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สรุปผลงานการศึกษา  

 
สรุปผลการศึกษา 

โรงแรมโลตัสปางสวนแกว  จังหวัดเชียงใหม   มีแผนงานที่จะพัฒนาโปรแกรมระบบ
สารสนเทศที่เชื่อมโยงกับทุกแผนกที่เกี่ยวของ     ตั้งแตระบบการจองหองพัก ไปจนถึงการออกรายงาน
สรุปยอดรายไดและตนทุนงานจัดเลี้ยง   เนื่องจากกิจการยังไมมีระบบสารสนเทศในเรื่องรายงาน  ทุก
แผนกที่เกี่ยวของกับการใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม    ใชระบบเอกสารเปนหลัก   ขอมูลของแตละ
สวนงานไมเชื่อมโยงถึงกัน   เปนสาเหตุใหเกิดความซ้ําซอนในการทํางาน และผิดพลาดไดงาย  ดวยเหตุ
นี้กิจการจึงมีแผนที่จะพัฒนาระบบสารสนเทศ  โดยกิจการคาดวาจะใชเวลาในการพัฒนา   2-3 ป     

ผูศึกษาใชเทคนิคการพัฒนาระบบสารสนเทศดวยวิธีการพัฒนาฐานขอมูลตนแบบ 
(Prototyping)   เพื่อรวมรวบและออกแบบรายงานตอบสนองความตองการของผูใชในแผนกตางๆ      
และชวยลดระยะเวลาในการพัฒนาของทีมผูพัฒนาของกิจการ  โดยเนนที่รายงานที่จะไดรับ  หรือ  
Output  เปนหลัก   และขอมูลที่ใชทดสอบและนําเสนอในรายงานเปนเพียงขอมูลที่สมมุติขึ้นเอง      

ขั้นตอนการศึกษาผูศึกษาไดรวบความตองการจากผูใชโดยการสัมภาษณทุกฝายที่
เกี่ยวของจํานวน 12  คน  และ ศึกษาจากรายงานที่ใชอยูในปจจุบัน   นํามาประมวลผลเปนความตองการ   
นอกจากนั้นยังศึกษาจากหนังสือวิชาการและตําราทางดานการควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่มทั้ง
ของไทยและตางประเทศการบัญชีโรงแรม การบัญชีบริหาร   การพัฒนาระบบฐานขอมูล   คําบรรยาย
ลักษณะงาน (Job description)     เพื่อออกแบบรายงานและเงื่อนไขที่จําเปน   เมื่อไดขอมูลครบถวนแลว
จะทําการออกแบบฐานขอมูลใหสอดคลองกับขอมูลหรือรายงานที่ตองการ  โดยเลือกใชโปรแกรม 
Microsoft Access  เปนโปรแกรมฐานขอมูล  และพัฒนารายงานดวยโปรแกรม Crytal Report  เนื่องจาก
ทั้ง 2 โปรแกรมนี้ใชระบบปฏิบัติการ Windows เหมือนกันสามารถเชื่อมตอ กับฐานขอมูลขนาดใหญได   
มีเครื่องมือชวยในการพัฒนา  ใชงานงายเหมาะสําหรับผูเร่ิมทําการศึกษา   

 
ระบบงานเดิมกอนท่ีจะทําการพัฒนา 
  ระบบงานเดิมของงานจัดเล้ียง มี 4 ขั้นตอนประกอบดวย  ขั้นตอนการเสนอราคา  
ขั้นตอนการจองและการออกใบสั่งงานเลี้ยง   ขั้นการจัดเตรียมอุปกรณ และ ขั้นตอนการสรุปผลการ
ดําเนินงาน  ซ่ึงในการศึกษาครั้งนี้ไมไดพัฒนาในระบบการเสนอราคา  เนื่องจากเปนระบบที่มีการ 
ปรับตัวอยูตลอดเวลา   และตองเชื่อมโยงกับการเสนอราคาการขายของหองพักดวยจึงไมอยูขอบเขต
การศึกษาครั้งนี้    
 
