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 การจัดท าโครงงานในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาระบบบริหารจัดการร้านบุฟเฟ่ต์

หมูกระทะได้อย่างมีประสิทธิภาพและสามารถตรวจสอบได้  เพ่ือแก้ไขปัญหาการท างานของ

ระบบงานเดิมให้มีคุณภาพมากย่ิงข้ึน มีการจัดเก็บข้อมูลที่เป็นระเบียบและมีการอ านวยความ

สะดวกให้กับพนักงานและลูกค้าในการใช้บริการ 

โดยระบบที่พัฒนาข้ึนมานั้นเป็นลักษณะของเว็บแอปพลิเคชั่นที่สามารถใช้งานได้ทั้งบน

อุปกรณ์คอมพิวเตอร์และโทรศัพท์มือถือได้อย่างเหมาะสม ซ่ึงวิเคราะห์และออกแบบระบบงาน

โดยใช้ภาษา PHP HTML5 และระบบจัดการฐานข้อมูล MySQL โดยระบบที่พัฒนาข้ึนแบ่งผู้ใช้

ออกเป็น 8 กลุ่ม ได้แก่ ผู้ดูแลระบบ เจ้าของร้าน ฝ่ายบัญชี ฝ่ายคลังวัตถุดิบ ฝ่ายต้อนรับ ฝ่าย

แคชเชียร์ สมาชิกและบุคคลทั่วไป ซ่ึงสามารถสรุปหน้าที่โดยย่อของผู้ใช้แต่ละกลุ่มได้ดังนี้ 

ผู้ดูแลระบบสามารถจัดการข้อมูลพนักงาน ตั้งค่าร้าน เพ่ิมข้อมูลรายการอาหารของทางร้าน 

ฝ่ายการเงิน จัดการเงินเดือนพนักงานและจัดท ารายรับ-รายจ่าย เจ้าของร้านเรียกดูรายงานได้

ทั้งหมด ฝ่ายคลังวัตถุดิบ เบิก เพ่ิม ลบ แก้ไข สั่งซ้ือวัตถุดิบเข้าระบบ ฝ่ายแคชเชียร์ ช าระเงิน

ให้กับลูกค้าและจัดท ารายงานยอดขาย ฝ่ายต้อนรับ ตอบรับการจองโต๊ะและตอบรับการสั่ง

อาหาร สมาชิก สามารถจองโต๊ะ ส่ังอาหาร และบุคคลทั่วไปจะสามารถติดตามข้อมูลข่าวสาร

หน้าเว็บไซต์ได้ตลอดเวลา  

 

 

 

 

 

จากผลการประเมินได้ข้อสรุปดังนี้ ผลการประเมินของกลุ่มบุคคลทั่วไปหรือลูกค้าที่ใช้

งานผ่านมือถือ มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.14 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.69 และ

คอมพิวเตอร์ มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.41 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.59 ซ่ึงอยู่ในระดับ 

มาก และส่วนของร้านค้าพบว่าในการใช้งานผ่านคอมพิวเตอร์ มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.39 ส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.76 และมือถือมีค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.14 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

เท่ากับ 0.69 ซ่ึงอยู่ในระดับ มาก 
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 โครงงานครั้งนี้  ส าเร็จลุ ล่วงไปด้วยดี  เนื่องจากได้รับความกรุณาอย่างดีย่ิง 

จาก อาจารย์เทวา  พรหมนุชานนท์ อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน และหัวหน้าหลักสูตรระบบ

สารสนเทศทางคอมพิวเตอร์ คณาจารย์ในหลักสูตรระบบสารสนเทศทางคอมพิวเตอร์ คณะ

บริหารธุรกิจและศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ทุกท่าน ที่ได้ให้

ค าปรึกษาและค าแนะน าในการจัดท าโครงงานเพ่ือบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงงานให้เสร็จ

