
 
บทท่ี 3 

ลักษณะการดําเนินงานของโรงแรมโลตัสปางสวนแกว 
 

ในการศึกษาเรื่อง การพัฒนาระบบสารสนเทศในการจัดทํารายงานการขายอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อการบริหาร  ของโรงแรมโลตัสปางสวนแกว   เร่ิมตนที่การศึกษาลักษณะขอมูลการ
จัดทํารายงานของโรงแรมโลตัสปางสวนแกว  กอนการพัฒนาระบบงานใหม  ประกอบดวย   

ขอมูลทั่วไปของกิจการ 
โครงสรางการบริหารองคกร  
ระบบงานและรายงานทางการบริหารในการจัดเลี้ยงที่ใชอยูในปจจุบัน  
ความตองการระบบงานการจัดทํารายงาน 
วิเคราะหความตองการของผูใชขอมูล  
ศึกษาโปรแกรมบัญชีที่มีการใชตนทุนมาตรฐานในปจจุบัน 

 
3.1  ขอมูลท่ัวไปของกิจการ 

โรงแรมโลตัสปางสวนแกว ตั้งอยูเลขที่ 21  ถนนหวยแกว  ตําบลสุเทพ  อําเภอเมือง  
จังหวัดเชียงใหม     ผูประกอบการคือ บริษัท กาดสวนแกว 2545 จํากัด  ซ่ึงประกอบธุรกิจ 2 ประเภท
หลักคือ ธุรกิจศูนยการคา และ โรงแรม   ในสวนของกิจการโรงแรม ประกอบดวยพื้นที่ทั้งหมด 
80,936 ตารางเมตร เพื่อใหบริการตางๆ ดังนี้ 

3.1.1  บริการหองพัก   ประกอบดวยหองพักทั้งหมด 686 หอง แบงออกเปน 2 ฝง
คือ       สุเทพวิง  จํานวน 440 หอง  ( แบบหองพัก Superior และ Deluxe จํานวน 409 หอง)  หวยแกว
วิง จํานวน 246  หอง (แบบหองพัก Standard ) 

3.1.2  บริการอาหารและเครื่องดื่ม   ประกอบ  การใหบริการใน  2 แบบ 
 1 )   การใหบริการแบบแขกอลาคลาส  (A La Carte) คือ ลูกคาที่มาใชบริการโดยไม
มีการจองลวงหนา  การใหบริการแบบนี้ลูกคาจะเปนผูเลือกรายการอาหารหรือเครื่องดื่มดวยตัวเอง   
จากเมนูอาหารและเครื่องดื่มของกิจการ   คิดรายไดจากรายการอาหารและเครื่องดื่มที่เลือกแตละ
รายการ   รวมถึงการสั่งอาหารและเครื่องดื่มขึ้นหองพัก   การขาย MiniBar ในหองพัก    หองอาหาร
สําหรับใหบริการมีสําหรับแขกประเภทนี้มีจํานวน  ทั้งหมด 5 แหง  ขนาดพื้นที่ 3,912  ตารางเมตร  
ไดแก 
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 หองอาหารสันกาวาฬ  ตั้งอยูที่ชั้นที่ 1   รองรับลูกคาไดประมาณ 130 ที่นั่ง ใหบริการ
อาหารยุโรป อิตาเลียน และอเมริกา 
 หองอาหารสันกําแพง ตั้งอยูที่ชั้นที่ 1 รองรับลูกคาไดประมาณ 450 ที่นั่ง   ใหบริการ
แบบ American Breakfast     
 หองอาหารเดอะคารนิวัล ค็อฟฟช็อป  ตั้งอยูที่ช้ันที่ 1  รองรับลูกคาไดประมาณ 150 ที่
นั่ง    ใหบริการอาหารตามสั่ง บุฟเฟตอาหารกลางวันและบุฟเฟตขาวตม   
 หองอาหารบานรอยจันทร  ตั้งอยูชั้น 7  ขนาดพื้นที่ 652 ตารางเมตร  ใหบริการอาหาร
พื้นเมืองภาคเหนือ (แบบขันโตก)  
 หองอาหารหมื่นคํากอง  ตั้งอยูบริเวณ Lobby ฝงหวยแกววิง ชั้นที่ 6 ขนาดพื้นที่ 1,339 
ตารางเมตร    ใหบริการอาหารไทย    
 

2 )  การขายแบบงานเลี้ยง   คือ  การขายในลักษณะที่มีการจองลวงหนา  ไดแก การขาย
อาหารเชาพรอมที่พัก    การขายแบบบริการจัดเลี้ยง   ซ่ึงการขายแบบใหบริการจัดเล้ียงนั้นมีลักษณะ
พิเศษที่แตกตางจากการแขกแบบแขกอลาคลาส คือ  งานเลี้ยง  1  งานอาจใชบริการจัดเล้ียงมากกวา  1  
มื้อ  ลักษณะการขายผูจัดงานมีสิทธิเลือกรายการอาหารไดตั้งแต  8 -  12  อยาง   ขึ้นอยูกับราคาอาหารที่
เลือกตั้งแต  150 บาทตอคนขึ้นไป     โดยกิจการจะจัดรายการอาหารใหผูจัดงานไดเลือกในแตละระดับ
ราคาอาหาร   โดยทั่วไปจะครบทุกวิธีการปรุงเชน  ตองมีทั้ง ตม  ผัด  ยํา  ตมยํา  ยาง  เผา  หรือ นึ่ง    โดย
มีทั้งที่ตนทุนสูงหรือต่ําอยูรวมกัน   โดยหลักการเลือกของผูจัดงาน   มักเลือกรายการอาหารที่มีความ
หลากหลายในแตละประเภทการปรุง   ทําใหตนทุนโดยเฉลี่ยอยูในระดับมาตรฐานที่กิจการตั้งไว   หาก
ผูจดังานเลือกรายการอาหารแตละประเภทที่ใชตนทุนสูงสุดในทุกเมนูที่เลือก   หัวหนาพอครัวตองปรับ
สัดสวนของการออกอาหารใหเหมาะสม     เมนูอาหารเดี่ยวกันอาจอยูไดหลายราคา  หมายถึง รายการ
อาหาร 1 อยาง  อาจอยูไดทั้งรายการอาหารราคา  150  หรือ 200  หรือ 300 ก็ได   ความแตกตางอยูที่เมนู
ที่มรีาคาแพงจะมีรายการอาหารใหเลือกที่ใชวัตถุดิบราคาแพง   และตองมีรายการอาหารที่ตนทุนอยูใน
ระดับต่ําปนอยูดวย   ดังนั้นรายการอาหารเดี่ยวกันอาจอยูไดในรายการอาหารหลายราคา  และไม
สามารถระบุราคาขายของอาหารแตละอยางไดเหมือนการขายแบบอลาคลาส  เพราะเปนการขายใน
ลักษณะเหมา    เมนูอาหารแตละราคา  ยังแบงยอยใหลูกคาเลือกตามสัญชาตของอาหารออกไปอีก  เชน  
อาหารไทย   อาหารอเมริกัน  อาหารจีน  อาหารญี่ปุน ฯลฯ  ดังนั้นเมนูอาหารจึงมีความหลากหลาย
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หองประชุมสมัมนา    มีจํานวน  20  หอง  สามารถรองรับลูกคาไดแตกตางกันขึน้อยู
กับประเภทของการจัดหอง  ดังนี้   

ประเภทการจัดงาน (ท่ีนัง่) ชื่อหอง 
ค็อกเทล หองฉายภาพยนตร หองเรียน บุฟเฟต 

บานลานตอง 3,250 2,950 1,700 1,500 
สันพระเนตร 1,150 1,050 670 550 
สันปาตอง 100 70 50 50 
สันปาตึง 100 70 50 50 
สันปาสัก 130 80 60 60 
สันปาซาง 80 50 40 40 
หวยน้ําริน1 40 25 20 24 
หวยน้ําริน2 40 25 20 24 
หวยน้ําริน3 40 25 20 24 
หวยน้ําขาว1 100 80 60 60 
หวยน้ําขาว2 90 60 45 50 
หวยน้ําขาว3 90 60 45 50 
หวยน้ําดัง1 40 25 20 24 
หวยน้ําดัง2 40 25 20 24 
หวยน้ําดัง3 40 25 20 24 
หวยสมปอย1 100 80 60 60 
หวยสมปอย2 90 60 45 50 
หวยสมปอย3 90 60 45 50 
บานแสนตอ 650 600 380 320 
บานพันตน 360 330 210 180 
ตารางที่ 1 แสดงรายเอยีดหองจัดเลีย้ง  สามารถรองรับลูกคาไดจํานวนเทาไหรสําหรับการจัดงานเลี้ยง 
 ในแตละประเภท 
 

ในการใหบริการจัดเลี้ยงลูกคาสามารถเลือกหองจัดเล้ียงจํานวน 20 หองขางตน หรือ 
สามารถเลือกพื้นที่อ่ืนๆซึ่งไมใชหองจดัเลี้ยงโดยเฉพาะก็ไดเชน  หองอาหารจํานวน 5 หอง หรือพืน้ที่
วางในศนูยการคา  เชน ลานกลางแจง  เปนตน 
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3.1.3 บริการนวดแผนโบราณ   นวดแผนโบราณตั้งอยูที่ชั้น 6 ฝงสุเทพวิง    
ประกอบดวยเตียงนวด 54 เตียง โดยแบงเปนหอง จํานวน 4 หอง 

3.1.4  บริการสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ ไดแก สระวายน้ํา, Sport Club, การอบไอน้าํ 
Sauna & Steam, สนุกเกอรคลับ  

 
3.2  โครงสรางการบริหารองคกร  (Organization  Chart) 

โรงแรมโลตัสปางสวนแกว จังหวัดเชียงใหม  เปนสวนหนึ่งของธุรกิจหลักของบริษัท 
กาดสวนแกว 2545 จํากัด   ซ่ึงมีคุณ  สุชัย  เกงการคา  เปนกรรมการผูจัดการ   กิจการประกอบธุรกิจ  2 
ประเภทคือ 

3.2.1   ศูนยการคา  -  รายไดหลักมาจากการใหเชาพืน้ที่  ขายสินคา  และ สวนแบง
ยอดขาย   มพีนักงาน 434  คน 

3.2.2 โรงแรม   -    รายไดหลักคือคาหองพกัและอาหารเครื่องดื่ม  มีพนักงาน 450  
คน    โครงสรางบริหารองคกรประกอบดวยตําแหนงงานและ
หนาที่ตางๆ ดงันี้   (ดังแสดงในแผนภาพที่  3.1)      

 
  -   รองผูจัดการทั่วไปฝายอาหารและเครื่องดื่ม  (EAM F/B)  เปนผูดูแลในเรื่องนโยบาย 
  -   ผูจัดการฝายอาหารและเครื่องดื่ม (F&B MANAGER)    เปนผูดูแลการปฎิบัติงาน
ของพนักงาน  ในการประสานงานกับแผนกอื่นที่เกีย่วของ เชน ฝายขาย  แผนกหองพกั  
  -   หัวหนาพอครัว (KITCHEN EXECUTIVE CHEF) และรองหัวหนาพอครัว 
(EXECUTIVE SOUS CHEF)   เปนผูดแูลในเรื่องการปรงุอาหาร ความสะอาด  ความปลอดภัย  
ตลอดจนควบคุมราคาตนทุนอาหาร  จากการเลือกใชวตัถุดิบ  การสั่งซื้อวัตถุดิบ  และการเบิกวัตถุดิบเขา
สูครัว 

-   พอครัวครัวหลัก ( SOUS CHEF ) เปนผูดูแลการทําอาหารของครัว MAIN 
  -   พอครัวหอง BAKERY  เปนผูดูแลเรื่องการทําขนมปง 
  -   พอครัวหองเนื้อสัตว   เปนผูดูแลเนื้อสัตว ที่อยูในหองเย็น  
  -   ผูจัดการฝายจัดเล้ียง (BANQUET MANAGER : BQ.MGR.)  เปนผูรับผิดชอบใน
เร่ืองการจัดสถานที่ และอุปกรณ  ดูแลรับผิดชอบงานบรกิาร และประสานงานกับฝายขาย 

