
 
บทที่ 5 

สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการศึกษา 
 งานวิจัยนี้มุงเนนการนําเอาเทคโนโลยีสมัยใหมมาประยุกตใชเพ่ือชวยแกไขปญหาของ
ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารท่ีตองการสรางมาตรฐานใหกับสูตรอาหารของรานรวมถึงลดปญหา
ทางดานความคิดในการคาดคะเนหรือประมาณการราคาขายอาหารโดยปราศจากขอมูลอางอิง 
พรอมท้ังเปนการสรางสรรคมูลคาเพ่ิมใหกับสูตรอาหารทางดานมาตรฐานของรูปแบบการจัดเก็บท่ี
แตกตางออกไปจากการจัดเก็บสูตรอาหารไวในแฟมขอมูล หรือการจัดเก็บไวในแฟมของโปรแกรม 
Microsoft Word, Microsoft Excel เปนตน อีกท้ังยังเปนการสรางมูลคาของตัวเลขในการ
กําหนดราคาขายท่ีมีหลักการ หลักฐานขอมูลอางอิง อยางมีมาตรฐาน ชวยสงเสริมผูประกอบการ
ธุรกิจรานอาหารในหลาย ๆ ดาน ไดแก 

1. ชวยลดตนทุนในการจัดเตรียมวัตถุดิบสําหรับแตละเมนูอาหารไดอยางแมนยํา ไมขาด 
ไมเกิน ทําใหไมตองเสียโอกาสของตนทุนในสวนท่ีขาด หรือสวนท่ีเกิน 

2. ชวยจัดสรรวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารใหมีความชัดเจนมากย่ิงขึ้นในเรื่องของ
หนวยวัตถุดิบ เนื่องจากความซับซอน และความหลากหลายของหนวยวัตถุดิบ 

3. เสริมสรางภาพลักษณในการกําหนดราคาขายท่ีเหมาะสมและคุมคาตอการเขามาใช
บริการของผูบริโภคหรือลูกคาของราน 

  
 จากปญหาและคุณประโยชนดังกลาวขางตนจึงไดนําเสนอการพัฒนาระบบจัดการสูตร
อาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับรานอาหาร โดยการนําเอาเทคโนโลยี Microsoft Visual 

Basic .NET มาประยุกตใชเพ่ือพัฒนาซอฟตแวรสําหรับรานอาหารท่ีสามารถสรางมาตรฐานใหกับ
สูตรอาหารโดยการสรางเปนซอฟตแวรโปรแกรมสําหรับรานอาหารโดยเฉพาะ ซ่ึงผูประกอบการ
ธุรกิจรานอาหารไมตองกังวลตอการจัดเก็บสูตรอาหาร อีกท้ังเรื่องของการกําหนดราคาขายอาหารท่ี
ไมตองคาดคะเนกับการกําหนดราคาขายอาหารจากความรูสึกวาเหมาะสมแลวในราคานี้ โดย
ปราศจากหลักการ หลักฐานขอมูลอางอิงจากวัตถุดิบ รวมถึงการสูญเสียตนทุนและโอกาสในการ
เตรียมวัตถุดิบ 
  ตามท่ีวัตถุประสงคของการศึกษาและทําการวิจัยในครั้งนี้ ผูวิจัยไดพึงปฏิบัติตามใหบรรลุ
วัตถุประสงคดังท่ีกําหนดไว คือ 
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1. เพ่ือพัฒนาระบบจัดการสูตรอาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับรานอาหาร ท่ีสามารถ
จัดเก็บสูตรอาหารไดอยางมีมาตรฐาน 

2. เพ่ือศึกษาวิธีการกําหนดราคาขายอาหารไดอยางเหมาะสมจากพ้ืนฐานการคํานวณท่ีมี
หลักการ 