สมบูรณ์ รวมถึงช่วยแก้ไขเอกสารโครงงานให้มีความสมบูรณ์มากยิ่งข้ึน 

ขอขอบพระคุณร้านหมูกระทะฟ้าใส ร้านหมูกระทะบ้านริมน้ า ร้านหมูหระทะไข่หมึก 

ร้านน้อยหมูกระทะ ร้านชาบูครูคอม ร้านหมูกระทะสุคนธา ที่ให้ข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์ในการท า

โครงงานครั้งนี ้และให้ความร่วมมือในการในการประเมินระบบ รวมถึงเสียสละเวลาในการตอบ

ข้อสอบถามและข้อมูลเพื่อรวบรวมข้อมูล ซ่ึงเป็นส่วนที่ส าคัญมากในการจัดท าโครงงานครั้งนี้ 

ขอขอบคุณรุ่นพ่ี หลักสูตรระบบสารสนเทศทางคอมพิวเตอร์ ที่ให้ค าแนะน าในการ

วิเคราะห์ระบบ ตลอดจนการพัฒนาระบบ ซ่ึงเป็นส่วนส าคัญของการจัดท าโครงงานครั้งนี้ 

ขอขอบพระคุณคณาจารย์ประจ าหลักสูตรระบบสารสนเทศทางคอมพิวเตอร์ คณะ

บริหารธุรกิจและศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ทุกท่านที่กรุณา

ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้และประสบการณ์อันมีค่าย่ิงแก่ศิษย์ และคอยช้ีแนะแนวทางการ

จัดท าโครงงาน พร้อมทั้งให้ค าปรึกษาในการท าโครงงาน ขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ 

ณ ที่นี้ 
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4.2 หลักเกณฑ์การแปลความหมายของค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

4.3 หลักเกณฑ์การแปลความหมายของค่าความพึงพอใจ 

4.4 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจการใช้งานเวบ็

แอปพลิเคชั่นผ่านอุปกรณ์ส่ือสารโทรศพัท์มือถือ ของกลุ่มบุคคลทัว่ไปหรือ

ลูกค้า  

4.5 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจการใช้งานเวบ็

แอปพลิเคชั่นผ่านอุปกรณ์คอมพิวเตอร์ ของกลุ่มบุคคลทั่วไปหรือลูกค้า   

4.6 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจการใช้งานเวบ็

แอปพลิเคชั่นผ่านอุปกรณ์ส่ือสาร โทรศพัท์มือถือ ของพนักงานร้านค้า   

4.7 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจการใช้งานเวบ็

แอปพลิเคชั่นผ่านอุปกรณ์คอมพิวเตอร์ ของพนักงานร้านค้า   
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ซ 
 

สารบัญภาพ 

ภาพท่ี หน้า 

2.1 โมลเดลน้ าตก (Waterfall Model) 

