และมีโอกาสผิดพลาดไดงาย 
 
ระบบใหมหลังจากการพัฒนา 
  ระบบการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยง   เมื่อลูกคาติดตอจอง  พนักงานขาย
จะบันทึกขอมูลเขาไปในระบบฐานขอมูล โดยสถานการณจองเปนไมยีนยันการจอง   เมื่อลูกคายืนยัน
การใชบริการก็จะทําการเปลี่ยนสถานการณจอง เปนยืนยันการจอง  แลวสามารถสั่งพิมพใบสั่งงานเลี้ยง
และรายงานอื่นที่จําเปนไดทันที  เชน ฟอรมเปลาใบโอนวัตถุดิบ   
  ระบบการจัดเตรียมอุปกรณ    เมื่อพนักงานขายบันทึกการจองเขาไปในระบบ  สามารถ
เรียกรายงานสรุปประมาณวัตถุดิบ  อุปกรณ  และพนักงานได   โดยจะสามารถเลือกสถานะเปนยืนยัน
การจองแลวหรือไม   เพื่อชวยสรุปปริมาณทรัพยากรที่ตองใช   โดยไมตองนําใบสั่งงานเลี้ยงมาสรุปอีก
คร้ัง   ซ่ึงอาจพบขอผิดพลาดในการสรุปรายการทรัพยากรที่ตองการไมครบถวน 

ระบบการสรุปผลการดําเนินงาน  เมื่อพนักงานขายบันทึกการยืนยันการจองแลว  
สามารถสั่งพิมพใบโอนวัตถุดิบเพื่อสงใหหัวหนาพอครัว  ใสขอมูลปริมาณที่ใชจริงลงไป  เมื่อสงกลับ
มายังแผนกบัญชีตนทุน  ก็จะนํามาใสราคาจากใบรับของ  แลวบันทึกขอมูลเขาสูฐานขอมูลไดเลย  ไม
ตองเสียเวลาคนหารหัสอีก   หลังจากนําเขาขอมูลครบถวนแลว   สามารถสั่งพิมพรายงานรายไดและ
ตนทุนจัดเลี้ยงประจําเดือน (BANQUET  REPORT)   ซ่ึงเปนรายงานเดิมได   นอกจากนี้ยังสามารถออก
รายงานการวิเคราะหหาสาเหตุที่ตนทุนสูงหรือต่ําไดทันที  
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ระบบรายงานใหมท่ีไดจากการพัฒนา 
  จากการวิเคราะหความตองการของผูใช   สรุปออกเปรายงาน 6 กลุม ประกอบดวย 

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
ที่เกิดขึ้นแลวในอดีต ไดแกยอดขายของอาหารแตละชนิด หรือ ยอดขายตามพนักงานขาย  รวมถึง
รายงานสรุปการจองหองจัดเลี้ยง  เพื่อใชเปนขอมูลในการเสนอขาย  การจัดรายการอาหารในแตละเมนู  
พิจารณาผลงานของพนักงาน   วางแผนงานการสงเสริมการขาย   

กลุมที่ 4 รายงานจัดเล้ียงประจําเดือน (Banquet Report) มีวัตถุประสงคเพื่อรายงาน
รายไดและตนทุนงานเลี้ยงแตละงานเลี้ยงเปนรายเดือน   โดยสามารถออกรายงานตามรูปแบบเดิม และ
สามารถสรุปตามพนักงานขายได  ซ่ึงจะมีผลทําใหทราบผลงานที่แทจรงิของพนักงานขาย   

กลุมที่ 5 รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม  มีวัตถุประสงคเพื่อชวย
วิเคราะห  หาสาเหตุของตนทุนที่อาจจะสูงหรือต่ํากวาปกติ   วาเกิดจากสาเหตุอะไรบาง    โดนนํา
หลักการของตนทุนมาตรฐานมาชวยในการวิเคราะหหาสาเหตุ 

กลุมที่ 6 แบบฟอรมตางๆ   มีวัตถุประสงคลดระยะเวลาการทํางาน  สะดวกถูกตอง
และรวดเร็ว  โดยการออกแบบใหเปนแบบฟอรมเปลา   หรือแบบฟอรมที่ใชในการปฏิบัติงานจริงเชน 
ใบโอนวัตถุดิบ  ใบสั่งงานงานเลี้ยง  

จากรายงานทั้ง  6 กลุมนี้เมื่อพิจารณาในขั้นตอนการทํางานหรือระบบงานใหม  
รายงานตางๆ ที่ออกแบบขึ้นอยูในระบบงานใดบางสรุปไดดังนี้ 
 1 )   รายงานในระบบงานการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยง 