 

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



 176

  ระบบการจองและการออกใบสั่งงานเลี้ยง  ใชระบบเอกสารเปนหลักคือเมื่อลูกคา
ติดตอการจองงานเลี้ยงจะทําการบันทึกลงในแบบฟอรมเปลาที่ใชช่ือวาใบจองงานเลี้ยง  (แลวนําไป
จัดทําใบยืนยันการจองงานเลี้ยงในกรณีของลูกคากลุมใหญ)     และบันทึกการจองดวยดินสอใน
ทะเบียนหองจัดเลี้ยง  เมื่อลูกคายืนยันการใชบริการกลับมาจะนําใบจองงานเลี้ยงไปจัดพิมพเปนใบสั่ง
งานเลี้ยง  และแกรายการจองในทะเบียนหองจัดเลี้ยงดวยปากกา  ซ่ึงหมายถึงยืนยันการใชบริการแลว 
  ระบบการจัดเตรียมอุปกรณ    เมื่อทุกแผนกที่เกี่ยวของไดรับใบสั่งงานเลี้ยงเรียบรอย
แลว  จะทําการสรุปจํานวนอุปกรณหรือวัตถุดิบที่ตองใช   สํารวจรายการวัตถุดิบและอุปกรณในแผนก  
ถามีไมเพียงพอจะทําการสั่งซื้อเพิ่ม หรือ เบิกสินคาจากคลังสินคา 
  ระบบการสรุปผลการดําเนินงาน   เมื่องานสิ้นสุดลง แผนกบัญชีตนทุนมีหนาที่
รวบรวมขอมูลจากแผนกตางๆ  เชน ฝายบัญชีรายไดเพื่อใหทราบรายไดที่แทจริงของงาน   หัวหนาพอ
ครัวจะสงรายการโอนวัตถุดิบอาหารมาให  หัวหนาพนักงานจัดเล้ียงจะสงรายการโอนวัตถุดิบเครื่องดื่ม
มาให  นํามาสรุปเปนรายงานรายไดและตนทุนจัดเล้ียง (BANQUET  REPORT)   หากตนทุนงานเลี้ยง
สูงกวามาตรฐานมาก   พนักงานบัญชีตนทุนมีหนาที่วิเคราะหหาสาเหตุเพื่ออธิบายตอผูบริหาร  ซ่ึงอาจ
เปนลักษณะรายงาน หรือการสรุปในที่ประชุมบริหาร  ซ่ึงพนักงานตนทุนที่ขาดความรูความชํานาญ  จะ
ใชเวลาในการหาสาเหตุนาน  และมีโอกาสผิดพลาดไดงาย 
 
ระบบใหมหลังจากการพัฒนา 
  ระบบการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยง   เมื่อลูกคาติดตอจอง  พนักงานขาย
จะบันทึกขอมูลเขาไปในระบบฐานขอมูล โดยสถานการณจองเปนไมยีนยันการจอง   เมื่อลูกคายืนยัน
การใชบริการก็จะทําการเปลี่ยนสถานการณจอง เปนยืนยันการจอง  แลวสามารถสั่งพิมพใบสั่งงานเลี้ยง
และรายงานอื่นที่จําเปนไดทันที  เชน ฟอรมเปลาใบโอนวัตถุดิบ   
  ระบบการจัดเตรียมอุปกรณ    เมื่อพนักงานขายบันทึกการจองเขาไปในระบบ  สามารถ
เรียกรายงานสรุปประมาณวัตถุดิบ  อุปกรณ  และพนักงานได   โดยจะสามารถเลือกสถานะเปนยืนยัน
การจองแลวหรือไม   เพื่อชวยสรุปปริมาณทรัพยากรที่ตองใช   โดยไมตองนําใบสั่งงานเลี้ยงมาสรุปอีก
คร้ัง   ซ่ึงอาจพบขอผิดพลาดในการสรุปรายการทรัพยากรที่ตองการไมครบถวน 