2.2 แสดงขั้นตอนการประเมิน 

15 

28 

2.3 แสดงการออกแบบหนา้จอในสัดส่วนท่ีดีของจอภาพ 39 

2.4  ฟอร์มป้อนช้อมูลแบบ Text Box 40 

2.5  ฟอร์มป้อนข้อมูลแบบ Radio Button 40 

2.6  ฟอร์มป้อนข้อมูลแบบ Check Box 41 

2.7  ฟอร์มป้อนข้อมูลแบบ Drop-Down List 42 

2.8  ฟอร์มป้อนข้อมูลแบบ Spin Box 42 

2.9  ฟอร์มยนืยันการลบข้อมูลด้วยปุ่ม (Button) 43 

2.10  แสดงโครงสร้างองค์การแบ่งตามหน้าที ่ 45 

2.11  แสดงโครงสร้างองค์การแบง่งานตามสายงานหลกั 46 

3.1 โครงสร้างขององค์กร 56 

3.2 แผนผังบริบท (Context Diagram) 59 

3.3 แผนภาพกระแสข้อมูลระดับที่ 0 61 

3.4 แผนภาพกระแสข้อมูลระดับที่ 1 ของกระบวนการจัดการข้อมูลผู้ใช้ระบบ 67 

3.5 แผนภาพกระแสข้อมูลระดับที่ 1 ของกระบวนการจัดการข้อมูลร้าน 68 

3.6 แผนภาพกระแสข้อมูลระดับที่ 1 ของกระบวนการจัดการบริการ 69 

3.7 แผนภาพกระแสข้อมูลระดับที่ 1 ของกระบวนการจัดการการเงิน 

3.8 แผนภาพกระแสข้อมูลระดับที่ 1 ของกระบวนการจัดการวตัถุดบิ 

3.9 ความสัมพันธ์ของฐานข้อมูลแบบ Crow’s Foot Model  

3.10  แผนภาพโครงสร้างระบบ 

3.11  แสดงการออกแบบหน้าเว็บไซตห์นา้แรก 

3.12  แสดงการออกแบบหน้าเว็บไซต์สมัครสมาชิก 

70 

70 

100 

101 

102 

103 

3.13 แสดงการออกแบบหนา้เว็บไซต์เข้าสู่ระบบ 103 

3.14  แสดงเมนูส าหรับเจา้ของร้าน 104 

3.15  แสดงหน้าแกไ้ขข้อมูลส่วนตัว 

3.16  แสดงหน้าข้อมูลพนักงาน 

3.17  แสดงหน้าแกไ้ขข้อมูลพนักงาน 

104 

105 

105 



ฌ 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพท่ี หน้า 

3.18  แสดงหน้ารายงานข้อมูลพนักงาน 106 

3.19  แสดงหน้ารายงานยอดขายประจ าวนั 

3.20  แสดงหน้ารายงานยอดขายประจ าเดือน 

3.21  แสดงหน้ารายงานการสั่งซื้อวัตถุดบิ 

3.22  แสดงหน้ารายงานรายรับรายจ่าย 

3.23  แสดงหน้ารายงานวัตถุดิบคงเหลือ 

3.24  แสดงหน้ารายงานเงินเดือนพนักงาน 

3.25  แสดงหน้ารายงานผู้ขายวัตถุดบิ 

3.26  แสดงหน้ารายงานสรุปยอดขายการสั่งซื้อ 

3.27  แสดงหน้ารายงานวัตถุดิบทีใ่ช้ต่อวนั 

3.28  แสดงหน้าสินค้าขายดี 

3.29  แสดงหน้าวัตถุดิบคงเหลือ 

3.30  แสดงเมนูส าหรับผู้ดแูลระบบ 

3.31  แสดงหน้าข้อมูลผู้ใช้งาน 

3.32  แสดงหน้าเมนูบุฟเฟ่ต์ 

3.33  แสดงหน้าตั้งค่าร้าน 

3.34  แสดงหน้าเพ่ิมข่าวสาร 

3.35  แสดงหน้าเพ่ิมผู้ขายวตัถุดิบ 

3.36  แสดงหน้ารายการผู้ขายวัตถุดบิ 

3.37  แสดงหน้าเพ่ิมประเภท 

3.38  แสดงหน้าเพ่ิมโต๊ะ 

3.39  แสดงหน้าเพิ่มเมนูบุฟเฟต ์

3.40  แสดงหน้ารายการโตะ๊ 

3.41  แสดงหน้ารายการผูใ้ช้งาน 

3.42  แสดงหน้าเพ่ิมพนักงาน 

3.43  แสดงหน้ารายงานพนักงาน 

3.44  แสดงหน้าโชว์โต๊ะ 

3.45  แสดงหน้าเพ่ิมวัตถุดิบ 
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ญ 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพท่ี หน้า 