• รายงานประเมนิตนทุนอาหารและเครื่องดืม่ตอคน (รหัสอาหาร)  เปนรายงานที่ใช
ประโยชนชวยใหขอมูลในการตัดสินใจ  ในการตอรองในเรื่องรายการอาหารกับ
ลูกคา 

• ใบสั่งงานเลี้ยง   เปนแบบฟอรมของระบบงานเดิม  ซ่ึงใชแจงขอมูลงานเลี้ยงไปยัง
แผนกตาง ซ่ึงเดิมตองนําใบจองมาสั่งพิมพซํ้าแตระบบใหมสามารถสั่งพิมพได
ทันที  เมื่อยีนยนัการใชบริการแลว

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



 178

• สรุปปริมาณการจองหองจัดเลี้ยง (หอง)  เปนรายงานที่สรุปปริมาณการจองหองจัด
เล้ียง  ซ่ึงระบบเดิมตองสรุปจากทะเบียนหองจัดเลี้ยง  แตระบบใหมสามารถสั่ง
พิมพไดทนัทีเมื่อมีการบันทกึการจอง  โดยสามารถเลือกออกรายงานเปนยืนยัน
การจอง หรือ ไมยืนยัน 

• รายงานสรุปการจองงานเลี้ยง  เปนรายงานสรุปสถานะของงานเลี้ยงวามีงานเลี้ยง
ไหนยืนยนัการจองมาแลว  และมีงานใดบางที่ยังไมยนืยนั   เพื่อใชในการติดตาม
ลูกคาตอไป 

 
 2 )   รายงานในระบบการจัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ 
 สามารถแบงไดเปน 3 กลุมประกอบดวย ประมาณการวัตถุดิบ ประมาณการอุปกรณ 
และ ประมาณการพนักงานที่ตองใช 

• ประมาณการวัตถุดิบ   
   รายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบ (ทั้งหมด) 

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

• ประมาณการอปุกรณ 
รายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนก 
รายงานการจองอุปกรณทั้งหมด 

• ประมาณการพนักงานทีต่องใช 
รายงานประมาณการใชพนกังานจดัเลี้ยง สูตร 30 : 1  หมายถึงรายงานการ
ประมาณการพนักงานที่มีประสบการณตัง้แต 3 ปขึ้นไป  จะสามารถ
ตอนรับแขกได 30  คนตอพนักงานจดัเลี้ยง 1 คน โตะ VIP  1 โตะ ตอ
พนักงานจัดเล้ียง 1 คน 
รายงานประมาณการใชพนกังานจดัเลี้ยง สูตร 20 : 1  หมายถึงรายงานการ
ประมาณการพนักงานที่มีประสบการณนอยกวา  3 ป จะสามารถตอนรับ
แขกได 20  คนตอพนักงานจัดเลี้ยง 1 คน โตะ VIP  1 โตะ ตอพนกังานจัด
เล้ียง 1 คน 
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 3 )    ระบบการสรุปผลการดาํเนินงาน 
 จากระบบงานเดิมที่พนกังานบัญชีตนทุนเปนผูรวบรวบรายงานรายไดและตนทุนจดั
เล้ียงประจําเดอืน  และตองรายงานสาเหตใุนกรณีตนทุนสูงกวามาตรฐาน  ซ่ึงในแตละเดือนตองใช
เวลานาน  และมีโอกาสผิดพลาดสูง   มีผลทําใหไดรายงานไมทันตอการตัดสินใจ    หลังจากที่พนักงาน
บัญชีตนทุนบนัทึกขอมูลตนทุนเขาสูระบบ   
สามารถสั่งพิมพรายงานสรุปไดในหลายเรือ่ง โดยไมตองทําการเก็บรวบรวมขอมูลจัดพิมพใหม
 กลุมขอมูลและสถิติ 

• รายงานสรุปยอดขายตามพนักงานขายเปรียบเทียบ (เดอืน) 
• รายงานสรุปยอดขายตามพนักงานขายเปรียบเทียบ (วัน) 
• รายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงรายวนั    
• รายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงราย 
•  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)  

 