ระบบการสรุปผลการดําเนินงาน  เมื่อพนักงานขายบันทึกการยืนยันการจองแลว  
สามารถสั่งพิมพใบโอนวัตถุดิบเพื่อสงใหหัวหนาพอครัว  ใสขอมูลปริมาณที่ใชจริงลงไป  เมื่อสงกลับ
มายังแผนกบัญชีตนทุน  ก็จะนํามาใสราคาจากใบรับของ  แลวบันทึกขอมูลเขาสูฐานขอมูลไดเลย  ไม
ตองเสียเวลาคนหารหัสอีก   หลังจากนําเขาขอมูลครบถวนแลว   สามารถสั่งพิมพรายงานรายไดและ
ตนทุนจัดเลี้ยงประจําเดือน (BANQUET  REPORT)   ซ่ึงเปนรายงานเดิมได   นอกจากนี้ยังสามารถออก
รายงานการวิเคราะหหาสาเหตุที่ตนทุนสูงหรือต่ําไดทันที  
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ระบบรายงานใหมท่ีไดจากการพัฒนา 
  จากการวิเคราะหความตองการของผูใช   สรุปออกเปรายงาน 6 กลุม ประกอบดวย 

กลุมที่ 1 ขอมูลตนทุนมาตรฐาน  (Standard Cost) มีวัตถุประสงค ในการแสดง
รายละเอียดของตนทุนมาตรฐาน ของอาหารแตละชนิด   ใชเปนขอมูลในกําหนดรายการอาหาร  ควบคมุ
ตนทุน และชวยในการตัดสินใจรับงานของฝายขาย 

กลุมที่ 2 รายงานประมาณใชวัตถุดิบ (Forcasting) มีวัตถุประสงคเพื่อประมาณการ
ยอดวัตถุดิบอาหาร   อุปกรณงานจัดเล้ียง และ จํานวนพนักงานที่ตองใช   ใชประโยชนเพื่อการบริหาร
จัดการทรัพยากร 

กลุมที่ 3 รายงานขอมูลและสถิติ  (Statistic) มีวัตถุประสงคเพื่อเก็บรวบรวมขอมูล
ที่เกิดขึ้นแลวในอดีต ไดแกยอดขายของอาหารแตละชนิด หรือ ยอดขายตามพนักงานขาย  รวมถึง
รายงานสรุปการจองหองจัดเลี้ยง  เพื่อใชเปนขอมูลในการเสนอขาย  การจัดรายการอาหารในแตละเมนู  
พิจารณาผลงานของพนักงาน   วางแผนงานการสงเสริมการขาย   

กลุมที่ 4 รายงานจัดเล้ียงประจําเดือน (Banquet Report) มีวัตถุประสงคเพื่อรายงาน
รายไดและตนทุนงานเลี้ยงแตละงานเลี้ยงเปนรายเดือน   โดยสามารถออกรายงานตามรูปแบบเดิม และ
สามารถสรุปตามพนักงานขายได  ซ่ึงจะมีผลทําใหทราบผลงานที่แทจรงิของพนักงานขาย   

กลุมที่ 5 รายงานวิเคราะหตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม  มีวัตถุประสงคเพื่อชวย
วิเคราะห  หาสาเหตุของตนทุนที่อาจจะสูงหรือต่ํากวาปกติ   วาเกิดจากสาเหตุอะไรบาง    โดนนํา
หลักการของตนทุนมาตรฐานมาชวยในการวิเคราะหหาสาเหตุ 

กลุมที่ 6 แบบฟอรมตางๆ   มีวัตถุประสงคลดระยะเวลาการทํางาน  สะดวกถูกตอง
และรวดเร็ว  โดยการออกแบบใหเปนแบบฟอรมเปลา   หรือแบบฟอรมที่ใชในการปฏิบัติงานจริงเชน 
ใบโอนวัตถุดิบ  ใบสั่งงานงานเลี้ยง  