-   รองผูจัดการฝายจัดเล้ียง (ASST.BQ.MGR.)  เปนผูดแูลงานจัดเลีย้งของหองอาหาร
และหองจดัเลีย้ง  แยกเปนฝงสุเทพวิง และ หวยแกววิง 
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  -   หัวหนางานจัดเล้ียง (SUPERVISOR  BANQUET)  เปนผูดูแลการจัดเตรียมอุปกรณ
งานเลี้ยงละจดัสถานที่ตามใบสั่งงาน   
  -   หัวหนาพนกังานบริกรจดัเลี้ยง (CAPTAIN  BANQUET) เปนผูดูแลเรื่องการ
ใหบริการอาหารและเครื่องดืม่ 
  -   พนักงานบริกรจัดเล้ียง (WAITERESS BANQUET) พนักงานระดบัปฏิบัติการงาน
เล้ียง 
   -   ผูจัดการพนกังานลางจาน  (CHEF  STEWARD)   เปนผูดูแลงานดานการลางและทาํ
ความสะอาดจาน ชาม ชอน แกว และอุปกรณเครื่องครัว   และดแูลการทํางานของพนกังานลางจาน
ทั้งหมด 

-   รองผูจัดการพนักงานลางจาน  (ASST.CHEF  STEWARD)   เปนผูดูแลงานดานการ
ลางและทําความสะอาดจาน ชาม ชอน และอุปกรณเครื่องเครื่อง  และดแูลการทํางานของพนักงานลาง
จานทั้งหมดแยกเปนสุเทพวงิและหวยแกววิง 

-   หัวหนาพนกังานลางจาน (SENIOR  STEWARD)  เปนผูดูแลพนกังานลางจานกลุม
ยอย 

-   พนักงานลางจาน (STEWARD )  เปนผูมีหนาที่ลางและทําความสะอาดจาน ชาม 
ชอนแกว และอุปกรณการทาํอาหาร 

-   ธุรการจัดเล้ียง (BANQUET CLERK)  เปนผูดูแลงานดานเอกสารของแผนก 
-   ผูจัดการหองอาหาร (OUTLET MGR.) และ  ผูชวยผูจัดการหองอาหาร 

SUPERVISOR  เปนผูดูแลการขายอาหารและเครื่องดื่ม  ในเรื่องการใหบริการใหเปนที่ประทับใจ 
-   หัวหนาพนกังานบริกร (CAPTAIN)    เปนผูดูแลเรื่องการบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม  เชนการใหส่ังอาหาร  การใหบริการ 
-   พนักงานตอนรับ (HOSTRESS)  เปนผูมีหนาที่ใหการตอนรับและแนะนํารายการ

อาหารและเครือ่งดื่มที่นาสนใจ 
-   พนักงานบริกร  (WAITERESS)   พนักงานระดับปฏบิัติการหองอาหาร 
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OUTLET MGR.
(4 ตําแหนง)

CAPTAIN
(10 ตําแหนง)

HOSTRESS /
BARTENDER

(6 ตําแหนง)

EXECUTIVE
 SOUS CHEF

(1 ตําแหนง)

SENIOR
STEWARD
(3 ตําแหนง)

KITCKEN
EXECUTIVE CHEF

(1 ตําแหนง)

CHEF
STEWARD
(1 ตําแหนง)

BQ. MGR.
(1 ตําแหนง)

STEWARD
(13 ตําแหนง)

SOUS CHER       : (5 ตําแหนง)
CHEF BAKERY : (1 ตําแหนง)
CHEF BUCHER : (1 ตําแหนง)

CLEANER
COOK

(3 ตําแหนง)

KITCHEN
CLERK

(1 ตําแหนง)

HELPER
COOK

(12 ตําแหนง)

COMMIS
COOK

(14 ตําแหนง)

DEMI CHEF
(6 ตําแหนง)

GM

EAM (ROOM)EAM (F/B)

F & B
MANAGER
(1 ตําแหนง)

BQ. CLERK
(1 ตําแหนง)

SUPERVISOR
(6 ตําแหนง)

ASST.BQ.
MGR.

(2 ตําแหนง)

SUPERVISOR
(5 ตําแหนง)

CAPTAIN
(5 ตําแหนง)

WAITERESS /
BAR BOY
(26 ตําแหนง)

WAITERESS /
(10 ตําแหนง)

CHEF DE
PARTIES
(7 ตําแหนง)

ASST. CHEF.
SW.

(2 ตําแหนง)

ภาพที่ 3.1   ภาพโครงสรางบริหารองคกรสวนงานอาหารและเครื่องดืม่ 
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3.3  ระบบงานและรายงานทางการบริหารที่ใชอยูในปจจุบัน 
3.3.1 ระบบงานเดิม  
ในการศึกษาการระบบงานเดิมของรายไดอาหารและเครือ่งดื่ม  เพื่อนํามาจัดทํารายงาน

ทางการบริหาร  ไดแบงออกเปน  2 ประเภท  การใหบริการแขกอลาคลาส  (A La Carte) กับ การ
ใหบริการจดัเลี้ยง  เปนการแบงตามลักษณะของลูกคา  คือลูกคาที่เขามาใชบริการเองโดยอิสระ หรือที่
เรียกวา    แขกอลาคลาส  และ ลูกคาที่มีการจองมาใชบริการเปนกลุมมาลวงหนา  หรือที่เรียกวาบริการ
จัดเล้ียง 

ระบบงานการขายแบบอลาคลาส (A La Carte) ประกอบดวยการขายอาหารและ
เครื่องดื่มในหองอาหาร   และในหองพัก   กรณีที่ลูกคามาใชบริการในหองอาหาร  พนักงานบริกร
หองอาหาร (Waiter) จะนําเมนูอาหารมาใหลูกคาไดเลือก   หรือโทรมาสั่งอาหารและเครื่องดื่มจากบน
หองพัก   เมื่อทําการสั่งอาหาร บริกรหองอาหารจะทําการจดรายละเอียดลงในใบสั่งอาหาร เรียกวา  
Captain Order   ซ่ึงแยกใชกันระหวางอาหารและเครื่องดื่ม   เพื่อสะดวกในการควบคุม โดยจะพิมพคําวา
อาหาร  “ Food” หรือเครื่องดื่ม “Beverage” เอาไว 1 ชุดประกอบดวย 3 ฉบับ  (ดังแสดง ในภาพที่ 3.2 
และ ภาพที่ 3.3 ) 

ฉบับที่  1 สงใหพนักงานการเงินของหองอาหาร  เก็บไวในกลองเก็บ Captain Order  
ซ่ึงแยกตามเลขที่โตะ   เมื่อลูกคาเรียกชําระเงิน   พนักงานการเงินหองอาหารจะจัดทําบิลคาอาหารและ
เครื่องดื่ม  ที่เรียกวา  Long  Bill  จากเครื่องคิดเงิน   เพื่อสรุปรายการอาหารและเครื่องดื่มทั้งหมด  สงให
พนักงานบริกรเพื่อเรียกเก็บเงินจากลูกคา     ส้ินวันพนักงานการเงินจะจัดทํา Restaurant Cashier Report   
และใบนําสงเงิน เพื่อสรุปรายไดโดยจะบันทึกรายการจากใบ Long Bill   และ จํานวนเงินที่ไดรับ
ทั้งหมดของวัน  โดยใบนําสงเงินพรอมเงินสงใหหัวหนาพนักงานการเงินเพื่อเก็บเขาตูเซฟ   สวน
รายงาน Restaurant Cashier Report ,ใบ Long Bill  และ Captain Order  สงให Night Auditor ตรวจสอบ 

ฉบับที่  2 กรณีเปนการสั่งอาหารจะสงไปยังในครัวเพื่อปรุงอาหาร เมื่อในหองครัว
ปรุงอาหารตามสําเนาใบสั่งอาหารเรียบรอยแลว  ก็จะมอบใหบริกรนําไปใหลูกคา   สวนสําเนาการสั่ง
อาหารที่ออกอาหารไปแลวจะรวบรวมสงพนักงานควบคุมตนทุน  กรณีเปนการสั่งเครื่องดื่มจะสงไปยัง
พนักงานบาร  เพื่อนําเครื่องดื่มออกจากตูแช  หรือปรุงเครื่องดื่ม   สําเนาใบสั่งเครื่องดื่มจะใชในการตัด
ยอดคงเหลือของเครื่องดื่มในบาร  (สถานที่เก็บเครื่องดื่มไวเพื่อขาย)  โดยมีรายละเอียดประกอบดวย  
ยอดยกมาของวัน   ยอดเบิกของเขาประจําวัน   ยอดขาย   และ ยอดคงเหลือ  (ยอดยกมา + เบิก – ขาย )   
โดยที่ยอดขายเกิดจากการรวบรวมยอดสั่งเครื่องดื่มในแตละ Order นั้นเอง 

ฉบับที่  3 ติดเลม   โดยเมื่อใชหมดแลว  จะรวบรวมนําไปสงใหพนักงานควบคุม
ตนทุนเพื่อใชเบิกเลมใหมออกมา 
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                          กรณีอาหาร       กรณีเครื่องดื่ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
               ขอมูลการขายประจําวัน    ขอมูลเครื่องดื่มคงเหลือของ Bar 
        Restaurant Cashier Report 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.2  แสดงแผนภาพกระแสขอมูล Data Flow Diagram ของการขายอาหารและเครื่องดื่มใน 
 หองอาหารและหองพัก 

ลูกคา พนักงาน
บริกร

ออก 
Captain 
Order 

พนักงาน
การเงิน 

พนักงาน
ในครัว

สรุปทําใบ 
Long Bill 

พนักงาน 
BAR 
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จากลูกคา 

จัดทํา Captain 
Order

Captain 
Order 

1
2

3

N

พนักงานบริกรหองอาหาร พนักงานปรุงอาหาร /  เครื่องดื่ม 

Captain 
Order 

2

จัดทํา Par 
Stock

Captain Order 
Par Stock 2

Par Stock 
1

2

N

รวบรวมสงใหพนักงานควบคุมตนทุน 

A

A

พนักงานการเงินหองอาหาร 

สงอาหารและเครื่องดื่มใหลูกคา 

ภาพที่  3.3  แสดงผังงานเอกสาร Document Flowcharts  ของการขายอาหารและเครื่องดื่มในหองอาหารและขายอาหารบนหองพัก 

กรณีเครื่องดื่ม 

N

กรณีอาหาร 

Captain 
Order 1

เมื่อลูกคาเรียกใหชําระเงิน 

 

2

เครื่องคิดเงิน 

เงินสด จากลูกคา 

Restaurant 
Cashier Report 

Long Bill 

ใบนําสงเงิน 
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ระบบการใหบริการจัดเล้ียง   การใหบริการงานจัดเลี้ยงใน  1 งาน  อาจจะประกอบดวย
อาหารหลายมื้อ    มีทั้งที่เปนการขายอาหารพรอมที่พัก   เปนการใหบริการจัดเล้ียงโดยเฉพาะ   ซ่ึง
ลักษณะของงานกิจการจะทราบรายละเอียดกอนลวงหนา   วาลูกคาตองการอะไรหรือส่ังอะไร   กรณีที่
ฝายขายตองไปเสนอขายบริการงานเลี้ยงเอง  หรือลูกคามาติดตอจะมีขั้นตอนที่สําคัญดังนี้ 
 การออกใบเสนอราคา 
 การจองงานเลีย้งและการออกใบสั่งงานเลีย้ง 
 การจัดเตรยีมวตัถุดิบและอุปกรณ 
 การสรุปรายงานผลการดําเนนิงาน 

 
ระบบการออกใบเสนอราคา 

ระบบงานแสดงในภาพที่  3.4  กระบวนการเริ่มตั้งแตทีลู่กคาติดตอขอทราบ
รายละเอียด   อาจเกิดจากตดิตอเองของลูกคาเขามาที่โรงแรม   หรือ พนักงานขายทําใบเสนอราคาไป
ติดตอยังลูกคาตางๆ   เพื่อเปนการแจงรายละเอียดขอเสนอตาง ๆ ตอลูกคา  หากลูกคายังมีขอสงสัย
พนักงานขายจะเปนผูใหรายละเอียดกับลูกคา   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่   3.4   แผนภาพกระแสขอมูล  Data Flow Digrams  ของการออกใบเสนอราคางานเลี้ยง

ลูกคา พนักงานขาย 

ขอมลงานเลี้ยง 

1. ลูกคาขอขอมูล 

2  พนักงานขายเช็คขอมูลที่เกี่ยวของ 

จัดทําใบเสนอ
ราคา  

3  พนักงานขายจัดทําใบเสนอราคา4  สงใบเสนอราคาใหลูกคา 
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ระบบงานการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยง   
ระบบงานแสดงในภาพที่ 3.6  เมื่อมีการตกลงในรายละเอียดของงานเลี้ยงและตก