3.46  แสดงหน้ารายการวัตถุดิบ 120 

3.47  แสดงหน้าเบกิวัตถุดิบ 

3.48  แสดงหน้าเพ่ิมอาหารและเคร่ืองด่ืม 

3.49  แสดงหน้าค่าใช้จ่าย 

3.50  ตอบรับการจองโต๊ะ 

3.51  แสดงเลือกดูแสดงความคิดเห็น 

3.52  แสดงสั่งอาหารเลือกรายการ 

3.53  แสดงเมนูส าหรับฝ่ายบัญชี 

3.54  แสดงหน้ารายงานพนักงาน 

3.55  แสดงหน้ารายการเงินเดือนพนักงาน 

3.56  แสดงใบเสรจ็เงนิเดอืนพนักงาน 

3.57  แสดงหน้าบนัทึกรายรับรายจ่าย 

3.58  แสดงหน้ารายงานยอดขายประจ าวนั 

3.59  แสดงหน้ารายงานยอดการสั่งซื้อวัตถุดิบ 

3.60  แสดงเมนูส าหรับฝ่ายคลังวัตถุดิบ 

3.61  แสดงหน้าเพิ่มวตัถุดบิ 

3.62  แสดงหน้ารายงานวัตถุดิบ 

3.63  แสดงหน้าเบิกวัตถุดิบ 

3.64  แสดงหน้าสั่งซ้ือวัตถุดิบ 

3.65 แสดงหน้ารายงานสั่งซ้ือวัตถุดิบ 

3.66  แสดงหน้าเพิม่ผู้ขายวัตถุดบิ 

3.67 แสดงหน้ารายงานผู้ขายวัตถุดบิ 

3.68  แสดงหน้ารายงานการใช้วตัถุดบิ 

3.69  แสดงหน้าค้นหารายงานวตัถุดบิ 

3.70  แสดงหน้ารายงานวัตถุดิบคงเหลือ 

3.71  แสดงเมนูส าหรับฝ่ายแคชเชียร์ 

3.72  แสดงหน้าค่าใช้จ่ายของแต่ละโต๊ะ 

3.73  แสดงหน้าช าระเงิน 
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ฎ 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพท่ี หน้า 

3.74  แสดงหน้ารายงานยอดขายต่อวัน 134 

3.75  แสดงหน้ารายงานยอดขายต่อเดือน 

3.76  แสดงเมนูส าหรับฝ่ายต้อนรับ 

3.77  แสดงหน้าสั่งอาหารและเครื่องด่ืม 

3.78  แสดงหน้าค่าใช้จ่ายแต่ละโต๊ะ 

3.79  แสดงเมนูส าหรับสมาชิก 

3.80  แสดงรายช่ือเพ่ือน 

3.81  แสดงหน้ารายการอาหารที่สัง่ 

3.82  แสดงหน้าแสดงความคิดเห็น 

3.83  แสดงรายการอาหารเคร่ืองด่ืมท่ีสั่งและแจ้งพนักงานเรียกเก็บเงิน 

3.84  ค านวณเงินทอน 

3.85  แสดงการออกแบบหน้าเว็บไซตห์นา้แรก 

3.86  หน้าจอเว็บไซต์สมคัรสมาชิก 

3.87  หน้าจอเว็บไซต์เข้าสู่ระบบ 

3.88  แสดงเมนูส าหรับผู้ดแูลระบบ 

3.89  แสดงหน้าโชวโ์ต๊ะ 

3.90  แสดงหน้าอนุมตัิการจองโต๊ะ 

3.91 แสดงหน้าสั่งอาหารและเครื่องด่ืม 

3.92 แสดงหน้ารายการอาหารและเคร่ืองด่ืมที่สั่ง 

3.93  แสดงหน้าอนุมัติการสั่งอาหารและยกเลิกอาหาร 

3.94  แสดงเมนูส าหรับสมาชิก 

3.95  แสดงหน้ารายการอาหารและเคร่ืองด่ืมที่สั่งพร้อมปุ่มแจ้งพนกังานเก็บเงิน 

3.96  แสดงหน้าค านวณเงินทอน 

4.1 แสดงหน้าแรก ส าหรับผู้ใช้ในการเข้าสู่เว็บไซต์ภายใน 

4.2 แสดงหนา้แรกของเจ้าของกิจการ 

4.3 แสดงหนา้เมนูตั้งค่าร้าน 

4.4 แสดงหนา้เมนูเพ่ิมผูใ้ช้จากการสมัครสมาชิก 

4.5 แสดงหนา้เมนูก าหนดสิทธิ์ผู้ใช้งาน 
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ฏ 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพท่ี 