จากรายงานทั้ง  6 กลุมนี้เมื่อพิจารณาในขั้นตอนการทํางานหรือระบบงานใหม  
รายงานตางๆ ที่ออกแบบขึ้นอยูในระบบงานใดบางสรุปไดดังนี้ 
 1 )   รายงานในระบบงานการจองงานเลี้ยงและการออกใบสั่งงานเลี้ยง 

• รายงานประเมนิตนทุนอาหารและเครื่องดืม่ตอคน (รหัสอาหาร)  เปนรายงานที่ใช
ประโยชนชวยใหขอมูลในการตัดสินใจ  ในการตอรองในเรื่องรายการอาหารกับ
ลูกคา 

• ใบสั่งงานเลี้ยง   เปนแบบฟอรมของระบบงานเดิม  ซ่ึงใชแจงขอมูลงานเลี้ยงไปยัง
แผนกตาง ซ่ึงเดิมตองนําใบจองมาสั่งพิมพซํ้าแตระบบใหมสามารถสั่งพิมพได
ทันที  เมื่อยีนยนัการใชบริการแลว
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• สรุปปริมาณการจองหองจัดเลี้ยง (หอง)  เปนรายงานที่สรุปปริมาณการจองหองจัด
เล้ียง  ซ่ึงระบบเดิมตองสรุปจากทะเบียนหองจัดเลี้ยง  แตระบบใหมสามารถสั่ง
พิมพไดทนัทีเมื่อมีการบันทกึการจอง  โดยสามารถเลือกออกรายงานเปนยืนยัน
การจอง หรือ ไมยืนยัน 

• รายงานสรุปการจองงานเลี้ยง  เปนรายงานสรุปสถานะของงานเลี้ยงวามีงานเลี้ยง
ไหนยืนยนัการจองมาแลว  และมีงานใดบางที่ยังไมยนืยนั   เพื่อใชในการติดตาม
ลูกคาตอไป 

 
 2 )   รายงานในระบบการจัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ 
 สามารถแบงไดเปน 3 กลุมประกอบดวย ประมาณการวัตถุดิบ ประมาณการอุปกรณ 
และ ประมาณการพนักงานที่ตองใช 

• ประมาณการวัตถุดิบ   
   รายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบ (ทั้งหมด) 

รายงานสรุปประมาณการใชวัตถุดิบ – (แยกตามหองอาหาร) 
รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ  (แยกตามชื่ออาหาร) 
รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ  (แยกตามชื่ออาหาร)หองอาหาร) 

• ประมาณการอปุกรณ 
รายงานการจองอุปกรณเฉพาะแผนก 
รายงานการจองอุปกรณทั้งหมด 

• ประมาณการพนักงานทีต่องใช 
รายงานประมาณการใชพนกังานจดัเลี้ยง สูตร 30 : 1  หมายถึงรายงานการ
ประมาณการพนักงานที่มีประสบการณตัง้แต 3 ปขึ้นไป  จะสามารถ
ตอนรับแขกได 30  คนตอพนักงานจดัเลี้ยง 1 คน โตะ VIP  1 โตะ ตอ
พนักงานจัดเล้ียง 1 คน 
รายงานประมาณการใชพนกังานจดัเลี้ยง สูตร 20 : 1  หมายถึงรายงานการ
ประมาณการพนักงานที่มีประสบการณนอยกวา  3 ป จะสามารถตอนรับ
แขกได 20  คนตอพนักงานจัดเลี้ยง 1 คน โตะ VIP  1 โตะ ตอพนกังานจัด
เล้ียง 1 คน 
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 3 )    ระบบการสรุปผลการดาํเนินงาน 
 จากระบบงานเดิมที่พนกังานบัญชีตนทุนเปนผูรวบรวบรายงานรายไดและตนทุนจดั
เล้ียงประจําเดอืน  และตองรายงานสาเหตใุนกรณีตนทุนสูงกวามาตรฐาน  ซ่ึงในแตละเดือนตองใช
เวลานาน  และมีโอกาสผิดพลาดสูง   มีผลทําใหไดรายงานไมทันตอการตัดสินใจ    หลังจากที่พนักงาน
บัญชีตนทุนบนัทึกขอมูลตนทุนเขาสูระบบ   
สามารถสั่งพิมพรายงานสรุปไดในหลายเรือ่ง โดยไมตองทําการเก็บรวบรวมขอมูลจัดพิมพใหม
 กลุมขอมูลและสถิติ 