ลงการจองหองจัดเล้ียง พนักงานขายจะบันทึกรายละเอียดลงในทะเบียนหองจัดเลี้ยง ซ่ึงเปน
แบบฟอรมการจองหองจัดเลี้ยงดวยดินสอ แบบฟอรมเปลานี้ใช  1ใบตอ1วันเรียกวา “Conference 
Room and Banquet Control Sheet” (ดังแสดงในภาพที่ 3.5 )  ประกอบดวย ชื่อหองจัดเล้ียง  ชื่อ
หนวยงาน   จํานวนลูกคา  เวลาที่ใช  ราคาขาย  พนักงานขาย  หมายเหตุ  วันที่ลงรายการ  แลวจัดทํา
ใบจองงานเลี้ยง (ดังแสดงในภาพที่ 3.7 )   และใบยื่นยันการใชบริการงานจัดเล้ียงเพื่อสรุป
รายละเอียดของงานเลี้ยงทั้งหมด   โดยสงใบยืนยันการจองงานเลี้ยงไปยังลูกคาเพื่อเซ็นตชื่อ
รับทราบและยืนยันการใชบริการ    เมื่อไดรับใบยืนยันการจองงานเลี้ยงคืนจากลูกคา   พนักขาย
บันทึกลงใน Conference Room and Banquet Control Sheet  ดวยปากกาเพื่อแสดงวารายการ
ดังกลาวยืนยันการใชบริการแลว  แลวนําใบจองงานเลี้ยงไปจัดพิมพเปนใบสั่งงานเลี้ยงหรือที่กิจการ
เรียกวา  Function   (ดังแสดงในภาพที่ 3.8)  เพื่อเปนขอมูลใหแผนกที่เกี่ยวของไดแก แผนก
ประชาสัมพันธ  ฝายบริหาร  แผนกบัญชี  แผนกแมบาน  แผนกชางแผนกอาหารและเครื่องดื่ม   
และแผนกศิลป   เพื่อรับทราบขอมูลในการใหบริการ  จัดเตรียมสถานที่   อุปกรณ  การตกแตง
สถานที่  อาหารและเครื่องดื่มตามที่ลูกคาตองการ   

ในระหวางเดือนฝายขาย   จะตองมีรายงานสรุปยอดรายไดจัดเล้ียงวา ไดมกีารจอง
มาแลวคิดเปนรายไดทั้งหมดเทาไร   โดยสรุปมาจาก   “Conference Room and Banquet Control 
Sheet”     เปนยอดขายของพนักงานขายทานใด  งานเลี้ยงจัดขึ้นที่หองใด    ไดมีการยืนยันการใช
บริการจากลูกคามาแลวหรือไม  เพื่อใหพนักงานขายเรงติดตามลูกคา  และปดงานขายของตนใหได 
ตัวอยาง- Conference Room and Banquet Control Sheet    
ชื่อหอง  หมายถึง ช่ือหองอาหารและหองจดัเลีย้งรวมถึงพื้นที่วางทั้งหมดใช

สําหรับการใหบริการจัดเลี้ยงได  
ชื่อหนวยงาน / บริษัท    หมายถึง ช่ือหนวยงานหรือช่ือบริษัทของลูกคาที่มาจองใชบริการ 
จํานวน หมายถึง จํานวนลูกคาทีจ่อง 
เวลา หมายถึง ชวงเวลาที่จะใชจัดงานเลีย้ง   
ราคา หมายถึง ราคาขายของอาหารและเครื่องดื่ม   ที่ลูกคาไดเลือกไว 
SALES หมายถึง ช่ือพนักงานขายที่ขายงานเลี้ยง  และเปนผูรับผิดชอบงานนี ้
หมายเหตุ หมายถึง ใสขอมูลอ่ืนที่สําคัญและจําเปน 
วันท่ี หมายถึง วันที่บันทกึขอมูลลงใน  Conference Room and Banquet                                             
  Control Sheet
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CONFERENCE  ROOM  AND BANQUET  CONTROL  SHEET 
ชื่อหอง ชื่อหนวยงาน/บริษัท จํานวน เวลา ราคา SALES หมายเหตุ วันที่ 

บานลานตอง        
สันพระเนตร        
สันปาตอง        
สันปาตึง        
สันปาสัก        
สันปาซาง        
หวยน้ําริน1        
หวยน้ําริน2        
หวยน้ําริน3        
หวยน้ําขาว1        
หวยน้ําขาว2        
หวยน้ําขาว3        
หวยน้ําดัง1        
หวยน้ําดัง2        
หวยน้ําดัง3        
หวยสมปอย1        

           ภาพที่  3.5  ตัวอยางแบบฟอรม Conference Room and Banquet Control Sheet

DATE
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แผนภาพ  3.6 แผนภาพกระแสขอมูล Data Flow Digrams ระบบงานการจองงานเลี้ยงและการออก 
 ใบสั่งงานเลี้ยง

ลูกคา พนักงานขาย 
1.  เมื่อลูกคาจองงานเลี้ยง 

ใบยืนยัน
การจองงาน

เลี้ยง  

4. จัดทําใบยืนยันการ
จองสงใหลูกคา 

ใบสั่งงานเลี้ยง 

แผนกบัญชี แผนกแมบาน แผนกชาง ฝายจัดเลี้ยง  
แผนก F&B 

ฝายครัว แผนก 
F&B 

ฝายบริหาร 

แผนก
ประชาสัมพันธ 

แผนกศิลป 

ทะเบียน
หองจัดเลี้ยง 

2  บันทึกการจองดวยดินสอ 

ใบจองงาน
เลี้ยง 

3  ออกใบจองงานเลี้ยง 

5.  เมื่อลูกคายืนยันการ
ใชบริการ 

6  บันทึกการยืนยันการใช
หองจัดเลี้ยงดวยปากกา 

7.  สงใบจองงานเลี้ยงไปพิมพ
เปนในสั่งงาน 

8. แจกจายไปยังแผนกตาง 
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     ใบจองงานเลี้ยง 
ลักษณะงาน__________________________      ประเภทงาน       BANQUET    หรือ     CONVENTION 
 
ประเภทงาน หอง วันที่ เวลา จํานวน ราคา 

      

ผูมาติดตอ _______________________________หนวยงาน_________________________________ 
ท่ีอยู____________________________________________________________โทร______________ 
แฟกซ____________________ราคา_________________     การชําระเงิน______________________ 
อุปกรณการประชุม (ฝายชาง ) 
ไมคยืน ____________ ตัว ทีวี ____________เคร่ือง  โอเวอรเฮด+จอ _________ชุด 
ไมคต้ังโตะ __________ ตัว วีดีโอ __________เคร่ือง  สไลด + จอ ____________ ชุด 
เคร่ืองเสียง __________ ตัว ไมลลอย________ตัว  LCD + จอ ราคา ________ บาท 
อ่ืนๆ __________________________________________________________________________ 
ลักษณะการจัดโตะ ______________________________________________________________ 
อุปกรณประกอบงานพิเศษ 
__________ ดอกไมสําหรับโพเดียม    __________น้ําแขงแกะสลัก 
__________ พวงมาลัย  บาว – สาว    __________เคกแตงงาน / วันเกิด 
__________ จัดไปสอง BUFFET  และตนไมในหองทุกชุด __________หองแตงตัว บาว-สาว 
__________ ต่ังผูกขอมือ     __________ซุมดอกไม + ผาตวน 
__________ ดอกไม VIP ___ชอ    __________ซุมดอกไมพิเศษ______บาท 
__________ แชมเปญ     __________บัตรกํานัลอาหาร______บาท 
อื่น ๆ _________________________________________________________________________ 
เมนูอาหาร ______________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________________ 
ขอความปายโฟม + ฟวเจอรบอรด + ปายผา _____________________________________________ 
______________________________________________________________________________ 
SALES :  _________________________________ 
 

ภาพที่  3.7  แสดงตัวอยางใบจองงานเลี้ยง
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โรงแรมโลตัสปางสวนแกว 
ใบสั่งงานเลี้ยงและสัมมนา 

 
ช่ืองาน   :__________________________  ใบจองเลขที่_______________  
ช่ือบริษัท / หนวยงาน :__________________________  วันที่ออก Function _________  
ที่อยู   :_______________________  ใบสั่งงานเลขที่_____________ 
โทรศัพท   :_______________________  ช่ือผูรับผิดชอบงาน__________ 
โทรสาร   :_______________________  หองจัดงาน________________ 
วันที่จัดงาน   :_______________________  การจัดหอง________________ 
เวลาจัดงาน   :_______________________  ยอดรายได_________________ 
คาเชาอื่นๆ   :__________________________  จํานวนการันตี______________ 
ดานหองพัก   :__________________________  จํานวนสํารอง_______________ 
ใบเสร็จการวางมัดจํา :__________________________ 
เงื่อนไขการชําระเงิน :__________________________ 
ราคาอาหาร   :__________________________ 
ราคาเครื่องดื่ม   __________________________ 
แผนกครัว   :___________________________________________________________ 
    :___________________________________________________________ 
แผนกชาง   :___________________________________________________________ 
    :___________________________________________________________ 
แผนกจัดเลี้ยง   :___________________________________________________________ 
    :___________________________________________________________ 
แผนกแมบาน   :___________________________________________________________ 
แผนกจัดสวน   :____________________________________________________________ 
แผนกตอนรับ   :____________________________________________________________ 
แผนกออกแบบ  :___________________________________________________________ 
ฝายศิลป   :___________________________________________________________ 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3.8  แสดงตัวอยางใบสั่งงานเลี้ยงและสัมมนา

พี้นที่วางสําหรับขอความปายโฟม หรือ ปายผา บนเวที     
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ระบบการจัดเตรียมวัตถดุิบและอุปกรณ   
ระบบงานแสดงในภาพที่ 3.9 เมื่อทุกแผนกไดรับใบสั่งงานเลี้ยง   ก็จะทําการตรวจเช็ค

วัตถุดิบ  อุปกรณ สถานที่  เพื่อออกใบขอซื้อ  หรือ ใบเบิกสินคาจากคลังสินคา   แผนกตางๆมีการใช
ขอมูลดังนี้ 

แผนกประชาสัมพันธ หากลูกคามีความตองการที่จะประชาสัมพันธ  งานที่จัด
ภายในโรงแรม   จะทําการติดตอกับหนังสือพิมพประจําทองถ่ินใหมาทําขาว   หรือ อาจสงภาพถายและ
ขอมูลสงไปยังสํานักพิมพของหนังสือพิมพประจําทองถ่ิน   เพื่อลงขาวการมาจัดกิจกรรมในโรงแรม  

ฝายบริหาร เพื่อรับทราบขอมูลรายละเอียดของงาน   
แผนกบัญชี   จะไดรับขอมูลท่ีฝายบัญชีรายได  และฝายบัญชีตนทุน    ฝายบัญชีรายได

ใชในการตรวจสอบรายไดเมื่อจบงาน   ฝายบัญชีตนทุนเพื่อใชในการสรุปตนทุนงานเลี้ยง  โดยติดตาม
ใบโอนวัตถุดิบจากรายการอาหารที่ปรากฏใน Function 

แผนกแมบาน   เพื่อใหแมบานเขาไปดูแลทําความสะอาดหองที่จะใชจัดงานเลี้ยง   
รวมถึงจัดดอกไมเพื่อใชตกแตงสถานที่ตามความเหมาะสม 

แผนกชาง    เพื่อนําไปใชในการจัดเตรียมอุปกรณเครื่องเสียง    ตรวจสอบอุปกรณ
เครื่องเสียงที่มีอยูใหพรอมใชงาน   หากอุปกรณเครื่องเสียงชํารุด  ตองจัดการสงซอม   กรณีที่อุปกรณมี
ไมพอเพียงกับปริมาณการจองงานเลี้ยง   ตองจัดการหาเชา หรือ ส่ังซื้อแลวแตกรณี 

แผนกศิลป   นําไปตรวจเช็คอุปกรณที่จะใช เชน โฟม  ผา และ สี  วามีเพียงพอหรือไม  
หากไมเพียงพอตองทําการสั่งซื้อโดยเขียนใบขอซื้อผานแผนกจัดซ้ือ  เพื่อใหแผนกจัดซ้ือดําเนินจัดหา
สินคามาให  เมื่อไดสินคาครบถวนแลว  แผนกศิลปจะทําการเขียนขอความตอนรับ  ใชเปนขอความบน
เวที หรือ ระหวางทางที่จะเดินมาถึงหองจัดเลี้ยง 