4.6 แสดงหนา้เมนูรายช่ือพนักงานทั้งหมดที่มีอยู่ในระบบ 

หน้า 

153 

4.7 แสดงหนา้เมนูจัดการโต๊ะ 

4.8 แสดงหนา้เมนูจัดการโปรโมชั่น 

4.9 แสดงหน้าเมนูจัดการเมนูบุฟเฟ่ต์ 

4.10 แสดงหน้าเมนูจัดการวัตถุดิบ 

4.11 แสดงหนา้เมนูเพ่ิมวัตถุดิบเข้าคลัง 

4.12 แสดงหน้าเมนูเบิกวตัถุดิบ 

4.13 แสดงหน้าเมนูสั่งซ้ือวัตถุดิบ 

4.14 แสดงรายการวัตถุดิบก่อนท าการสั่งซ้ือ 

4.15 แสดงหน้ารายการใบส่ังซื้อ 

4.16 แสดงหน้าแกไ้ขรายการวัตถุที่จะสัง่ซ้ือ 

4.17 แสดงหน้ารายการผู้ขายวัตถุดบิ 

4.18 แสดงหน้าจัดการกลุม่และประเภทวัตถุดิบ 

4.19 แสดงหน้ารายการวตัถุดิบทัง้หมดท่ีมีในระบบ 

4.20 แสดงหน้ารายการอาหารและเคร่ืองด่ืมทั้งหมดทีม่ีในระบบ 

4.21 แสดงหน้าเพ่ิมรายการอาหารและเครื่องด่ืม 

4.22 แสดงหน้ารายงานส าหรับเจ้าของกจิการ 

4.23 แสดงหน้ารายงานพนักงานส าหรับคิดเงนิเดือน 

4.24 แสดงหน้าบนัทึกรายรับ 

4.25 แสดงหน้าการบนัทึกรายรบัแบบเดือน 

4.26 แสดงหน้าการบนัทึกรายจ่าย 

4.27 แสดงหน้าการบนัทึกรายจ่ายเงนิเดือนพนักงาน 

4.28 แสดงหน้าการบันทึกรายจ่ายการสั่งซ้ือวัตถุดิบ 

4.29 แสดงหน้าการบนัทึกรายจ่ายส่วนลด 

4.30 แสดงหน้าเมนูจองโต๊ะส าหรับพนักงาน 

4.31 แสดงหน้ารายการโตะ๊ส าหรับพนักงาน 

4.32 แสดงหน้าเมนูการสั่งอาหาร 

4.33 แสดงหน้าเมนูข้อมูลสมาชิกที่เข้ามาใช้บริการ 
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ฐ 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพท่ี 