• รายงานสรุปยอดขายตามพนักงานขายเปรียบเทียบ (เดอืน) 
• รายงานสรุปยอดขายตามพนักงานขายเปรียบเทียบ (วัน) 
• รายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงรายวนั    
• รายงานสถิติยอดจองอาหารงานเลี้ยงราย 
•  รายงานสถิติสัดสวนการขาย (Sale Mixed   Report) 

 รายงานจัดเลี้ยงประจําเดือน 
• รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยงประจาํเดือน   (Banquet  Report) 
• รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยงประจาํเดือน (แยก  Wing) 
• รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยง (รายละเอียดตามพนักงานขาย) 
• รายงานรายไดและตนทนุงานเลี้ยงประจาํเดือน (ตามพนกังานขาย) 

 รายงานวเิคราะหตนทนุอาหารและเครื่องดืม่   
• รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (รวมอาหารและเครื่องดื่ม)   
• รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (เฉพาะอาหารหรือเครื่องดื่ม) 
• รายงานสรุปวิเคราะหปริมาณการใชวัตถุดบิ 
• รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (History  Data) 
• รายงานวเิคราะหปริมาณการใชวัตถุดิบ (เฉพาะอาหารหรือเครื่องดื่ม- 

History Data) 
• รายงานสรุปวิเคราะหตนทนุ –  History  Data 

 แบบฟอรมตางๆ  
• ใบโอนวัตถุดบิ Transfer  Slip 
• ประมาณการใบโอนวัตถุดิบ (Estimater  Transfer Slip) 
• ใบโอนวัตถุดบิไปปรุงอาหาร (Beverage for Cooking) 
• ใบโอนอาหารไปผสมเครื่องดื่ม (Food To Bar)  
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หากตองมีการเปลี่ยนแปลงสูตรมาตรฐาน    ไดออกแบบใหเก็บขอมูลการวิเคราะหจาก
สูตรมาตรฐานเดิมเอาไว    โดยการเรียกขอมูลเปนชวงวันที่เขาไปจัดเก็บในฐานขอมูล   ซ่ึงเปนการ
ประมวลผลในลักษณะแบบ Batch    จากนั้นถึงแมวาจะไดมีการเปลี่ยนแปลงมาตรฐานไปก็ยังสามารถ
เรียกดูผลการวิเคราะหกับมาตรฐานเดิมได    สามารถเรียกดรูายงานในกลุมวิเคราะหตนทุนอาหารและ
เครื่องดื่ม  (History Data) 
 
ประโยชนท่ีไดรับจากการพัฒนาระบบรายงาน 

1. ผูใชขอมูลสามารถเรียนรูและใชงานไดงาย (Exceptional Ease for Learning Use)   
การออกแบบหนาจอ และรายงานตาง ๆ ใชภาษาไทย  ทําใหสามารถเขาใจไดงาย   แตเนื่องจากเปน
โปรแกรมตนแบบที่ตองนําไปพัฒนาตอ  จึงยังไมมีคูมือการใชงาน        รายงานบางสวนเปนการ
ปรับปรุงรายงานเดิม   พัฒนาใหสามารถออกรายงานดวยระบบฐานขอมูลได   โดยรูปแบบรายงาน
เหมือนเดิม  ทําใหผูใชสามารถเขาใจไดงาย   ไมตองทําความเขาใจใหมเชน  รายงานจัดเลี้ยงประจําเดือน 
ของแผนกบัญชีตนทุน    รายงานสรุปประมาณการงานเลี้ยง และใบสั่งงานเลี้ยง ของฝายขาย    ทําใหเกิด
การยอดรับในรายงานหรือระบบที่พัฒนาขึ้นไดงาย 