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



 180

หากตองมีการเปลี่ยนแปลงสูตรมาตรฐาน    ไดออกแบบใหเก็บขอมูลการวิเคราะหจาก
สูตรมาตรฐานเดิมเอาไว    โดยการเรียกขอมูลเปนชวงวันที่เขาไปจัดเก็บในฐานขอมูล   ซ่ึงเปนการ
ประมวลผลในลักษณะแบบ Batch    จากนั้นถึงแมวาจะไดมีการเปลี่ยนแปลงมาตรฐานไปก็ยังสามารถ
เรียกดูผลการวิเคราะหกับมาตรฐานเดิมได    สามารถเรียกดรูายงานในกลุมวิเคราะหตนทุนอาหารและ
เครื่องดื่ม  (History Data) 
 
ประโยชนท่ีไดรับจากการพัฒนาระบบรายงาน 

1. ผูใชขอมูลสามารถเรียนรูและใชงานไดงาย (Exceptional Ease for Learning Use)   
การออกแบบหนาจอ และรายงานตาง ๆ ใชภาษาไทย  ทําใหสามารถเขาใจไดงาย   แตเนื่องจากเปน
โปรแกรมตนแบบที่ตองนําไปพัฒนาตอ  จึงยังไมมีคูมือการใชงาน        รายงานบางสวนเปนการ
ปรับปรุงรายงานเดิม   พัฒนาใหสามารถออกรายงานดวยระบบฐานขอมูลได   โดยรูปแบบรายงาน
เหมือนเดิม  ทําใหผูใชสามารถเขาใจไดงาย   ไมตองทําความเขาใจใหมเชน  รายงานจัดเลี้ยงประจําเดือน 
ของแผนกบัญชีตนทุน    รายงานสรุปประมาณการงานเลี้ยง และใบสั่งงานเลี้ยง ของฝายขาย    ทําใหเกิด
การยอดรับในรายงานหรือระบบที่พัฒนาขึ้นไดงาย 

2. การจัดการดานการบริหารสินคาหรือวัตถุดิบอยางมีประสิทธิภาพ    เนื่องจาก
ธุรกิจเปนกิจการในการขายอาหารและเครื่องดื่ม   ซ่ึงอาจเนาเสียไดงาย   การสั่งซื้อสินคาใหพอเหมาะใน
ปริมาณและราคาที่เหมาะสมจึงเปนสิ่งจําเปน    ผูศึกษาจึงไดออกแบบระบบฐานขอมูลและสารสนเทศที่
ชวยในการประมาณการใชวัตถุดิบอยางมีประสิทธิภาพ เชน รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ   ซ่ึง
สามารถพัฒนาจากฐานขอมูลที่ไดออกแบบไวไปเปนใบสั่งสินคาประเภทอาหารสดได 

3. การลดขั้นตอนการทํางานในปจจุบันของแตละหนวยงาน   เนื่องจากระบบงานใน
ปจจุบันเปนระบบงานดานเอกสารเปนหลัก   ทําใหเกิดความลาชา  และผิดพลาดไดงาย   การศึกษาและ
ออกแบบระบบชวยลดขั้นตอนการทํางานที่ซํ้าซอนในหลายเรื่อง เชน  การลดความซ้ําซอนของการนํา
ใบจอง ไปพิมพเปนใบสั่งงานเลี้ยง  สามารถสั่ง Print ใบสั่งงานไดโดยไมตองนําใบจองมาพิมพใหม ,   
ชวยสรุปรายการจองงานเลี้ยงเพื่อใชในการติดตามการขาย ระบบเดิมตองสรุปจาก Conference Room 
and Banquet Control Sheet   พัฒนาเปนสามารถออกรายงานสรุปไดทันที  โดยไมตองนํามาจัดพิมพ
ใหม 