แผนกอาหารและเครื่องดื่ม  จะไดรับขอมูลที่แผนกจัดเลี้ยง และ ครัว    
-   ฝายจัดเล้ียง    ใชเพื่อจัดเตรียมอุปกรณจัดเล้ียง  เชนโตะจัดเล้ียง  ผาคลุมโตะ  

โซฟา  กระดาษ และดินสอ เปนตน และรับผิดชอบในเรื่องการดูแลเครื่องดื่มในงาน  ตรวจเช็คอุปกรณ 
และเครื่องดื่มที่แผนกยังมีเหลือที่หองเก็บสินคาของแผนก   และไปเบิกสินคาจากคลังสินคากรณีที่
สินคามีไมพอเพียง  เชนน้ําอัดลม  น้ําเปลา และสุรา  กรณีคลังสินคามีสินคาไมพอกับความตองการ   
แผนกจัดเล้ียงตองเขียนใบขอซื้อ  แลวใหแผนกจัดซื้อจัดซื้อสินคามาให 

-   ฝายครัว     ตรวจเช็ควัตถุดิบที่มีอยูในครัว  เขียนใบขอซื้อ Purchase  สําหรับ
อาหารสดใบขอซื้อกิจการจะใชชื่อเฉพาะวา  “Market List ”  (ดังแสดงในภาพที่ 3.10) ฝายจัดซื้อจะทาํ
การสั่งซื้อกับผูขายใหนํามาสงที่โรงแรมบางสวน และ บางสวนจะฝายจัดซื้อจะทําการออกไปจัดซือ้เอง   
เมื่อสินคาเขาสูครัวแผนกรบัของจะทําการตรวจรับของ และออกใบรบัของ   
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โดยใบรับของประกอบดวยเอกสาร  3  ชุด 
ฉบับที่   1     สงใหแผนกบญัชีรายจายเพือ่ใชแนบเอกสารการจาย 
ฉบับที่   2     สงใหแผนกบญัชีตนทุนเพื่อใชการตรวจสอบในยอดคงเหลือ 
 ของสินคา   และใชในการสรุปยอดรับ   ส้ินเดือนใชในการ

 ตรวจสอบกับบัญชีรายจายเพื่อสรุปยอดตนทุนทั้งหมดของ
 เดือน 

ฉบับที่    3    สงใหแผนกบญัชีรายจายเพือ่ใชแนบเอกสารการตั้งเจาหนี้ 
ฉบับที่   4     ติดเลม 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            ขอมูลวัตถุดิบและอุปกรณของแผนก 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.9   แผนภาพกระแสขอมูล Data Flow Digrams  ระบบการจัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ 
 
 
 

แผนกตางๆ 

ใบสั่งงานเลี้ยง 

ตรวจสอบปริมาณวัตถุดิบและอุปกรณ

ใบสั่งวัตถุดิบ
หรืออุปกรณ 
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LOTUS  HOTEL PANG SUAN KAEW 
MARKET LIST 

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

ไกบด  2  กก.   1 กก.      
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
 
 
…………………………….. ……………………………… ……………………………… 
     EXECUTIVE CHEF            PURCHASE   RECEIVED 
 
ภาพที่  3.10  แสดงตัวอยางใบขอซื้ออาหารสด  (Market  list) 
 
 
 

19 / 2 / 2006 20 / 2 / 2006 
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รายละเอียดใบขอซื้ออาหารสดประกอบดวย 
ORDER  DATE  : วันที่ส่ังซื้อ 
DELIVERY  DATE : วันที่ตองการสนิคา 
ITEM   : ชื่อของวัตถุดิบที่ตองการขอซื้อ 
MAIN   : ชื่อหองครัวหลัก   
SKP   : ชื่อหองครัวหองอาหารสันกาํแพง 
SKW   : ชื่อหองครัวหองอาหารสันกะวาฬ 
MKK   : ชื่อหองครัวหองอาหารหมื่นคํากอง 
 
ระบบงานการสรุปรายงานผลการดําเนินงาน    
  ระบบงานดังแสดงในภาพที่ 3.11  รายงานจัดเล้ียงประจําเดือนเปนรายงานที่แผนก
บัญชีตนทุนเปนผูรวบรวมขอมูล และจัดทาํขึ้น  เพื่อรายงานผลการดําเนินงานดานการจัดเลี้ยง   และใช
ประโยชนในการควบคุมตนทุนใหเปนไปตามมาตรฐานของธุรกิจโรงแรม   โดยจะรายงานเฉพาะ
ตนทุนของวัตถุดิบโดยยังไมรวมถึงเงินเดือน และคาใชจายอ่ืนๆ 

แผนกบัญชีฝายรายได  เมื่อตรวจสอบรายไดประจําวันเสร็จส้ิน  จะสงรายงานรายได
ประจําวันโดยสั่งพิมพจากโปรแกรม Epos (เปนโปรแกรมที่กิจการใชสําหรับงานดานการโรงแรม
ทั้งหมด)   พรอมทั้งเอกสารใบ Long Bill  และ Captain  Order  ใหพนักงานบัญชีตนทุนเพื่อตรวจสอบ   
กับยอดที่ใชตัดเปนยอดขายของ Bar   ในรายงานสินคาคงเหลือเครื่องดื่ม (รายงาน Par)  (ยอดยกมา + 
เบิก – ขาย)   รวมทั้งใชในการสรุปยอดรายไดและตนทุนจัดทํารายงานตนทุนประจําวันและประจําเดือน 

ฝายขาย   จะทําการสรุปยอดรายไดจริงที่เกิดขึ้นของพนักงานขายแตละคน 
แผนกอาหารและเครื่องดื่ม (Bar)  กรณีที่เปนเครื่องดื่มจะทําการเบิกจากคลังสินคาไป

เก็บไวที่จัดเลี้ยง และหัวหนาพนักงานจัดเลี้ยงจะทําการสรุปยอดใชไปจัดทําเปนใบโอนวัตถุดิบออกจาก
แผนกจัดเลี้ยง ไปเปนตนทุนของงานเลี้ยง   โดยจัดสงพรอมกับรายงานสินคาคงเหลือเครื่องดื่ม (รายงาน 
Par) ของแผนกจัดเลี้ยง    

แผนกอาหารและเครื่องดื่ม (ครัว)  โดยเมื่อส้ินสุดงานหัวหนาพอครัวจะทําการสรุป
ยอดวัตถุดิบที่ใช   สงมาใหแผนกบัญชีตนทุนซ่ึงเรียกวา ใบโอนวัตถุดิบงานเลี้ยง (ดังแสดงในภาพที่ 
3.12 ) 
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แผนกบัญชีตนทุน จะทําการสรุปยอดรายไดและตนทุนของงานเลี้ยงจาก
เอกสารหลักฐานที่ไดแก  ใบ Long Bill   รายงานรายไดประจําวัน  ใบสั่งงานเลี้ยง   ใบโอนวัตถุดิบงาน
เล้ียง     พนักงานตนทุนจะนําขอมูลทั้งหมดมาสรุปเพื่อจัดทํารายงานรายไดและคาใชจายของงานเลี้ยง ที่
กิจการเรียกวา  รายงานจัดเล้ียง Banquet Report   รายงานจัดเล้ียงเปนรายงานเพื่อการบริหาร   แสดง
เฉพาะตนทุนของวัตถุดิบ คือ อาหารและเครื่องดื่ม  โดยไมรวมคาแรงงานและคาใชอ่ืนๆ   เพราะ
ตองการใชเปนเครื่องมือในการควบคุมตนทุนของอาหารและเครื่องดื่มไมใหเกินระดับมาตรฐานที่
โรงแรมไดตั้งไว     สวนงบกําไรขาดทุนที่จะแสดงใหเห็นตนทุนทั้งหมดคือ  ตนทุนวัตถุดิบ  คาแรงและ
คาใชจายอื่นๆของแผนกจัดเล้ียงจะนําเสนอในรูปแบบรายงานกําไรขาดทุนจําแนกตามสวนงาน   ซ่ึง
จัดทําโดยแผนกบัญชีนําเสนอทุกสิ้นเดือน 
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ภาพที่  3.11 แสดง แผนภาพกระแสขอมลู Data Flow Digrams  ระบบงานการสรุปรายงานผลการ 
 ดําเนินงาน

แผนกบัญชี 
ฝายรายได 

ฝายขาย แผนก F&B 
ฝายจัดเลี้ยง 

แผนก F&B 
ฝายครัว 

Long Bill ใบสั่งงาน
เลี้ยง 

ใบโอน
วัตถุดิบ 

ใบโอน
วัตถุดิบ 

แผนกบัญชี 
ฝายตนทุน 

Banquet 
Report 
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รายการอาหารประจํางานเลี้ยง 
    ชื่องาน     ครัว 
    สถานที่     ราคา     บาท 
    วันท่ี       เดือน            พ.ศ.  จํานวน    ทาน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.12  ตัวอยางเอกสารใบโอนวัตถุดบิงานจัดเลีย้ง

ลําดับ รายการ ปริมาณ ราคาตนทุน % 

รายงานโดย 
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3.3.2 รายงานทางการบริหารที่ใชอยูในปจจุบัน 
ในระบบการจัดทํารายงานการขายอาหารและเครื่องดื่ม    เปนการประมวลผลดวยมือ

ยังไมมีการจัดการดวยระบบสารสนเทศ    โดยมีเครื่องคอมพิวเตอรแตละแผนกในลักษณะ Stand Alone  
คือ แตละเครื่องไมเชื่อมตอถึงกัน   อาศัยงานดานเอกสารดวยโปรแกรม  Microsoft Word  และ  
Microsoft Excel    เปนหลัก   เชน ในกรณีที่ลูกคาจองงานเลี้ยง พนักงานขายจะลงรายละเอียดในใบจอง
งานเลี้ยงที่มีลักษณะเปนฟอรมเปลา  แลวจัดทําใบยืนยันการใชบริการ   เมื่อไดรับการยืนยันมาใชบริการ
จึงนํามาจัดพิมพอีกครั้ง  เปนใบสั่งงานเลี้ยง หรือ Function  งาน ซ่ึงเปนกระบวนการทํางานที่ซํ้าซอน  
และมีขอมูลที่เหมือนกันใน 3 เอกสารคือ ใบจองงานเลี้ยง ใบยืนยันการจองงานเลี้ยง และใบสั่งงานเลี้ยง    
หรือในกรณีที่ฝายขายตองการสรุปปริมาณการจองงานเลี้ยงเพื่อใชติดตามลูกคา  ตองสรุปจาก 
Conference Room and Banquet Control Sheet ซ่ึงตองใชเวลานานในการสรุปผล  มีโอกาสผิดพลาดได  
เนื่องจากการขายอาหารและเครื่องดื่ม  เร่ิมมีความซับซอนมากขึ้น   และมีเงื่อนไขใหมในการเสนอขาย
ใหแกลูกคา   จํานวนหองจัดเลี้ยงเพิ่มขึ้นจากการปรับปรงุพื้นที่วางใหเปนหองจัดเล้ียง   ทําใหระบบงาน
แบบเดิมไมสอดคลองกับความตองการของกิจการ  และสภาพการแขงขันในปจจุบัน 

• รายงานทางการบริหารที่แผนกบัญชีเปนผูจัดทํา 
 รายงานเพื่อการบริหารโดยสวนใหญจัดทําโดยแผนกบัญชี  ที่สําคัญไดแก  รายงาน
ตนทุนอาหารและเครื่องดื่มประจําเดือน , รายงานตนทนุอาหารและเครือ่งดื่มประจําวนั และ รายงานจัด
เล้ียงประจําเดอืน  จัดทําขึ้นเพื่อสรุปผลการดําเนินและใชเปนเครื่องมือในการควบคมุตนทุนใหเปนตาม
มาตรฐานที่กิจการไดกําหนดไว  

รายงานตนทุนอาหารและเครื่องดื่มประจําเดือน(Food & Beverage Cost Board )  
เปนรายงานที่แสดงถึงการคํานวณตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม และนํามาเปรียบเทียบกับรายได  เพื่อหา
เปอรเซ็นตของตนทุนประจําเดือน (ดังแสดงในภาพที่ 3.13) รายละเอียดในตัวรายงานประกอบดวย   