2. การจัดการดานการบริหารสินคาหรือวัตถุดิบอยางมีประสิทธิภาพ    เนื่องจาก
ธุรกิจเปนกิจการในการขายอาหารและเครื่องดื่ม   ซ่ึงอาจเนาเสียไดงาย   การสั่งซื้อสินคาใหพอเหมาะใน
ปริมาณและราคาที่เหมาะสมจึงเปนสิ่งจําเปน    ผูศึกษาจึงไดออกแบบระบบฐานขอมูลและสารสนเทศที่
ชวยในการประมาณการใชวัตถุดิบอยางมีประสิทธิภาพ เชน รายงานประมาณการใชวัตถุดิบ   ซ่ึง
สามารถพัฒนาจากฐานขอมูลที่ไดออกแบบไวไปเปนใบสั่งสินคาประเภทอาหารสดได 

3. การลดขั้นตอนการทํางานในปจจุบันของแตละหนวยงาน   เนื่องจากระบบงานใน
ปจจุบันเปนระบบงานดานเอกสารเปนหลัก   ทําใหเกิดความลาชา  และผิดพลาดไดงาย   การศึกษาและ
ออกแบบระบบชวยลดขั้นตอนการทํางานที่ซํ้าซอนในหลายเรื่อง เชน  การลดความซ้ําซอนของการนํา
ใบจอง ไปพิมพเปนใบสั่งงานเลี้ยง  สามารถสั่ง Print ใบสั่งงานไดโดยไมตองนําใบจองมาพิมพใหม ,   
ชวยสรุปรายการจองงานเลี้ยงเพื่อใชในการติดตามการขาย ระบบเดิมตองสรุปจาก Conference Room 
and Banquet Control Sheet   พัฒนาเปนสามารถออกรายงานสรุปไดทันที  โดยไมตองนํามาจัดพิมพ
ใหม 

4. 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  
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จึงจะรูวาไมเพียงพอ   ทําใหเกิดความเสียหายกับธุรกิจเปนอยางมาก  ผูศึกษาไดออกแบบระบบ
ฐานขอมูล  เพื่อเก็บขอมูลของอุปกรณที่ลูกคาไดจองใช  และ ขอมูลการจองหองจัดเลี้ยง    โดยออกแบบ
ใหสามารถสรุปปริมาณการจองใชได   เชน รายงานการจองอุปกรณ    รายงานสรุปปริมาณการจองหอง
จัดเลี้ยง 
 5. ชวยในการวิเคราะหและตัดสินใจไดดี   เนื่องจากระบบงานเดิมที่ลาชา  ทําให
ไดขอมูลที่ไมทันตอการตัดสินใจ    ขอมูลในเชิงสถิติตองใชเวลาเก็บรวบรวมนาน   ขอมูลในเชิง
วิเคราะหเพื่อหาสาเหตุขอบกพรอง  เพื่อนําไปปรับปรุงการดําเนินธุรกิจใหมีประสิทธิภาพ  ผูศึกษาได
ออกแบบสารสนเทศเพื่อชวยในการวิเคราะหและตัดสินใจ เชน รายงานการประเมินตนทุนของงานเลี้ยง  
ชวยในการตัดสินใจในเรื่องการตอรองรายการอาหารและเมนู รายงานการวิเคราะหตนทุนงานเลี้ยง ชวย
ใหพนักงานตนทุนใชเวลานอยลงในการหาสาเหตุของตนทุนงานเลี้ยงที่อาจจะสูงหรือต่ํา    รายงาน
ประมาณการใชพนักงาน  ชวยในการพิจารณาความตองการดานแรงงาน     รายงานสถติิยอดขายอาหาร  
รายงานสัดสวนการขายอาหารแตละชนิด   รายงานสถิติยอดขายตามพนักงานขาย   เพื่อใชเปนขอมูลใน
การวิเคราะหและตัดสินใจ     ฐานขอมูลท่ีมีอยูสามารถดึงมาออกรายงานทางสถิติไดมากมาย  ขึ้นอยูกับ
พัฒนาและการออกแบบตอไป 
 