4. การจัดการดานอุปกรณและสถานที่ท่ีมีประสิทธิภาพ   เนื่องจากในอดีตมักเกิด
ปญหาการจองใชอุปกรณและสถานที่ซํ้าซอนกัน  กวาจะรูวาอุปกรณหรือสถานที่ไดมีลูกคารายอื่นๆ 
จองมากอนแลว   ก็ตอเมื่อแตละแผนกไดรับใบสั่งงานแลวนํามาสรุปยอดสถานที่ หรือ อุปกรณที่ตองใช  
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จึงจะรูวาไมเพียงพอ   ทําใหเกิดความเสียหายกับธุรกิจเปนอยางมาก  ผูศึกษาไดออกแบบระบบ
ฐานขอมูล  เพื่อเก็บขอมูลของอุปกรณที่ลูกคาไดจองใช  และ ขอมูลการจองหองจัดเลี้ยง    โดยออกแบบ
ใหสามารถสรุปปริมาณการจองใชได   เชน รายงานการจองอุปกรณ    รายงานสรุปปริมาณการจองหอง
จัดเลี้ยง 
 5. ชวยในการวิเคราะหและตัดสินใจไดดี   เนื่องจากระบบงานเดิมที่ลาชา  ทําให
ไดขอมูลที่ไมทันตอการตัดสินใจ    ขอมูลในเชิงสถิติตองใชเวลาเก็บรวบรวมนาน   ขอมูลในเชิง
วิเคราะหเพื่อหาสาเหตุขอบกพรอง  เพื่อนําไปปรับปรุงการดําเนินธุรกิจใหมีประสิทธิภาพ  ผูศึกษาได
ออกแบบสารสนเทศเพื่อชวยในการวิเคราะหและตัดสินใจ เชน รายงานการประเมินตนทุนของงานเลี้ยง  
ชวยในการตัดสินใจในเรื่องการตอรองรายการอาหารและเมนู รายงานการวิเคราะหตนทุนงานเลี้ยง ชวย
ใหพนักงานตนทุนใชเวลานอยลงในการหาสาเหตุของตนทุนงานเลี้ยงที่อาจจะสูงหรือต่ํา    รายงาน
ประมาณการใชพนักงาน  ชวยในการพิจารณาความตองการดานแรงงาน     รายงานสถติิยอดขายอาหาร  
รายงานสัดสวนการขายอาหารแตละชนิด   รายงานสถิติยอดขายตามพนักงานขาย   เพื่อใชเปนขอมูลใน
การวิเคราะหและตัดสินใจ     ฐานขอมูลท่ีมีอยูสามารถดึงมาออกรายงานทางสถิติไดมากมาย  ขึ้นอยูกับ
พัฒนาและการออกแบบตอไป 
 
ขอเสนอแนะของผูใชดานการนําเขาและการประมวลผลขอมูล 

การพัฒนาระบบสารสนเทศในการจัดทํารายงานการขายอาหารและเครื่องดื่ม  ของ
โรงแรมโลตัสปางสวนแกว   ผูศึกษาพัฒนาระบบงานตนแบบ  เรียกวา “โปรแกรมบริหารงานและ
ตนทุนจัดเลี้ยง  ”  โดยเนนที่ผลลัพทหรือรายงานใหตรงตามความตองการของผูใช    สามารถใชงานได
จริง    หลังจากที่ไดทดสอบระบบการจัดทํารายงาน   ผูใชมีขอเสนอแนะเกี่ยวกับโปรแกรมบริหารงาน
และตนทุนจัดเล้ียง   ทางดานการนําขอมูลเขาสูระบบ (Input)  และการประมวลผล (Process)  ดังนี้ 

1. เกี่ยวกับระบบรักษาความความปลอดภัย เชน การใหมีรหัสผานในแตละโปรแกรม
ยอย (Module)  และการเรียกใชรายงาน   รายละเอียดการเขาใชงานในโปรแกรม (Log file )    

2. ระบบเตือนเมื่อนําขอมูลเขาผิดพลาดเชน  ระบบปองกันไมใหการจองหองจัดเลี้ยง
ซํ้า     การบันทึกขอมูลตนทุนของรายงการอาหารงานเลี้ยงเขาสูระบบไมครบถวน 

3. เกี่ยวกับการเพิ่มเติมโปรแกรมยอย เชน  
• การเพิ่มระบบเสนอราคา    ซ่ึงตองกําหนดรูปแบบการขายที่ชัดเจน  และ

ตองศึกษาตอไปวาผูใชตองควบคุมอะไร หรือใชทําอะไร   ซ่ึงปกติระบบนี้มี
การเปลี่ยนแปลงไดบอยและงาย   จึงตองการระบบที่มีความยืดหยุนสูง 
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• ระบบรับจองรวมกับการจองหองพัก (กรณีที่จะพัฒนาใหเชื่อมตอกับระบบ 
Internet)     

• ระบบการขายแบบอาหารและเครื่องดื่มแบบอลาคลาส 
• ระบบควบคุมสินคา  ซ่ึงสามารถเก็บประวัติการซื้อ  และชวยใหพนักงาน

ตนทุนไมตองใสราคาวัตถุดิบเอง  และสามารถใชในการควบคุมตนทุน
อาหารและเครื่องดื่มใหเปนไปตามมาตรฐาน  

• ระบบหนวยนับของวัตถุดิบรายงานที่พัฒนาขึ้นพนักงานบัญชีตนทุนตอง
แปลงหนวยนับในใบโอนวัตถุดิบใหเปนหนวยเดียวกันกับหนวยนับในสูตร
มาตรฐาน   ซ่ึงอาจผิดพลาดได  จึงเสนอใหมีระบบเทียบหนวยนับ 