 
 ผลของการศึกษาตามท่ีไดตั้งวัตถุประสงคการวิจัยไวในเบ้ืองตนนั้น ผูวิจัยไดผลจาก
การศึกษาและไดทําการพัฒนาระบบจัดการสูตรอาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับรานอาหาร ท่ี
สามารถปฏิบัติงานไดจริง และผูวิจัยไดทําการศึกษาถึงวิธีการกําหนดราคาขายอาหาร ไดผลวา ใช
การคาดคะเนถึงจํานวนตัวเลข ตามความรูสึกสวนตัววา ราคาขายอาหารท่ีไดกําหนดขึ้นมีความ
คุมคาและมีความเหมาะสมตอการกําหนดราคาขายอาหารนั้นแลว ทําใหเกิดความไมสมดุลหรือ
ความคุมคาตอความรูสึกของผูบริโภค การท่ีผูประกอบการธุรกิจรานอาหารนําระบบจัดการสูตร
อาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับรานอาหารมาเปนเคร่ืองมือในการจัดเก็บและเปนตัวชวยในการ
กําหนดราคาขายอาหาร ทําใหธุรกิจรานอาหารสามารถสรางมาตรฐานของการจัดเก็บสูตรอาหาร 
และมาตรฐานของการกําหนดราคาขายอาหาร โดยการทํางานของระบบแบงออกเปน 2 สวนหลัก ๆ 
ดวยกันคือ 

1. ระบบจัดการสูตรอาหารมาตรฐาน การจัดเก็บสวนผสม การจัดเก็บวิธีการประกอบ
อาหาร การคิดคํานวณตนทุน การคิดคํานวณราคาขายต่ําสุด และการคิดคํานวณราคา
ขายสูงสุด 

2. ระบบคํานวณจํานวนวัตถุดิบ การคํานวณจํานวนวัตถุดิบท่ีตองเตรียมสําหรับแตละ
จํานวนท่ีใชคํานวณ การคํานวณตนทุนท้ังหมดของการเตรียมวัตถุดิบในแตละครั้ง 

 
5.2 ปญหาและอุปสรรค 

 ปญหาและอุปสรรคของการพัฒนาระบบจัดการสูตรอาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับ
รานอาหาร พบปญหาดังตอไปนี ้

1. เนื่องจากความหลากหลายของหนวยขอมูลของวัตถุดิบในแตละสถานปะกอบการท่ีใช
ในสัดสวนท่ีแตกตางกันออกไป ทําใหยากตอการรองรับการออกแบบฐานขอมูล 

 
5.3 ขอเสนอแนะและการพัฒนาตอ 

 จากการพัฒนาระบบจัดการสูตรอาหารมาตรฐานและตนทุนสําหรับรานอาหาร สามารถ
นําไปประยุกตตอยอดในแนวทางดังตอไปนี ้
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1. ระบบสามารถเพ่ิมเติมหลักการหรือวิธีการคิดคํานวณในการกําหนดราคาขายอาหารให
มีความหลากหลายมากย่ิงขึ้น โดยท่ีใชระบบสามารถกําหนดสูตรหรือเลือกสูตรการคิด
คํานวณในการกําหนดราคาขายอาหารไดดวยธุรกิจรานอาหารเปนผูกําหนดเอง 

2. ระบบสามารถสงผานขอมูลจากการใชงานของผูใชระบบในฟงกชันการคิดคํานวณ
วัตถุดิบ ซ่ึงสามารถเช่ือมตอกับฐานขอมูลของระบบจัดซ้ือ เพ่ือนําขอมูลท่ีไดจากการ
คิดคํานวณวัตถุดิบเปนรายการขอมูลท่ีตองใชในใบคํารองขอซ้ือ (Purchasing 

Request) หรือใบส่ังซ้ือ (Purchasing Order) ไดโดยอัตโนมัต ิ

3. ระบบสามารถส่ังพิมพรายงานเมนูอาหารท่ีธุรกิจรานอาหารตองการจัดเปนรายการขาย
ในลักษณะเมนูท่ีเปนรูปเลมไดโดยอัตโนมัต ิ