ขอเสนอแนะของผูใชดานการนําเขาและการประมวลผลขอมูล 

การพัฒนาระบบสารสนเทศในการจัดทํารายงานการขายอาหารและเครื่องดื่ม  ของ
โรงแรมโลตัสปางสวนแกว   ผูศึกษาพัฒนาระบบงานตนแบบ  เรียกวา “โปรแกรมบริหารงานและ
ตนทุนจัดเลี้ยง  ”  โดยเนนที่ผลลัพทหรือรายงานใหตรงตามความตองการของผูใช    สามารถใชงานได
จริง    หลังจากที่ไดทดสอบระบบการจัดทํารายงาน   ผูใชมีขอเสนอแนะเกี่ยวกับโปรแกรมบริหารงาน
และตนทุนจัดเล้ียง   ทางดานการนําขอมูลเขาสูระบบ (Input)  และการประมวลผล (Process)  ดังนี้ 

1. เกี่ยวกับระบบรักษาความความปลอดภัย เชน การใหมีรหัสผานในแตละโปรแกรม
ยอย (Module)  และการเรียกใชรายงาน   รายละเอียดการเขาใชงานในโปรแกรม (Log file )    

2. ระบบเตือนเมื่อนําขอมูลเขาผิดพลาดเชน  ระบบปองกันไมใหการจองหองจัดเลี้ยง
ซํ้า     การบันทึกขอมูลตนทุนของรายงการอาหารงานเลี้ยงเขาสูระบบไมครบถวน 

3. เกี่ยวกับการเพิ่มเติมโปรแกรมยอย เชน  
• การเพิ่มระบบเสนอราคา    ซ่ึงตองกําหนดรูปแบบการขายที่ชัดเจน  และ

ตองศึกษาตอไปวาผูใชตองควบคุมอะไร หรือใชทําอะไร   ซ่ึงปกติระบบนี้มี
การเปลี่ยนแปลงไดบอยและงาย   จึงตองการระบบที่มีความยืดหยุนสูง 
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• ระบบรับจองรวมกับการจองหองพัก (กรณีที่จะพัฒนาใหเชื่อมตอกับระบบ 
Internet)     

• ระบบการขายแบบอาหารและเครื่องดื่มแบบอลาคลาส 
• ระบบควบคุมสินคา  ซ่ึงสามารถเก็บประวัติการซื้อ  และชวยใหพนักงาน

ตนทุนไมตองใสราคาวัตถุดิบเอง  และสามารถใชในการควบคุมตนทุน
อาหารและเครื่องดื่มใหเปนไปตามมาตรฐาน  

• ระบบหนวยนับของวัตถุดิบรายงานที่พัฒนาขึ้นพนักงานบัญชีตนทุนตอง
แปลงหนวยนับในใบโอนวัตถุดิบใหเปนหนวยเดียวกันกับหนวยนับในสูตร
มาตรฐาน   ซ่ึงอาจผิดพลาดได  จึงเสนอใหมีระบบเทียบหนวยนับ 

