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บทคัดยอ 

 
 ธุรกิจบริการประเภทรานอาหารยังคงมีแนวโนมการเจริญเติมโตของธุรกิจอยางตอเนื่อง 

บรรดาผูประกอบการในธุรกิจรานอาหารตางก็ตองเรงปรับตัวใหสอดคลองกับพฤติกรรมผูบริโภคท่ี

หันมาใสใจในคุณคาของอาหารท่ีรับประทานมากขึ้น และยังเนนประหยัดคาใชจาย กลาวคือ

ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารควรหันมาเนนความคุมคาและคุมทุนระหวางธุรกิจรานอาหารกับ

ผูบริโภค 

 งานวิจัยนี้ไดพัฒนาระบบจัดการสูตรอาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับรานอาหารโดย

พัฒนาซอฟตแวรตามกระบวนการพัฒนาซอฟตแวรแบบจําลองน้ําตก (Waterfall Model) เพ่ือ

พัฒนาซอฟตแวรสําหรับรานอาหารท่ีสามารถสรางมาตรฐานใหกับสูตรอาหารโดยการสรางเปน

ซอฟตแวรโปรแกรมสําหรับรานอาหารโดยเฉพาะ ซ่ึงผูประกอบการธุรกิจรานอาหารไมตองกังวล

ตอการจัดเก็บสูตรอาหาร อีกท้ังเรื่องของการกําหนดราคาขายอาหารท่ีไมตองคาดคะเนกับการ

กําหนดราคาขายอาหารจากความรูสึกวาเหมาะสมแลวในราคานี้ โดยปราศจากหลักการ หลักฐาน

ขอมูลอางอิงจากวัตถุดิบ รวมถึงการสูญเสียตนทุนและโอกาสในการเตรียมวัตถุดิบ ซ่ึงระบบ

สามารถคํานวณจํานวนวัตถุดิบไดอยางแมนยํา 

 จากผลการทดสอบ ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารท่ีใชงานซอฟตแวรระบบจัดการสูตร

อาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับรานอาหาร สามารถสรางมาตรฐานของการจัดเก็บสูตรอาหาร 

และมาตรฐานของการกําหนดราคาขายอาหาร 
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ABSTRACT 
 

 The restaurant industry service is considered to be growing continuosly and many 

estaurant entreprenuers have to urgently adjust to respond to the behavior of the consumers who 

are concerned with the food they partake and how to save on the cost. In face, restaruant 

entreprenuers should pay attention t the cost-effectiveness related to the restaurant industry and 

the consumers. 

 This research dealt with developing the management system of standard recipes and costs 

for restaurants by developing software based on the process of software development of the 

Waterfall Model to create a standard for food recipes for restaurant operation to ease the worry of 

the entreprenuers with regard to storing the recipes and establishing food prices to avoid having to 

set the prices based on estimation and feeling which is rather vague and lacks a sound principle as 

data references on the raw materials which could result in waste of capital and chance in 

preparing raw materials required. The respective system would be able to make a precise 

calculation of the amount of raw materials. 

 From the results of the experiment, restaurant entreprenuers who adopt this software on 

the management system of standard recipes and cost for restaurants would be able to create a 

standard for efficiently storing food recipes and standard price for their food. 