ขอคนพบ 
1.    การพัฒนาระบบสารสนเทศตนแบบ   ผูศึกษาเลือกโปรแกรมที่ใชในการ

พัฒนาระบบงานใหมมากกวา   1 โปรแกรม  คือ โปรแกรม Microsoft Access  เปนโปรแกรมฐานขอมูล  
และ โปรแกรม Crytal Report   เปนโปรแกรมรายงาน   ดวยเหตุผลที่วาสามารถนําไปใชพัฒนาตอเนื่อง
ได   โดยสามารถเชื่อมโยงกับฐานขอมูลขนาดใหญไดทันที    สอดคลองกับการศึกษาของ สุกานดา  
พลายอินทร   กรณีศึกษา  “การศึกษาระบบสารสนเทศทางการบัญชีที่เหมาะสมสําหรับธุรกิจคาบาเรต
โชว  กรณีศึกษาบริษัท ไซมอน เชียงใหม จํากัด ”  โดยเลือกใชโปรแกรมทางการบัญชีมากกวา  1  
โปรแกรมคือ ใชโปรแกรมสําเร็จรูป Express   สําหรับการบันทึกบัญชี  ใชโปรแกรมสําเร็จรูปไซมอน
สําหรับการขาย   และ โปรแกรมสําเร็จรูป Payroll 2000  สําหรับเงินเดือน  

2.    ผูศึกษาพบวาระบบงานเดมิ   ขอมูลแยกเก็บแตละแผนกไมเชื่อมโยงถึงกัน  
ทําใหเกิดขั้นตอนการทํางานที่ซํ้าซอน   การออกรายงานทําไดชา  และพบขอผิดพลาดไดงาย   จึงได
พัฒนาใหใชฐานขอมูลเดียวกัน   ทําใหการสงขอมูลระหวางแผนกและรายงานที่ไดรับเปนรายงานที่
ถูกตอง   ไมตองเสียเวลาจัดทําใหม  และลดขั้นตอนการทํางาน   สอดคลองกับการศึกษาของ  กฤษณ  
วงศสมฤดี  กรณีศึกษา “ การศึกษาระบบสารสนเทศเพื่อการบริหารการผลิตในธุรกิจเฟอรนิเจอรไม
ยางพาราแปรรูปเพื่อการสงออก”   พัฒนาใหระบบงานเดิมที่ขอมูลถูกแยกเก็บในแตละแผนก  ไม
เช่ือมโยงถึงกัน   ทําใหเกิดการทํางานที่ซํ้าซอน   และพบขอผิดพลาดไดงาย   โดยไดพัฒนาระบบใหม
ใหขอมูลเชื่อมโยงเปนฐานขอมูลเดียวกัน   ทําใหลดการทํางานที่ซํ้าซอน  การประมวลผลขอมูลในการ
ปฏิบัติงานกระทําไดอยางถูกตองรวดเร็ว  

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



 183

ขอเสนอแนะ 
• การที่จะพัฒนาระบบสารสนเทศของธุรกิจอยางมีประสิทธิภาพได   ส่ิงที่

สําคัญที่สุด  คือ ตองตอบสนองความตองการของผูใช    สามารถนําไปใชประโยชนไดจริง   กิจการ
จะตองใหพนักงานที่เกี่ยวของเขาไปมีสวนรวมในการพัฒนาระบบที่สมบูรณของกิจการ  เพื่อกอใหการ
ยอมรับและการปรับตัวของผูใช User เขาหาระบบสารสนเทศที่สรางขึ้นไดงาย     

• ในกระบวนการพัฒนา ควรคํานึงถึงปริมาณของขอมูลที่อาจเพิ่มขึ้นใน
อนาคต   รวมถึงสามารถนําไปเชื่อมโยงหรือเขากับเทคโนโลยีใหมๆ ที่เกิดขึ้นในอนาคตได 

• การเรียนรูที่จะพัฒนาระบบสารสนเทศ   นอกเหนือไปจากการเรยีนเทคนิค
ในการพัฒนา และ ขอเท็จจรงิของกิจการทาํการศึกษาแลว   ควรศึกษาโปรแกรมที่มีอยูในปจจุบันใน
ทองตลาด   ประการแรกเพือ่หาโปรแกรมตามความตองการเพื่อประหยัดคาใชจายในการพัฒนา  
ประการที่สอง  ไดแนวทางหรือแนวคิดในการออกแบบระบบงานใหมได 
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