Opening inventory  kitchen/bar  คือ สินคาคงเหลือยกมาตนงวด  กรณีเปนอาหาร
ไดแก สินคาตามยอดตรวจนับในเดือนกอนของวัตถุดิบประเภทอาหารในครัว  หรือ หองอาหารตางๆ   
กรณีเปนเครื่องดื่ม ไดแกสินคาตามยอดตรวจนับในเดือนกอนของเครื่องดื่ม ตาม Bar ตางๆ     

Direct Purchase   คือ ยอดซ้ือสินคาที่ส่ังสินคาที่เมื่อสงสินคาจะสงตรงไปยังจุดตางๆ 
เชน ครัว หรือ Bar โดยไมผานคลังสินคา  ซ่ึงมักจะเปนสินคาประเภทอาหารสด    แหลงขอมูลคือ ใบรับ
ของ  ที่ออกโดยแผนก Receving     

Petty Cash Purchase คือ ยอดซ้ือสินคาที่ซ้ือสินคาดวยเงินสดยอย  ปจจุบันไมไดใช 
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Wine Consignment   คือ ยอดตนทุนที่ขาย Wine  ไดในเดือนปจจุบัน   การฝากขาย 
Wine กิจการเลือกใชวิธีไมบันทึกยอดสินคาที่ฝากขายรวมเปนสินคาของกิจการ  แตใชวิธีบันทึกตนทุน
สวนที่ขายได  และทําจายคืนยอดที่ขายได   วิธีการปฎิบัติคือ เมื่อขายไดบันทึกเปนรายไดทั้งจํานวน   
ส้ินเดือนแผนกตนทุนจะทําการตรวจนับจํานวน Wine ที่ฝากขายโดยจะคุมปริมาณสินคาแยกตางหาก 
จาก Wine ของกิจการ  แลวจัดทํารายงานสินคา Wine ฝากขายโดยตรวจสอบกับยอดที่ขายไดทั้งเดือน  
กระทบยอดกับปริมาณที่ฝากขายเพิ่ม  และ ยอดตรวจนับตอนสิ้นเดือน  หากถูกตองจะจัดสงใหผูจัดการ
อาหารและเครื่องดื่ม  เพื่อออก PO (Purchase Order)  เพื่อทําการจายคืนจากยอดที่ขายได    

Issued Store Room   คือ ยอดเบิกสินคาหรือวัตถุดิบจากคลังสินคา  โดยใชยอดสรุปจาก
โปรแกรมควบคุมสินคาคงเหลือ  

Inter Transfer   คือ ยอดโอนสินคาระหวางหนวยธุรกิจคือ ศูนยการคา และโรงแรม    
Inter Bar&Kitchen Transfer  คือ การโอนสินคาหรือวัตถุดิบเขา   ระหวางครัวหรือ 

Bar ของ ตึกฝงสุเทพ และหวยแกว     
Closing Inventory Kitchen/bar   คือ ยอดตรวจนับสินคาคงเหลือในครัว หองอาหาร 

และ Bar เครื่องดื่ม    
Beverage For Cooking/Flaming   คือ ยอดเครื่องดื่มที่นําไปประกอบเปนอาหาร   เชน

สุรา หรือ Wine บางประเภท  จะแสดงขอมูลเฉพาะชองของตนทุนอาหารเทานั้น    
Food To Bar Mixing   คือ ยอดอาหารที่ใชเปนสวนประกอบของเครื่องดื่ม  เชน 

มะนาว สม   จะแสดงขอมูลเฉพาะชองตนทุนเครื่องดื่มเทานั้น  
Staff Canteen ( BQ. Out Side)   คือ ยอดอาหารที่ออกจากครัวที่กอใหเกิดรายไดไปเพื่อ

งานเลี้ยงหรือเพื่ออาหารของพนักงาน   
Approval Officer Check   คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มที่ใชบริการโดยฝายบริหาร   
Duty Meal Check   คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มซ่ึงจัดไวใหพนักงานในชวงรอบดึก  

แตเนื่องจากกิจการมีหองอาหารพนักงานเปดใหบริการ   จึงไมไดใช  
Musicain Check  คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มซ่ึงจัดไวใหสําหรับนักดนตรีประจําของ

แตละหองอาหาร   
Beverage For Cooking/Flaming  (Contra )  คือ ยอดเครื่องดื่มที่นําไปประกอบเปน

อาหารเทากับยอดในขอ 9 โดยจะแสดงเฉพาะชองของตนทุนเครื่องดื่ม 
Food To Bar Mixing (Contra )  คือ ยอดของอาหารที่นําไปเปนสวนประกอบของ

เครื่องดื่มเทากับยอดในขอ 10  โดยจะแสดงเฉพาะชองของตนทุนอาหาร 
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Entertainment Check   คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มที่ใชรับรองลูกคา 
Complimentary Check  คือ ยอดอาหารและเครื่องดื่มที่ใหบริการโดยไมคิดมูลคาแก

ลูกคา 
Fruit Basket & Welcome Drink   คือ ยอดผลไมบนหองพักสําหรับแขกพิเศษ  และยอด

เครื่องดื่มตอนรับ 
Free Snack  & Drinking Water   คือ ยอดขนมขบเคี้ยวที่ใหบริการโดยไมคิดมูลคา  

และยอดน้ําดื่มฟรีในหองพัก   
Water Lamp  คอื ยอดเบิกน้ํามันพืชไปเปนเชื้อเพลิงของตะเกียง   
Inter Kitchen / Bar Transfer คือ การโอนสินคาหรือวัตถุดิบออก   ระหวางครัวหรือ 

Bar ของ ตึกฝงสุเทพ และหวยแกว 
Food For Photo And Test Food  คือ ยอดการทําอาหารเพื่อถายรูปในการทํา Menu 

หรือ ทําโฆษณา  และยอดการทดสอบอาหาร  โดยใหลูกคาที่มาสํารวจสถานที่กอนใชบริการจริงไดชิม
รสชาดอาหาร   

Laundry / Massage  คือ ยอดเบิกแปงมัน  เพื่อใชในการซักรีด  ปจจุบันไมไดใชเพราะ
แผนกซักรีดสั่งซื้อเอง 

Breakage & Spoilage  คือ ยอดสินคาแตกหักเสียหาย
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ภาพที่  3. 13   ตัวอยางรายงานรายไดและคาใชจายอาหารและเครื่องดื่ม  (Cost Board) ประจําเดือน 
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รายงานรายไดและตนทุนอาหารและเครื่องดื่มประจําวัน   (ดังแสดงในภาพที่  3.14  
ตัวอยางรายไดและตนทุนการขายอาหารประจําวัน )   แยกแสดงออกเปน  3  สวน   สวนแรกเปนจุดขาย
ตางในโรงแรมฝงสุเทพวิง   สวนที่ 2  จุดขายตางๆฝงหวยแกววิง  สวนสุดทายเปนการเปรียบเทียบยอด
รายไดจริงกับงบประมาณ   โดยมีรายละเอียดดังนี้   
 

TODAY ยอดขายอาหารวันนี้ 
MONTH  TO DATE ยอดขายอาหารตั้งแตวันที่ 1  จนถึงวันที่ในรายงาน 
YEAR  TO DATE ยอดขายอาหารตั้งแตวันที่  1 ม.ค.  จนถึงวันที่ในรายงาน 
COV ยอดสะสมของลูกคาตั้งแตวันที่ 1 จนถึงวันที่ในรายงาน 
AVG ยอดขายเฉลี่ยตอคน 
M.T.D. GROSS OPERATING PROFIT ยอดรายไดหกัดวยคาใชจาย 
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 ภาพที่  3.14  ตวัอยางรายงานรายไดและคาใชจายอาหารประจําวนั
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รายงานจัดเล้ียงประจําเดือน    ( ดังแสดงในภาพที่ 3.15 )   เปนรายงานที่แสดงรายได
และตนทนุคาอาหารและเครือ่งดื่มในแตละงาน   รายละเอียดประกอบดวย 

Date วันที่ที่ใชจัดงาน 
Function name ชื่อลูกคา / บริษัท / องคกร 
Room ชื่อหองจัดเล้ียง 
Function no เลขที่ใบสั่งงานเลี้ยง 
Sale ราคาขายอาหารตอคน 
Pax จํานวนลูกคา 
Percentage Food อัตราสวนตนทุนอาหารตอรายไดอาหาร  (ตนทุนอาหาร / 

รายไดอาหาร ) 
Percentage Beverage อัตราสวนตนทุนเครื่องดื่มตอรายไดเครื่องดื่ม (ตนทนุ

เครื่องดื่ม / รายไดเครื่องดื่ม) 
Percentage Total อัตราสวนรวมของตนทุนตอรายได(ตนทุนรวม / รายได

รวม) 
Remark หมายเหตุ โดยสวนใหญจะระบุเปนเวลาอาหาร เชนอาหาร

เชา  กลางวัน หรือ เย็น 
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      ภาพที่  3.15   ตัวอยางรายงานรายไดและคาใชจายอาหารและเครื่องดื่มงานเลี้ยง (Banquet Report) 
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• รายงานทางการบริหารที่ฝายขายเปนผูจัดทํา ( ดังแสดงในภาพที่ 3.16 ) 
รายงานสรุปปริมาณการจองหองพักและจัดเล้ียง  (Forecast  Room & Banquet 

Revenue) เปนรายงานที่ฝายขายตองสรุปปริมาณการจองหองจัดเล้ียงทั้งหมดทั้งที่ยืนยันและไมยืนยัน
การใชบริการแลว   ฝายขายจะตองทําการสรุปทุกสัปดาหเพื่อใชในการติดตามลูกคาและปดการขาย 

รายละเอียดประกอบดวย 
Date วันที่จัดงานเลี้ยง 
Function Name ช่ือลูกคา / บริษัท / องคกร 
Function Room ช่ือหองจัดเลี้ยงที่จอง 
Pax  จํานวนลูกคา 
F&B Revenue ยอดรายไดอาหารและเครื่องดื่ม 
Room  Reservation ยอดรายไดคาหองพัก 
Rental ยอดรายไดคาเชาอื่นๆ 
Confirm จะนํายอดรายไดทั้งหมดตั้งแต คาอาหารและเครื่องดื่ม คา

หองพัก และคาเชาอื่นมาใสไวในชองนี้   กรณีไดรับการยืนยัน
จากลูกคาแลว 

 Tentative จะนํายอดรายไดทั้งหมดที่ลูกคายังไมยืนยันการใชบริการมาใส
ไวในชองนี้ 

Total ผลรวมของรายไดทั้งหมด  ที่ยืนยันและไมยืนยันการบริการ  
Sales ช่ือพนักงานขาย 
Payment เงื่อนไขการชําระเงินของลูกคา  เชน  Cash  หมายถึงชําระเงิน

สดเมื่อเลิกงาน,  Credit  7  วัน หมายถึง ลูกคาจะตองชําระเงิน
ภายใน  7 วันนับจากวนัสิ้นสุดงาน 

Remark ระบุวันที่ Update  ขอมูล 
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Date Function names Function  
Room 

Pax F&B 
Revenue  

Room  
Reservation 

Rental  Confirm Tentative Total Sales Payment Remark 

             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             

 ภาพที่   3.16    แสดงตัวอยาง รายงานสรุปปริมาณการจองหองพักและงานเลี้ยง (ฝายขายเปนผูจัดทํา) 

Date FORECAST ROOM & BANQUET REVENUE
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3.4  ความตองการระบบงานการจัดทํารายงาน  
จากการสัมภาษณทุกแผนกที่เกี่ยวของพบวา   ระบบรายงานแบบเดิมทําใหเกิดทํางานที่

ซํ้าซอน   เชน  กรณีฝายขายในระบบการจองและการออกใบสั่งงานเลี้ยง    การเขียนขอมูลในใบจอง 
เมื่อไดรับจดหมายยืนยันการใชบริการจากลูกคา   ตองนําไปจองไปจัดพิมพใหมตามรูปแบบมาตรฐาน  
ใหเปนใบสั่งงานเลี้ยง หรือ ใบ Funtion    ลักษณะของรายงานแบบเดมิยังไมสมบูรณไดแก 

