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แสกน QR-CODE เพ่ือ
ลงทะเบียนโต๊ะ

ฟังก์ชันหลักของโปรแกรมในสว่น
สั่งอาหารผ่านโทรศัพท์มือถือ

รายละเอียดเมนูแยกตามหมวด
ของการสั่งอาหาร

รายละเอียดของแต่ละเมนูอาหาร 
สามารถเปิดปิดการแสดงรูปได้

รายละเอียดของการเลือก
ส่วนประกอบของเมนูอาหาร
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รายการอาหารเลือกอยู่ในตระกร้า
ก่อนจะส่งไปที่ครัว 

สถานะของการสั่งอาหารเมื่อส่ง
ออเดอร์ไปที่ครัวแล้ว

ตรวจสอบรายการอาหารที่ได้รับ
และเรียกเก็บเงิน

จองโต้ะและสั่งอาหารล่วงหน้า
โดยบอกสถานะการจอง

รายละเอียดการจองและแสดง
รายการอาหารที่สั่งล่วงหน้า
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Mobile Ordering



ออเดอร์ที่สั่งเข้าไปในครัว จัดเป็นหมวดหมู่แยก
ตามประเภทอาหาร และสถานะการท าอาหาร

Kitchen Zone

พนักงานครัวเลือกท ารายการก่อน-หลงัไดเ้อง หรือ
ตามที่ระบบเสนอ (Kitchen Conductor)

หน้าตรวจสอบรายการที่ปรุงเสร็จเรียบร้อยแล้ว
ตามล าดับเวลา
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ส่วนจัดการลูกค้าแต่ละโต๊ะ
ย้ายโต๊ะ / ยกเลิกโต๊ะ / ดูสถานะเรียกเก็บเงิน

Counter Zone

รายละเอียดการสั่งอาหารของแต่ละโต๊ะ
จ านวนเงิน และการเรียกเก็บเงิน

หน้าส าหรับคิดค่าอาหาร
และ พิมพ์ใบเสร็จรับเงิน



ส่วนจัดการการจอง เปิดปิด วัน และเวลา ที่จะให้
ลูกค้าจองโต๊ะ และสั่งอาหารล่วงหน้า

Counter Zone

แสดงรายละเอียดปริมาณวัตถุดิบคงเหลอืในแต่ละ
วัน ในแต่ละหมวดการจัดการวัตถดุบิ

หน้าส าหรับพิมพ์รายงานยอดขยายแยกตามหมวด 
และและรายงานวัตถุดิบประจ าวัน

7



Manage
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หน้าจัดการเมนูอาหาร webManage ผ่านหน้าเว็บ ก าหนดรายการอาหาร หมวดอาหาร แยกตามครัว 
ก าหนดราคา ส่วนลด เมนูอาหารที่ Stockout ผ่านเว็บและ Tablet POS



Reports
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หน้าสรุปรวมรายงานหลัก ๆ ยอดขายประจ าวัน และยอดขายตาม
ช่วงเวลา ชัวโมงที่ลูกค้าเข้าร้านและสั่งอาหาร และรายการเมนูขายดี



Reports
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หน้าแสดงยอดขายแยกตามโต้ะและหมวดของเมนู รวมทั้งรายละเอียดของการสั่ง
อาหารภายในโต้ะโดยคลิกเลือกปุม่ Details



Reports

11

รายละเอียดของการสั่งภายในโต้ะนั้น ๆ เวลาที่
พนักงานออกใบเสร็จ การตรวจสอบจ านวนที่

สั่งกับจ านวนรับว่าตรงกันหรือไม ่และ
รายละเอียดตัวเลือกของเมนูอาหาร (Choice)



Reports
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ข้อมูลการสั่งอาหารในแต่ละชั่วโมง เพ่ือช่วยให้เจ้าของร้านอาหารสามารถคาดคะเนจ านวนลูกค้าที่อยู่ในร้าน ณ 
ชั่วโมงใด ๆ เพื่อใช้ในการวางแผนทรัพยากรของร้านให้เหมาะสม หรือการสร้างโปรโมชั่นเพ่ือส่งเสริมการขาย 

อาทิเช่น Happy hours หรือ Timeslot pricing เป็นต้น



Reports
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เปรียบเทียบปริมาณการสั่งอาหาร (Order) หรือจ านวนลูกค้าที่เข้าร้านในแต่ละชั่วโมง ที่แตกต่างกันในแต่ละวัน ตามประเภทของวัน 



Reports
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รายการเมนูขายดีตามช่วงเวลา และเลือกคัดกรองแต่ละประเภทเมน ูเช่น อาหาร อาคารทะเล เฉพาะเมนู
ปลา ปลาหมึก กุ้ง หรือเครื่องดื่ม



Reports
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Reports
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รายงานยอดขายของแต่ละเมนู โดยก าหนด
ช่วงเวลา และเลือกเมนูอาหารเพ่ือเปรียบเทียบ 
รวมทั้งเปรียบเทียบส่วนประกอบ (Choice) 

ของเมนูที่ลูกค้าสั่ง



Reports
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แสดงยอดขายรายเดือนตามช่วงเวลา



Reports
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รายได้เฉี่ยต่อหัวลูกค้าในแต่ละวัน เพ่ือใช้ในการก าหนดกล
ยุทธ์ด้านราคา และการส่งเสริมการขาย



Reports
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การตรวจสอบยอดวัตถุดิบคงเหลือ (Stock) การรับมา ขายออก และ
การอัพเดทสต๊อก ตามช่วงเวลา และแต่ละประเภทวัตถุดทิี่ก าหนด



Reports
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ต้นทุนวัตดุดิบที่ใช้ในช่วงเวลาที่ก าหนด และแบ่งตาม
ประเภทของวัตดุกิบ



Reports
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ปริมาณการใช้วัตถุดิบตามช่วงเวลา และต้นทุนวัตถุดิบ
แยกตามประเภท