ขอคนพบ 
1.    การพัฒนาระบบสารสนเทศตนแบบ   ผูศึกษาเลือกโปรแกรมที่ใชในการ

พัฒนาระบบงานใหมมากกวา   1 โปรแกรม  คือ โปรแกรม Microsoft Access  เปนโปรแกรมฐานขอมูล  
และ โปรแกรม Crytal Report   เปนโปรแกรมรายงาน   ดวยเหตุผลที่วาสามารถนําไปใชพัฒนาตอเนื่อง
ได   โดยสามารถเชื่อมโยงกับฐานขอมูลขนาดใหญไดทันที    สอดคลองกับการศึกษาของ สุกานดา  
พลายอินทร   กรณีศึกษา  “การศึกษาระบบสารสนเทศทางการบัญชีที่เหมาะสมสําหรับธุรกิจคาบาเรต
โชว  กรณีศึกษาบริษัท ไซมอน เชียงใหม จํากัด ”  โดยเลือกใชโปรแกรมทางการบัญชีมากกวา  1  
โปรแกรมคือ ใชโปรแกรมสําเร็จรูป Express   สําหรับการบันทึกบัญชี  ใชโปรแกรมสําเร็จรูปไซมอน
สําหรับการขาย   และ โปรแกรมสําเร็จรูป Payroll 2000  สําหรับเงินเดือน  

2.    ผูศึกษาพบวาระบบงานเดมิ   ขอมูลแยกเก็บแตละแผนกไมเชื่อมโยงถึงกัน  
ทําใหเกิดขั้นตอนการทํางานที่ซํ้าซอน   การออกรายงานทําไดชา  และพบขอผิดพลาดไดงาย   จึงได
พัฒนาใหใชฐานขอมูลเดียวกัน   ทําใหการสงขอมูลระหวางแผนกและรายงานที่ไดรับเปนรายงานที่
ถูกตอง   ไมตองเสียเวลาจัดทําใหม  และลดขั้นตอนการทํางาน   สอดคลองกับการศึกษาของ  กฤษณ  
วงศสมฤดี  กรณีศึกษา “ การศึกษาระบบสารสนเทศเพื่อการบริหารการผลิตในธุรกิจเฟอรนิเจอรไม
ยางพาราแปรรูปเพื่อการสงออก”   พัฒนาใหระบบงานเดิมที่ขอมูลถูกแยกเก็บในแตละแผนก  ไม
เช่ือมโยงถึงกัน   ทําใหเกิดการทํางานที่ซํ้าซอน   และพบขอผิดพลาดไดงาย   โดยไดพัฒนาระบบใหม
ใหขอมูลเชื่อมโยงเปนฐานขอมูลเดียวกัน   ทําใหลดการทํางานที่ซํ้าซอน  การประมวลผลขอมูลในการ
ปฏิบัติงานกระทําไดอยางถูกตองรวดเร็ว  
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ขอเสนอแนะ 
• การที่จะพัฒนาระบบสารสนเทศของธุรกิจอยางมีประสิทธิภาพได   ส่ิงที่

สําคัญที่สุด  คือ ตองตอบสนองความตองการของผูใช    สามารถนําไปใชประโยชนไดจริง   กิจการ
จะตองใหพนักงานที่เกี่ยวของเขาไปมีสวนรวมในการพัฒนาระบบที่สมบูรณของกิจการ  เพื่อกอใหการ
ยอมรับและการปรับตัวของผูใช User เขาหาระบบสารสนเทศที่สรางขึ้นไดงาย     

• ในกระบวนการพัฒนา ควรคํานึงถึงปริมาณของขอมูลที่อาจเพิ่มขึ้นใน
อนาคต   รวมถึงสามารถนําไปเชื่อมโยงหรือเขากับเทคโนโลยีใหมๆ ที่เกิดขึ้นในอนาคตได 

• การเรียนรูที่จะพัฒนาระบบสารสนเทศ   นอกเหนือไปจากการเรยีนเทคนิค
ในการพัฒนา และ ขอเท็จจรงิของกิจการทาํการศึกษาแลว   ควรศึกษาโปรแกรมที่มีอยูในปจจุบันใน
ทองตลาด   ประการแรกเพือ่หาโปรแกรมตามความตองการเพื่อประหยัดคาใชจายในการพัฒนา  
ประการที่สอง  ไดแนวทางหรือแนวคิดในการออกแบบระบบงานใหมได 
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