1. ระบบรายงานแบบเดิมทําใหการสรุปผลของรายงานทําไดชา   ทําใหไดรายงานที่
ไมทันตอการตัดสินใจ  เชน  กรณีของฝายขายในระบบการจองและการออกใบสั่งงานเลี้ยง  ฝายขายมี
หนาที่ตองสรุปยอดงานเลี้ยงที่ลูกคาไดจองมา  วาไดมีการยืนยันและไมยืนยันการใชบริการงานเลี้ยงคิด
เปนรายไดเทาไหร  ซ่ึงจะทําการสรุปมาจาก  Conference Room and Banquet Control Sheet   กรณีที่ลงดวย
ปากกาหมายถึง ยืนยันการใชบริการแลว  และกรณีลงดวยดินสอ หมายถึง ไมยืนยันการใชบริการ  ทําให
ตองนําขอมูลมาจัดพิมพใหม   และไมสามารถสรุปไดทันทีเนื่องจากตองรวบรวมขอมูล  Conference 
Room and Banquet Control Sheet  ที่ใช 1 ใบตอ 1 วัน ดังนั้นการรวบรวมขอมูลใหไดผลลัพทจึงตองใช
เวลานาน   หรือ การจองอุปกรณจัดเลี้ยง  ผูรับจองคือพนักงานขาย   ไมทราบวาในวันและเวลาดังกลาว
มีการใชอุปกรณจํานวนเทาไร   กวาจะทราบวาอุปกรณที่ตองใชทั้งหมดเพียงพอหรือไม  ก็ตองสง
เอกสารไปใหยังแผนกที่รับผิดชอบของ แผนกชาง และแผนกจัดเลี้ยง   

2. ระบบรายงานแบบเดิมทําใหเกิดความผิดพลาดไดงาย   เชน  การจองหองจัดเล้ียง  
ที่มีทะเบียนหองจัดเลี้ยง คือ  Conference Room and Banquet Control Sheet  ลงรายการดวยดินสอและ
ปากกา  พนักงานขายทุกคนสามารถลงรายการได   ทําใหเกิดปญหาจากการจองหองซํ้าซอนกัน  
เนื่องจากการลงดวยดินสอหมายถงึยังไมยืนยัน  ซ่ึงอาจมีพนักงานขายทานอื่น  ไดรับการติดตอกับลูกคา
และยืนยันการใชในวันเวลานั้นกอน  ทําใหเกิดความผิดพลาดไดงาย  และรวมถึงการลงดวยดินสอก็
อาจจะลบเลือนเนื่องจากมีพนักงานขายใชทุกวัน   ทําใหมองไมเห็นวาไดมีการจองเอาไวก็ได 

3. ระบบรายงานแบบเดิมไมมีรายงานที่ชวยในการตัดสินใจระยะสั้น  เชน  การเลือก
รายการอาหารงานเลี้ยงของลูกคาที่มีการตอรองในรายการอาหาร  จะตัดสินใจขายไดหรือไม   หรือการ
ตัดสินใจในการสั่งซื้อวัตถุดิบจะซื้อในปริมาณที่เทาไรจึงจะเหมาะสม  หรือ ความตองการพนักงานจัด
เล้ียงที่ตองใชในงานเลี้ยง   

4. ระบบรายงานแบบเดิมไมมีรายงานที่ชวยในการวิเคราะหหาเหตุผล  เชน  เมื่อ
รายงานจดัเลีย้งออกมาแลวปรากฏวาตนทนุวัตถุดิบของอาหารและเครื่องดืม่สูงกวาคามาตรฐานคือ 35 %   

5. ระบบรายงานแบบเดิมไมมีรายงานขอมูลทางการขายที่สําคัญ   เชน  พนกังานขาย
สามารถขายไดกําไรเทาไร   เนื่องจากการขายของพนักงานขาย   ที่ขายไดรายไดสูงอาจไมใชจะทํากําไร
ไดสูงดวย

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



 56

จากปญหาในระบบการรายงานขางตน  ผูศึกษาไดสัมภาษณระบบสารสนเทศที่แตละ
หนวยงานในองคกรตองการสรุปไดดังนี ้
 3.4.1 สารสนเทศที่แผนกบัญชตีองการ 

รายงานจัดเล้ียงประจําเดือน  เปนรายงานที่มีใชอยูในปจจุบัน ประกอบดวยรายงานจัด
เล้ียงรวม  และรายงานแยกแตละWing (แยกตามหองอาหารหองจัดเลี้ยงอาคารฝงหวยแกววิง  และสุเทพ
วิง) ใชระบบการรวบรวมเอกสารมาสรุปและพิมพในโปรแกรม  Microsoft Excel   ซ่ึงรายงานดงักลาว
เปนรายงานทางดานการบริหารที่ออกโดยแผนกบัญชีตนทุนเพื่อสรุปผลงานการจัดงานเลี้ยง 

รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่มงานเลี้ยง   เปนรายงานที่ยังไมมีใน
ปจจุบันเปนความตองการของผูใชขอมูล  ที่ตองการรายงานที่ชวยในการวิเคราะหหาสาเหตุของตนทุน
สูงหรือต่ําในปจจุบัน   เนื่องจากในระบบโรงแรมมีมาตรฐานในเรื่องของตนทุนอาหาร  เชน ตนทุน
อาหารไมควรเกิน  35%   หากเกิดกรณีที่ตนทุนเปลี่ยนแปลงไปมาก  แผนกบัญชีตนทุนมีหนาที่โดยตรง
ในการหาสาเหตุ   ดังกลาวเพื่ออธิบายใหผูที่เกี่ยวของทราบวา    การที่ตองทุนสูงหรือต่ํานั้นเกิดจาก
สาเหตุอะไร   ในอดีตที่ผานมา   พบปญหาการรายงานในเรื่องของสาเหตุดังกลาวลาชา   หรือไมตรง
ประเด็น   ทําใหไมมีประโยชนในการบริหารและตัดสินใจ 

ฟอรมเปลาตาง ๆ  เชน  แบบฟอรมการโอนวัตถุดิบงานจัดเล้ียง  ปกติเปนฟอรมเปลา
ใหหัวหนาพอครัวเขียนรายละเอียดวาไดใชวัตถุดิบอะไรและใชไปจริงในปริมาณเทาไร    ซ่ึงมักพบ
ปญหาวาหัวหนาพอครัวอาจเขียนรายการไมครบถวน   ทําใหการรายงานตนทุนผิดพลาดไปดวย    หรือ 
แบบฟอรมที่ใชสํารวจราคาตลาดของสินคา  ก็เปนลักษณะของฟอรมเปลาที่ใหเขียนรายการลงไปเอง   
ทําใหการสํารวจราคาสินคาไมครบถวนได  

รายงานละเอียดตนทุนสินคา   เปนรายงานที่แสดงรายละเอียดของสูตรอาหาร               
( Recipe) ตนทุนของอาหารแตละชนิดตอคน    ในปจจุบันสูตรอาหารเขียนลงในแบบฟอรมเปลาแลว
เก็บเขาแฟมตามรหัส    หากผูใชตองการสรุปขอมูลจากสูตรอาหารตองนํามาจัดพิมพอีกครั้ง  เชน การ
ตองการจัดชุดอาหารใหม  อาจตองการรายงานตนทุนอาหารตอคนในแตละเมนู  
    
 3.4.2 สารสนเทศที่แผนกขายตองการ 

รายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเล้ียง   ในปจจุบันยังไมมีรายงานนี้ใช  กรณีที่ตอง
เช็ควาหองจัดเลี้ยงไหนวาง   จะเปนการเช็คผานระบบเอกสารที่เรียกวา Conference Room and Banquet 
Control Sheet  ถามีการจองแตยังไมยืนยันการใชบริการหองจัดเล้ียงจะลงดวยดินสอ  แตถายืนยันการ
จองแลวจะบันทึกรายละเอียดดวยปากกา   ซ่ึงพบขอผิดพลาดจากระบบนี้บอยครั้ง 
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ใบสั่งงาน      เมื่อลูกคายืนยันการใชบริการ  โดยเซ็นตชื่อรับทราบในใบยืนยันการใช
บริการกลับมายังบริษัท    พนักงานขายจะนําใบจองหรือใบยืนยันการใชบริการ  สงใหพนักงานธุรการ
ของฝายขายนําไปพิมพลงใบสั่งงาน  แลวแจกจายใหแผนกตางๆ เพื่อจัดเตรียมงานในสวนที่รับผิดชอบ  
ซ่ึงรายละเอียดทั้งในใบยืนยันการจอง ใบจอง และใบสั่งงานมีรายละเอียดเหมือนกัน ทําใหตองทํางาน
ซํ้าซอน  

รายงานสรุปประมาณการงานเลี้ยง   เปนรายงานที่ฝายขายจะตองทําการสรุปยอดขาย
ของลูกคาที่ไดทําการจองงานเลี้ยง   ทั้งที่ยืนยันแลวและยังไมยืนยันการใชบริการ   เพื่อใชในการติดตาม
ลูกคาที่ยังไมยืนยันการใชบริหาร    ปจจุบันมีรายงานนี้ใชอยู    แตเปนการสรุปจากทะเบียนหองจัดเลี้ยง   
Conference Room and Banquet Control Sheet แลวนํามาพิมพใหม ทําใหตองใชเวลานาน   ในการสรุป
ยอดทําใหไมทันตอการตัดสินใจ    และมีโอกาสพบขอผิดพลาดไดงาย 

 
 3.4.3 สารสนเทศที่ฝายจัดเล้ียง  แผนกอาหารและเครื่องดื่มตองการ 

รายงานสรุปปริมาณการใชอุปกรณจัดเล้ียงตามชวงเวลา     ในปจจุบันยังไมมีรายงานนี้   
แผนกจัดเลี้ยงจะนําใบสั่งงานจากแผนกขาย   เพื่อนํามาใชในการจัดเตรียมอุปกรณเอง  ดังนั้นแผนกจัด
เล้ียงตองการที่ทราบวาในปจจุบันยอดการจองหองจัดเล้ียง  ที่ตองใชอุปกรณเชนงานประชุมสัมนา  มี
จํานวนเทาไร  เพื่อกําหนดแผนการซอมบํารุงของอุปกรณไดในอนาคต    

รายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเล้ียง     ในปจจุบันยังไมมีรายงานนี้   รายงานนี้
เปนสรุปยอดการจองใชหองจัดเล้ียงตามชวงเวลาตางๆ   เพื่อการจัดการดานสถานที่ใหมีประสิทธิภาพ  
เปนรายงานที่มีความตองการคลายกับฝายขาย  แตเพื่อวัตถุประสงคการใชที่แตกตางกัน 

 
 3.4.4 สารสนเทศที่ฝายครัว  แผนกอาหารและเครื่องดื่มตองการ 

รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ   เปนรายงานที่ยังไมมีใช    แตมีความตองการเพื่อ
วัตถุประสงคในการใชจัดทําใบสั่งซื้อของตลาดสด  หรือท่ีกิจการเรียกวา  Market list เพื่อชวยในการ
บริหารวัตถุดิบอยางมีประสิทธิภาพ 

ฟอรมเปลาตาง ๆ  เชนใบโอนตางๆ   คลายกับแผนกบัญชี 
 

 3.4.5 สารสนเทศที่ฝายบริหารตองการ 
รายงานการประเมินตนทุนงานเลี้ยง   เปนรายงานที่ยังไมมีใช   รายงานนี้เกิดจากความ

ตองการขอมูลที่จะชวยในการตัดสินใจ    ตามปกติของธุรกิจที่ลูกคาอาจจะตอรองในเรื่องรายการ
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อาหารตางเชน  ปกติเลือกรายการอาหารไทย ราคา 150 บาท ไดกับขาว 8 อยางซึ่งใน
เมนูอาหาร  จะไมมีอาหารทะเลใหเลือก   แตลูกคาตองการเมนูอาหารทะเล เพิ่ม  1  อยาง  จะคิดราคา
เทาไร  หรือ อาจลดจํานวนรายการอาหารจาก 8 อยางเหลือ 7 อยาง  จะขายไดหรือไม 

รายงานสรุปยอดขายของพนักงาน  เปนรายงานที่มีใชอยูแลว   แตเปนการสรุปจาก
ยอดที่จอง  ในระบบเอกสารแลวพิมพในโปรแกรม Microsoft Excel   

รายงานสรุปรายไดคาอาหารและเครื่องดื่มกับตนทุนของพนักงานขาย   เปนรายงานที่
ยังไมมีใช  มีสาเหตุมาจาก   การขายของพนักงานสวนมากเปนขายที่มุงในดานยอดขาย   บางครั้งมีกําไร
นอยจะอาจจะไมคุมทุน   ดังนั้นการวัดผลงานของพนักงานขายในแนวคิดของผูบริหารไมควรวัดแค
เพียงยอดรายไดเทานั้น  