4.34 แสดงหน้าเมนูส าหรับฝ่ายบัญช ี

หน้า 

167 

4.35 แสดงหน้าเมนูส าหรับฝ่ายแคชเชียร ์

4.36 แสดงหน้าเมนูช าระเงนิ 

4.37 แสดงรายละเอียดค่าใช้จ่ายของลูกค้า 

4.38 แสดงรายละเอียดการแก้ไขรายการอาหารและเครื่องด่ืมท่ีสั่ง 

4.39 แสดงเมนูการจัดท ารายงานยอดขายของฝ่ายแคชเชียร์ 

4.40 แสดงรายงานยอดขายแบบรายเดือน 

4.41 แสดงเมนูส าหรับสมาชิก 

4.42 แสดงการจองโต๊ะ 

4.43 แสดงการเลือกเมนูบฟุเฟ่ต์ 

4.44 แสดงการเลือกเมนูอาหารและเคร่ืองด่ืม 

4.45 แสดงรายการอาหารท่ีสั่ง 

4.46 แสดงเวลาการนั่งโต๊ะ 

4.47 แสดงเมนูช าระเงิน 

4.48 แสดงรายละเอียดค่าใช้จ่ายของสมาชิก 

4.49 แสดงเมนูการเพ่ิมเพ่ือน 

ก.1.2 ขั้นตอนการลงโปรแกรมฐานข้อมูลและจ าลอง Server ขั้นตอนท่ี 1 

ก.1.3 ขั้นตอนการลงโปรแกรมฐานข้อมูลและจ าลอง Server ขั้นตอนท่ี 2 

ก.1.4 ขั้นตอนการลงโปรแกรมฐานข้อมูลและจ าลอง Server ขั้นตอนท่ี 3 

ก.1.5 ข้ันตอนการลงโปรแกรมฐานข้อมูลและจ าลอง Serve ขั้นตอนท่ี 4 

ก.1.6 ขั้นตอนการลงโปรแกรมฐานข้อมูลและจ าลอง Server ขั้นตอนท่ี 5 

ก.1.7 ขั้นตอนการลงโปรแกรมฐานข้อมูลและจ าลอง Server ขั้นตอนท่ี 6 

ก.1.8 ขั้นตอนการติดตั้งไฟล์โปรแกรม ขั้นตอนที่ 1 

ก.1.9 ขั้นตอนการติดตั้งไฟล์โปรแกรม ขั้นตอนที่ 2 

ก.1.10 ขั้นตอนการติดตั้งไฟล์โปรแกรม ขั้นตอนท่ี 3 

ก.2.1 แสดงไอคอนโปรแกรมจ าลองฐานข้อมูลและจ าลอง Server 

ก.2.2 หน้าต่างการท างานของโปรแกรม Xampp 

ก.2.3 หน้าแสดงขั้นตอนการเพ่ิมฐานข้อมูล ขั้นตอนท่ี 1 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพท่ี 

ก.2.4 หน้าแสดงขั้นตอนการเพ่ิมฐานข้อมูล ขั้นตอนท่ี 2 

ก.2.5 หน้าแสดงขั้นตอนการเพ่ิมฐานข้อมูล ขั้นตอนท่ี 3 

ก.2.6 หน้าแสดงฐานข้อมูลทั้งหมดท่ีโปรแกรมต้องใช ้

ก.2.7 หน้าแสดงหน้าจอโปรแกรม 

ก.2.8 หน้าแสดงหน้าจอส าหรับเจ้าของกจิการ 

ก.2.9 หน้าแสดงเมนูส าหรบัเจ้าของกิจการ 

ก.2.10 หน้าแสดงเมนูตั้งค่าร้านจากภาพที่ ก.2.8 

ก.2.11 หน้าแสดงรายการเทมเพลตที่ระบบมี จากภาพที่ ก.2.10 

ก.2.12 หน้าแสดงหน้ารายละเอียดร้าน จากภาพท่ี ก.2.10 

ก.2.14 หน้าแสดงหน้าเพ่ิมผู้ใช้ 

ก.2.15 หน้าแสดงหน้าก าหนดสิทธิ์ผู้ใช้ 

ก.2.16 หน้าแสดงหน้ารายการพนักงาน 

ก.2.17 หน้าแสดงหน้าเพ่ิมพนักงาน 

ก.2.18 หน้าแสดงหน้าเพ่ิมพนักงาน 

ก.2.19 หน้าแสดงรายการโต๊ะ 

ก.2.20 หน้าแสดงเพ่ิมโต๊ะ 

ก.2.21 แสดงหน้าโปรโมชั่น 

ก.2.22 แสดงหน้าเมนูบุฟเฟ่ต ์

ก.2.23 แสดงหน้าเพ่ิมเมนบูุฟเฟ่ต์ 

ก.2.24 แสดงหน้าเมนูจัดการวัตถุดิบ 

ก.2.25  แสดงหน้าเมนูเพ่ิมวัตถุดิบ 

ก.2.26  แสดงหน้าเมนูเบกิวัตถุดิบ 

ก.2.27  แสดงหน้าเมนูสั่งซ้ือวัตถุดิบ 

ก.2.28  แสดงหน้ารายงานส่ังซื้อวัตถุดิบ 

ก.2.29  แสดงหน้าเพ่ิมผู้ขายวัตถุดบิ 

ก.2.30  แสดงหน้าเพ่ิมกลุ่มวัตถุดิบ 

ก.2.30.1  แสดงหน้าเพิม่ประเภท 

ก.2.31  แสดงหน้ารายการวัตถุดิบ 
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ฒ 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพท่ี 