รายงานสถิติการขายอาหารงานเลี้ยง   เปนรายงานที่ยังไมมีใช    มีความตองการเพื่อใช
ในการวิเคราะหและตัดสินใจเกี่ยวกับเมนูอาหาร   วาอาหารแตละอยางสามารถขายไดเทาไรในแตละ
ชวงเวลา    เพื่อทราบความนิยมของอาหาร   และใชเปนแนวทางในการปรับปรุง 

รายงานประมาณการพนักงานจัดเล้ียงท่ีตองใช  เปนรายงานจากแนวคิดทางการบริหาร
ของฝายบริหารของกิจการ   โดยมีแนวคิดที่วาถาพนักงานจัดเลี้ยงมีประสบการณมากตั้งแต  3-5  ป  
อัตราพนักงานจัดเล้ียงตอลูกคา  เทากับลูกคา  30 คน ตอพนักงานจัดเล้ียง 1 คน และ แขก พิเศษ  (แขก 
VIP)  โตะละ 10 คนตอพนักงานจัดเลี้ยง  1 คน  กรณีที่พนักงานมีประสบการณนอยกวา  3 ป  
อัตราสวนพนักงานจัดเล้ียงตอลูกคาเทากับ    ลูกคา 20 คนตอพนักงานจัดเล้ียง  1 คน  และแขกพิเศษ 
(แขก VIP) โตะละ 10 คนตอพนักงานจัดเลี้ยง  1 คน   แนวคิดดังกลาวเปนแนวคิดที่จะสรุปยอด
พนักงานจัดเล้ียงที่ตองการใช   เนื่องจากหองจัดเลี้ยง  มีอยูในหลายหอง   ดังนั้นจึงตองการรายงานทีช่วย
ในการคํานวณจํานวนพนักงานที่ตองใชเพื่อใชในการตัดสินใจในการบริหารพนักงาน 

 
จากความตองการขางตน    ผูศึกษามีความเห็นวาหากกิจการยังคงใชระบบเอกสาร

แบบเดิม  หรือใชการทํางานผานโปรแกรม Microsoft Excel ที่กิจการใชอยูในปจจุบัน   จะไมสามารถ
รองรับความตองการของผูใชทั้งหมดไดดวยเหตุผลที่วา 

 โปรแกรม Excel  มีขอจํากัดเรื่องขนาดของขอมูลที่นอยกวา  คือ 65,536  แถว: 1  Sheet    
  ขอมูลที่กิจการตองการตองสรางฐานขอมูลที่มีลักษณะเชิงสัมพันธ (Relational 

Database)   เชน  ตารางขอมูลลูกคา   กับตารางการจองงานเลี้ยง  ตองมีขอมูลหนึ่งที่สัมพันธกันในที่นี้
คือ รหัสของลูกคานั้นเอง   การใชงานของ Excel  จึงไมเหมาะสม 

 ตารางใน Excel  มีขอจํากัดเรื่องการบันทึกขอมูลคือตองบันทึกไปที่ตัวตาราง
โดยตรง  หากมีหลายฐานขอมูลทําใหการปอนขอมูลทําไดยาก  และเกิดความผิดพลาดไดงาย
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แผนก ชื่อรายงาน รายงาน 
เดิม 

สรางใหม ปรับปรงุ
ของเดิม 

รายงานตนทนุอาหารและเครือ่งดื่มประจําเดือน /   
รายงานตนทนุอาหารประจําวัน /   
รายงานตนทนุเครื่องดื่มประจําวัน /   
รายงานจัดเลี้ยงประจําเดือน   /  / 
รายงานวเิคราะหตนทนุอาหารและเครื่องดืม่งานเลี้ยง    /  
ฟอรมเปลาตาง ๆ   / / / 

แผนกบัญช ี

รายงานละเอยีดตนทุนสินคา     /  
รายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเลีย้ง     /  
ใบสั่งงานเลี้ยง     /  / 

แผนกขาย 

รายงานสรุปประมาณการงานเลี้ยง    /  / 
รายงานสรุปปริมาณการใชอุปกรณจดัเลี้ยงตาม
ชวงเวลา      

 /  ฝายจัดเลี้ยง 
แผนก F &B 

รายงานสรุปปริมาณการจองหองจัดเลีย้ง       /  
รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ     /  ฝายครัว แผนก 

F&B ฟอรมเปลาตางๆ /  / 
รายงานการประเมินตนทนุงานเลี้ยง     /  
รายงานสรุปรายไดคาอาหารและเครื่องดื่มกับตนทุน
ของพนักงานขาย    

 /  

รายงานสถิติการขายอาหารงานเลี้ยง     /  

ฝายบริหาร 

รายงานประมาณการพนังงานที่ตองใชงานเลี้ยง  /  
ตารางที่  2   สรุประบบสารสนเทศที่แตละแผนกตองการ  วาเปนรายงานของเดิมหรือเปนรายงานที่ตอง

พัฒนาขึ้นมาใหม 
หมายเหต ุ   รายงานเดิม หมายถึง รายงานที่ใชในปจจุบัน 

สรางใหม หมายถึง รายงานที่ผูศึกษาจะพัฒนาและออกแบบฐานขอมูลใหม 
  และรายงานใหใหม 
ปรับปรุงของเดิม หมายถึง นํารายงานที่มีอยูเดิมมาออกแบบระบบฐานขอมูล  เพื่อให 
  ออกรายงานจากฐานขอมูลใหมได   โดยรูปแบบรายงาน 
  ยังคงเหมือนกับรายงานที่ใชอยูเดิม 
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3.5  วิเคราะหความตองการของผูใชขอมูล    
 กิจการมีแผนงานที่จะพัฒนาระบบสารสนเทศของระบบบริหารงานเลี้ยง ในชวง

ประมาณเดือน  มีนาคม   2549     ประสบการณในการพัฒนาที่ผานมาบริษัทคาดวาจะใชเวลาพัฒนา
ระบบงานใหมประมาณ 2-3  ป ถึงจะสรางระบบงานที่สมบูรณและตอบสนองความตองการของทุก
สวนงานที่เกี่ยวของไดครบถวน       ระบบตั้งแตการออกใบเสนอราคา   การออกใบจองงานเลี้ยง  การ
ออกใบยื่นยันการจองงานเลี้ยง  การออกใบสั่งงาน Function   จนงานสําเร็จ   จนถึงการออกรายงาน
ตนทุนของแผนกตนทุน   ยังคงใชระบบเอกสารเปนหลัก สงผลทําใหการออกรายงานของแตละแผนก
ลาชา  ไมทันตอการตัดสินใจ   และผิดพลาดไดงาย  โดยผูบริหารของกิจการใหความสนใจในการพัฒนา
รายงานทางการบริหาร   เพื่อตอบสนองความตองการในการประกอบธุรกิจได  โดยมีลักษณะที่สําคัญ
คือ 

• งายตอการเรียนรูและใชงาน (Exceptional Ease for Learning Use)  ควรเปน
รายงานที่เขาใจไดงาย และรวดเร็ว  เนื่องจากผูบริหารมีเวลานอย 

• การจัดการดานการบริหารสินคาหรือวัตถุดิบอยางมีประสิทธิภาพ    เนื่องจาก
ธุรกิจเปนกิจการในการขายอาหารและเครื่องดื่ม   ซ่ึงอาจเนาเสียไดงาย   การสั่งซื้อสินคาใหพอเหมาะใน
ปริมาณและราคาที่เหมาะสมจึงเปนสิ่งจําเปน   

• การลดขั้นตอนการทํางานในปจจุบันของแตละหนวยงาน   เนื่องจากระบบงานใน
ปจจุบันเปนระบบงานดานเอกสารเปนหลัก   ทําใหเกิดความลาชา  และผิดพลาดไดงาย 

• การจัดการดานอุปกรณและสถานที่ท่ีมีประสิทธิภาพ   เนื่องจากในอดีตมักเกิด
ปญหาการจองใชอุปกรณและสถานที่ซํ้าซอนกัน  กวาจะรูวาอุปกรณหรือสถานที่ไดมีลูกคารายอื่นๆ 
จองมากอนแลว   ก็ตอเมื่อแตละแผนกไดรับใบสั่งงานแลวนํามาสรุปยอดสถานที่ หรือ อุปกรณที่ตองใช  
จึงจะรูวาไมเพียงพอ   ทําใหเกิดความเสียหายกับธุรกิจเปนอยางมาก 

• ชวยในการวิเคราะหและตัดสินใจไดดี   เนื่องจากระบบงานเดิมที่ลาชา  ทําใหได
ขอมูลที่ไมทันตอการตัดสินใจ    ขอมูลในเชิงสถิติตองใชเวลาเก็บรวบรวมนาน   ขอมูลในเชิงวิเคราะห
เพื่อหาสาเหตุขอบกพรอง  เพื่อนําไปปรับปรุงการดําเนินธุรกิจใหมีประสิทธิภาพ 
 
3.6  วิเคราะหความตองการของผูใชเชงิแนวคิด  (Conceptual Analysis) 

จากความตองการทางดานสารสนเทศของแตละแผนก    พบวามีลักษณะดังตอไปนี ้
1.  ความตองการในเชิงวิเคราะห     ความตองการรายงานหรือระบบแนวคิดที่จะชวย

ตัดสินใจในเรื่องตางๆ อยางเปนระบบ    เชน  การตอรองรายการอาหารและเครื่องดื่มของลูกคา    หรือ 
ความตองการที่จะชวยประมาณกําไรขาดทุนเบื้องตน   เพื่อใชบริหารการจัดการทรัพยากร 
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เชนความตองการในการประมาณวัตถุดิบ  ประมาณคน หรือ อุปกรณที่จะตองใช     หรือ รายงาน
วิเคราะหหาสาเหตุของตนทุนสูงหรือต่ําในแตละงาน   ซ่ึงรายงานทั้งหมดผูศึกษาจะประยุกตใชทฤษฎี
ตนทุนมาตรฐาน  Standard Cost เปนหลักในจัดทํารายงาน    ซ่ึงจะสามารถใชเปนฐานในการจัดทํา
รายงานไดทั้งในเชิงวิเคราะห   การประมาณการตางๆ เชน วัตถุดิบ / อุปกรณ และ พนักงาน   การจัดทํา
ฟอรมเปลา    ไดเปนอยางดี 

2.  ความตองการในเชิงขอมูลและสถิติ    เพื่อประโยชนในการประเมินผลงาน  การทํา
การวิจัยการทางตลาด เชน รายงานผลงานยอดขายพนักงานขาย และ สถิติการขายของอาหารและการใช
หองจัดเล้ียง 

 
3.7  พิจารณาซอฟตแวรท่ีมีอยูในปจจุบัน  

การพิจารณาซอฟตแวรในทองตลาด    เพื่อตรวจสอบวาในปจจุบันมีซอฟตแวรที่มี
ลักษณะใกลเคียงกับที่กิจการตองการหรือไม     เพื่อประหยัดเวลาในการการพัฒนาโดยแยกพิจารณา  2  เรื่อง 

 เปนซอฟตแวรที่เกี่ยวของกับธุรกิจรานอาหาร   ในปจจุบันยังไมมีซอฟตแวรเพื่อ
ธุรกิจของการจัดงานเลี้ยงโดยเฉพาะ  มีแตเพียงโปรแกรมรานอาหาร  ในลักษณะที่เปนแขกอลาคลาส   
เชน   

3.7.1 โปรแกรม  ARISTO  FOOD  
 เปนโปรแกรมบริหารงานรานอาหาร       ลักษณะเดนของโปรแกรมสามารถตัดยอด

คงเหลือ  วัตถุดิบของรายการอาหารได   โดยจะทําการตดัยอดคงเหลือ  เมื่อขายอาหารที่ไดกําหนดสูตร
การผลิตเอาไว   เมื่อรานอาหารตองการที่จะตัดยอดคงเหลือวัตถุดิบ  ตามรหัสอาหารประเภทตางๆ  ให
ทําการเช็คและทําเครื่องหมายถูกในชองสีห่ล่ียมหนาคําวา ตัดสตอค   กับอาหารที่ตองการใหตดัยอด
คงเหลือ   สวนอาหารชนิดใดที่ไมตองการตัดยอดคงเหลอื  ก็ไมตองทําเครื่องหมายทีอ่าหารชนิด
ดังกลาว  (ดังแสดงในภาพที่ 3.17) 