ก.2.32 หน้าแสดงเมนรูายการอาหาร 

ก.2.33 หน้าแสดงรายการอาหาร 

ก.2.34 หน้าแสดงเพ่ิมรายการอาหาร 

ก.2.35 หน้าแสดงหน้ารายงานส าหรบัเจ้าของร้าน 

ก.2.36 หน้าแสดงหน้ารายงานพนักงาน 

ก.2.37  หน้าแสดงหน้ารายงานวตัถุดบิ 

ก.2.37.1  หนา้แสดงหน้ารายงานการเบิกวัตถุดิบ 

ก.2.38  หน้าแสดงหน้ารายงานการสั่งซือ้วัตถุดิบ 

ก.2.38.1  หนา้แสดงหน้าค้นหารายงานการสั่งซ้ือวัตถุดิบ 

ก.2.39  หน้าแสดงรายงานเงินเดือนพนักงาน 

ก.2.39.1  หนา้แสดงการค้นหารายงานเงินเดือนพนักงานรายบุคคล 

ก.2.39.2  หน้าแสดงการค้นหารายงานเงินเดือนพนักงานรวมทั้งหมด 

ก.2.40  หน้าแสดงการคน้หารายงานรายรับ 

ก.2.41  หน้าแสดงการคน้หารายงานรายจ่าย 

ก.2.41.1  หน้าแสดงการคน้หารายงานรายจ่ายเงินเดือน 

ก.2.41.2  หนา้แสดงการค้นหารายงานรายจ่ายสั่งซื้อวัตถุดิบ 

ก.2.41.3  หนา้แสดงการค้นหารายงานรายจ่ายส่วนลด 

ก.2.42  หน้าแสดงการคน้หารายงานยอดขาย 

ก.2.43   หน้าแสดงสถิติการให้ส่วนลด 

ก.2.44  หน้าแสดงหน้าเงนิเดือน 

ก.2.44.1  หนา้แสดงรายงานพนักงานส าหรับคิดเงนิเดอืน 

ก.2.44.1.1  หน้าแสดงหน้าแก้ไขเงินเดือน 

ก.2.44.2 หนา้แสดงหน้าคิดเงินเดือน 

ก.2.45  หน้าแสดงหน้าบันทึกรายรบั – รายจ่าย 

ก.2.46  หน้าแสดงหน้าบันทึกรายรบั 

ก.2.47  หน้าแสดงหน้าบันทึกรายจ่าย 

ก.2.48  หน้าแสดงหน้าจัดการจองโต๊ะ 

ก.2.49  หน้าแสดงหน้าจัดการสั่งอาหาร 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพท่ี 

ก.2.50  หน้าแสดงหน้าย้ายโต๊ะ 

ก.2.50.1  หนา้แสดงหน้าย้ายโต๊ะ 

ก.2.51  หน้าแสดงเมนูข้อมูลลูกค้า 

ก.2.52  หน้าแสดงเมนูฝ่ายต้อนรับ 

ก.2.53  หน้าแสดงเมนูฝ่ายคลังวัตถุดิบ 

ก.2.54  หน้าแสดงเมนูฝ่ายบัญชี 

ก.2.55  หน้าแสดงเมนูฝ่ายแคชเชียร์ 

ก.2.56  หน้าแสดงเมนูช าระเงิน 

ก.2.56.1  หนา้แสดงเมนูแสดงรายการค่าใช้จ่าย 

ก.2.57  หน้าแสดงเมนูจัดการค่าใช้จ่าย 

ก.2.57.1  หนา้แสดงเมนูจัดการค่าใช้จ่าย 

ก.2.58  หน้าแสดงเมนูรายงานยอดขาย 

ก.2.59  หน้าแสดงเมนูส าหรับสมาชิก 

ก.2.60  หน้าแสดงเมนูช าระเงินส าหรับสมาชิก 

ก.2.61  หน้าแสดงเมนูเพ่ิมเพ่ือน 

ก.2.62  หน้าแสดงจอมือถือส าหรับพนักงาน 

ก.2.63  หน้าแสดงจอมือถือส าหรับสมาชิก 
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