โปรแกรมนี้จะไมเตือนในกรณีวัตถุดิบขาดเชนถาสูตรของอาหารตองใชวัตถุดิบ A  =  
3 หนวย  ตออาหาร 1  จาน  ถา Stock ของวัตถุดิบ A  เหลือเพียง 2 หนวยจะยังสามารถบันทึกสั่งอาหาร
จากครัวได  แตรายงานยอดคงเหลือของวัตถุดิบ A  จะติดลบ    นอกจากนี้สูตรของอาหารกําหนดใหใช
วัตถุดิบเพียง  10  ชนิด   (ดังแสดงในภาพที่ 3.18) ซ่ึงเปนคาคงที่ไมยืดหยุน  หากอาหารใชวัตถุดิบ
มากกวา 10 ชนิดก็จะไมสามารถควบคุมได 
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ภาพที่  3.17   แสดงตวัอยางหนาจอแฟมทะเบียนอาหารของโปรแกรม ARISTO  FOOD 
 
 

 
ภาพที่  3.18 แสดงตัวอยางหนาจอการเชือ่มโยงการตัดสตอคกับคลังสินคา    ของรายการอาหาร 
 โปรแกรม ARISTO  FOOD
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 เปนซอฟตแวรที่เกี่ยวของกับตนทุนมาตรฐานอื่นๆ   ในปจจุบันที่ซอฟตแวรที่นํา
เร่ืองตนทุนมาตรฐานมาใชมากมาย     ทั้งที่ใชระบบปฏิบัติการ Dos  และ   Windows เชน 

3.7.2  โปรแกรมบัญชี EasyAcc   
ลักษณะเดนสามารถกําหนดสวนประกอบไดคลายกับการกําหนดสูตรอาหาร  โดย

กําหนดสวนประกอบได  15 ชนิด    สามารถตัด Stock  ของวัตถุดิบที่ใชประกอบเปนสินคาได   มีระบบ
การปองกันไมใหสามารถตัด Stock  กรณีที่วัตถุดิบที่นํามาประกอบมีไมพอ  และมีรายงานแสดงการ
ประกอบชุดของสินคาวาสามารถประกอบไดกี่ ชุด     แตโปรแกรมดังกลาวมีขอจํากัดคือ   ใช
ระบบปฏิบัติการ  DOS   ทําใหยากตอการพัฒนา    ระบบรหัสของสินคากับวัตถุดิบมีชุดเดียว   ทําให
รหัสของสินคาหลัก และวัตถุดิบประกอบอยูใน List  ขอมูลเดียวกันทําใหผูใชตองตั้งรหัสของสินคา
หลัก และ วัตถุดิบใหแตกตางกันมาก   ถาหากตั้งไมแตกตางกันอาจทําใหการเรียกดูรายงานผิดพลาดได  
เชนถาเราตองการดูปริมาณสินคาหลัก  อาจมีรายการวัตถุดิบติดมาในรายงานดวย 
 3.7.3  โปรแกรม  ACCPAC   
  ในสวนของระบบควบคุมคลังสินคา มีฟงกช่ันของการประกอบชุด (ASSEMBLIES) ( 
การนําสินคาหรือวัตถุดิบชนิดหนึ่งหรือหลายชนิดมาผลิตใหม นํามารวมกัน เพื่อใหเปนสินคาตัวใหม) 
และแยกสวนประกอบ  ซ่ึงนําหลักการของตนทุนมาตรฐาน  Standard Cost  หรือ Bill  Of  Material  
(BOM)  มาใช      วิธีการทํางานจะมีการตั้งสูตรการผลิตคลายกับโปรแกรมทั่วไป   แตมีความแตกตางที่   
ACCPAC  ตองทําการจัดชุดใหเรียบรอยกอนที่จะขาย   หรือการตัด  Stock วัตถุดิบอยางหนึ่ง มาเปน
สินคาตัวใหมอีกอยางหนึ่งกอน   (ดังแสดงในภาพที่ 3.19)   โดยเลือกรหัสสินคาตัวใหมในชอง Item 
Number   เลือกรหัสของสูตรการผลิตในชอง BOM Number  และใสขอมูลจํานวนชุดที่ตองการ
ประกอบในชอง Quantity  โดยโปรแกรมจะทําการตัด Stock ตามสูตรการผลิต   ซ่ึงแตกตางจาก
โปรแกรม  EASYACC   เปนการผูกสูตรไว   โดยยังไมตดั Stock ของวัตถุดิบจนกวาจะมีการขาย 
  

 
ภาพที่  3.19   แสดงหนาจอการจัดชุดสินคาของโปรแกรม ACCPAC
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 3.7.4 โปรแกรม   CD ORGANIZER  เปนโปรแกรมที่ใชระบบปฏิบัติการ 
WINDOWS    มีเมนูการผลิตสินคาที่มีสูตรในการผลิต (ดังแสดงในภาพที่ 3.20)  โดยเลือกรหัสวัตถุดิบ
ที่ตองการกําหนดเปนสูตรการผลิต และระบุจํานวนที่ใชและตนทุนตอหนวย  ลักษณะของโปรแกรม
คลายโปรแกรม  ACCPAC  คือตองมีการจัดชุดของสินคากอนที่จะมีการขาย  (ดังแสดงในภาพที่ 3.21 )  
แตมีขอแตกตางกันตรงที่เมื่อทําการจัดชุดโปรแกรม ACCPAC  จะกําหนดเพียงจํานวนชุด   เมื่อมีการ
เปล่ียนแปลงสูตรตองกลับไปแกสูตรการผลิตใหมหรือเพิ่มรหัสสูตรการผลิตใหม  
 โปรแกรม CD ORGANIZER  เมื่อทําการจัดชุดเครื่องจะขึ้นปริมาณที่ตองใชตามสูตร
การผลิตมาใหกอนเชน สูตรการผลิตสินคา A ประกอบดวยวัตถุดิบ 1  เทากับ 1 หนวย และวัตถุดิบ 2  
เทากับ 3 หนวย  ดังนั้นเมื่อกําหนดจํานวนชุดในชอง PACK เทากับ 2   โปรแกรมจะระบุปริมาณที่ตอง
ใชในคอลัมม จํานวนที่ใช วัตถุดิบท่ี 1 เทากับ 2 หนวย และวัตถุดิบที่ 2 เทากับ 6 หนวย  ซ่ึงผูใชสามารถ
เปล่ียนแปลงปริมาณที่ใชตามจริงได   และตัด Stock สินคาเมื่อขาย 
 

 
ภาพที่  3.20  แสดงตัวอยางหนาจอการกําหนดสูตรการผลิตสินคา  ของโปรแกรม CD ORGANIZER  
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ภาพที่  3.21  ตวัอยางหนาจอเรื่องการประกอบสินคา  หรือจัดชุดสินคาโปรแกรม CD ORGANIZER 
 
  นอกจากนี้ยังมีโปรแกรมอื่น ๆ อีกมากมาย  เชน  โปรแกรม SeniorSoft Professional 
ของบริษัท SeniorSoft Development จํากัด, โปรแกรม Impact Encore ของบริษัท Syspro จํากัด ประเทศ
ออสเตรเลีย    หรือ โปรแกรม Accellent Accountin ของ บริษัท คอมพิวเทคไมโครซอฟตแวร จํากัด 
ฯลฯ     

จากคุณสมบตัิของโปรแกรมที่มีขายอยูในปจจุบัน   เร่ืองการผูกสูตรการผลิต  หรือ Bill 
of Material (BOM) หรือ คุณสมบัติดานการจัดชุดนาจะเปนประโยชน   จากการศึกษาโปรแกรมที่ใช
ระบบปฏิบัติการบน Windows ในปจจุบันพบวา   

1. ตัดสต็อควัตถุดิบเมื่อจัดชุดสินคาตามสูตร เชน โปรแกรม ACCPAC  
• กําหนดสูตรการผลิต  (Bill of Material : BOM)  จะกําหนดวา  1 ชุด
ประกอบดวยวัตถุดิบอะไรบาง 
• นํามาจัดชุด (Assemblies)  ทําการตัดสต็อควัตถุดิบตามสูตรการผลิตมาเปน
สินคาใหม     

ถาจะนํามาประยุกตกับธุรกิจจัดเล้ียงพบวา  อาจทําใหเพิ่มขั้นตอนการทํางานเพราะตอง
จัดชุดกอนจะทําการขายทุกครั้ง    กรณีที่มีการปรับสัดสวนของอาหารที่จะออก  ซ่ึงอาจทําใหเปล่ียน
สวนประกอบไป   ตองกลับไปแกไขสูตรการผลิตกอน   ทําใหสูตรมาตรฐานในระบบตองถูก
ปรับเปลี่ยนไปตามการใชงานจริง   จนทําใหไมสามารถใชในการควบคุมได 
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2. ตัดสต็อควัตถุดิบเมื่อขายสินคา  เชน  โปรแกรม ARISTO  FOOD  และโปรแกรม  
CD ORGANIZER  โปรแกรมพัฒนาดวยMicrosoft Visual FoxPro   โดยโปรแกรม ARISTO  FOOD   
ออกแบบเพื่อรองรับการขายอาหารและเครื่องดื่มสําหรับแขกแบบอลาคลาส  และโปรแกรม CD 
ORGANIZER   ออกแบบมาเพื่อการผลิตสินคาหรือบริการโดยทั่วไป      

เมื่อศึกษาแนวทางเพื่อปรับใชโปรแกรม ARISTO  FOOD ซ่ึงออกแบบมาเพื่อธุรกิจ
การขายอาหารและเครื่องดื่มโดยเฉพาะ  กับธุรกิจจัดเลี้ยงพบวา   

• สูตรของอาหารท่ีบันทึกเขาไปในระบบสามารถตัดสวนประกอบวัตถุดิบได
เมื่อเกิดการขาย   เฉพาะจํานวนเทานั้นแตไมสามารถทราบตนทุนได 

• ยอมใหตดัสตอ็คที่ติดลบได 
• ไมมีรายงานตนทุนที่ขายในแตละงานจัดเลี้ยงได    มีแตรายงานยอดซื้อ และ 

สินคาคงเหลือ  ทําใหตองใชการกระทบยอดหาตนทุนโดยใชสูตรสินคาคงเหลือ
ตนงวด + ซ้ือสินคาคงเหลือปลายงวด  

 
จากขอมูลขางตนสรุปไดวา โปรแกรมบัญชีที่มีอยูในปจจุบัน   สามารถรองรับความ

ตองการในการควบคุมสินคาโดยใชระบบตนทุนมาตรฐานไดดี   โดยจะตองพิจารณาคุณสมบัติของ
โปรแกรมใหเหมาะสมกับธุรกิจ   สําหรับธุรกิจจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่ม  ซ่ึงมีลักษณะเฉพาะที่ไม
สามารถทราบราคาขายของอาหารแตละอยางไดเนื่องจากเปนการขายในลักษณะเหมา    โปรแกรมที่ตัด
Stock  เมื่อขายสินคา   ถาจะประยุกตใชจะตองใสขอมูลสมมุติราคาขายเขาไป  เพื่อใหบันทึกขอมูลผาน  
และปรับปรุงรายไดเพิ่มหรือลดในภายหลัง  หรืออาจตองทําการประกอบชุด 2 คร้ัง คร้ังที่ 1 เลือก
วัตถุดิบมาประกอบชุดเปนอาหารแตละอยาง  คร้ังที่ 2  เลือกอาหารแตละอยางมาประกอบชุดเปน 1 งาน
เล้ียงซ่ึงอาจาทําใหยุงยาก     นอกจากนี้งานดานการใหบริการจัดเล้ียงยังมีขอมูลอ่ืนๆที่สําคัญที่ตอง
ควบคุม และยังไมมีโปรแกรมบัญชีในปจจุบันทําได  เชน ควบคุมอุปกรณ  หองจัดเลี้ยง 

ผูศึกษาไดทําการศึกษาโปรแกรมบัญชีที่มีขายในปจจุบันเพียงบางสวน   จากโปรแกรม
บัญชีที่มีขายในปจจุบันทั้งหมด    ถึงแมวาจะไมสามารถนํามาใชไดกับธุรกิจงานเลี้ยงได   แตสําหรับ
ธุรกิจการขายอาหารแบบที่แขกไมไดจองลวงหนา  หรือ การขายแบบอลาคลาส ก็อาจนําแนวคิดของ
โปรแกรม ARISTO  FOOD ไปเปนแนวคิด   เพื่อชวยลดระยะในการพัฒนาของทีมผูพัฒนาของกิจการ 
ในการพัฒนาระบบที่สมบูรณตามแผนงานที่กิจการไดวางแผน 
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