
Stock Replenishment for Restaurant Business

NULLSTOCK
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Outline

i-Order: Smart Restaurant Supply Chain

 ที่มาและความเป็นมา

 วัตถุประสงค์ของโครงการ

 ทางเลือกการแก้ปัญหา/ ทบทวนเทคโนโลยี

 ขั้นตอนการด าเนินการ

 ผลงานที่ผ่านมา
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Problem statement?

 มูลค่าตลาดธุรกิจร้านอาหาร 385,000 ล้าน เติบโต 2.7% ต่อปี

 ต้นทุนวัตถุดิบ 30 – 40%  -> สูญเสีย/ของเสีย 20 – 30%

 ความไม่โปร่งใสของข้อมูล ปัญหาการทุจริต

 ความยาก ซับซ้อน คลุมเครือ ในการตัดสต็อก (เมนูอาหารไทย)

 Pain point การบริหารจัดการวัตถุดิบ
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Objectives

 เพื่อพัฒนาระบบพยากรณ์ยอดขายและประมาณปริมาณวัตถุดิบที่
ต้องการ

 เพื่อพัฒนาระบบแนะน าปริมาณสั่งซื้อที่เหมาะสม

 เพื่อพัฒนาระบบเชื่อมต่อเครือข่ายซัพพลายเออร์และจัดส่งวัตถุดิบ
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Review

 ยังไม่มีเทคโนโลยี พยากรณ์และประมาณความต้องการใช้วัตถุดิบของ
ร้านอาหาร (เชนร้านอาหาร/ ขนาดใหญ่ ใช้ IT บริหารข้อมูล )

 ระบบแนะน าปริมาณสั่งซื้อ ประยุกต์ใช้ใน ค้าปลีก ยานยนต์ ไฟฟ้า
อิเล็กทรอนิกส์

 ห้างค้าปลีกวัตถุดิบอาหาร เน้น Economy of scale แต่ความต้องการของ
ผู้ซื้อไม่แน่นอน waste 10 - 30 %

 eCommerce ของสด สต็อกไม่ได้ Supply not match demand ก าไร
ต่อหน่วยต่ า
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Proposed solution

 ระบบ AI พยากรณ์ยอดขายและประมาณความต้องการวัตถุดิบ

 Supply matches demand แนะน าปริมาณสั่งซื้อที่เหมาะสม

 Supply connects demand เติมเต็ม (จัดส่ง) วัตถุดิบ บรรลุ 
Economy of continuity บูรณาการจัดส่ง (Consolidate shipment)
-> ลดต้นทุน

 Sustainable ความยั่งยืน เชื่อมโยงเครือข่ายซัพพลายเออร์ พ่อค้า 
เกษตรกร (วางแผนการปลูก) ร้านอาหาร/โรงแรม

 มุ่งสู่ Social enterprise
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Workflow
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i-Order: Smart Restaurant Supply Chain

Prior Work
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แสกน QR-CODE เพ่ือ
ลงทะเบียนโต๊ะ

หน้าโปรแกรมในส่วนสั่งอาหาร
ผ่านโทรศัพท์มือถือ

รายละเอียดเมนูแยกตามหมวด
ของการส่ังอาหาร

รายละเอียดของแต่ละเมนูอาหาร 
สามารถเปิดปิดการแสดงรูปได้

รายละเอียดของการเลือก
ส่วนประกอบของเมนูอาหาร

Mobile Ordering
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รายการอาหารเลือกอยู่ใน
ตระกร้าก่อนจะส่งไปท่ีครัว 

สถานะของการส่ังอาหารเมื่อส่ง
ออเดอร์ไปท่ีครัวแล้ว

ตรวจสอบรายการอาหารท่ีได้รับ
และเรียกเก็บเงนิ

จองโต้ะและส่ังอาหารล่วงหน้า
โดยบอกสถานะการจอง

รายละเอียดการจองและแสดง
รายการอาหารท่ีสั่งล่วงหน้า

Mobile Ordering
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ออเดอร์ท่ีสั่งเข้าไปในครัว จัดเป็นหมวดหมู่แยก
ตามประเภทอาหาร และสถานะการท าอาหาร

Kitchen Zone

พนักงานครัวเลือกท ารายการก่อน-หลังได้เอง 
หรือตามท่ีระบบเสนอ (Kitchen Conductor)

หน้าตรวจสอบรายการท่ีปรุงเสร็จเรียบร้อยแล้ว
ตามล าดับเวลา
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ส่วนจัดการลูกค้าแต่ละโต๊ะ
ย้ายโต๊ะ / ยกเลิกโต๊ะ / ดูสถานะเรียกเก็บเงิน

Counter Zone

รายละเอียดการสั่งอาหารของแต่ละโต๊ะ
จ านวนเงิน และการเรียกเก็บเงนิ

หน้าส าหรับคิดค่าอาหาร
และ พิมพ์ใบเสร็จรับเงิน
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ส่วนจัดการการจอง เปิดปิด วัน และเวลา ท่ีจะให้
ลูกค้าจองโต๊ะ และสั่งอาหารล่วงหน้า

Counter Zone

แสดงรายละเอียดปริมาณวตัถุดิบคงเหลือในแต่ละ
วัน ในแต่ละหมวดการจัดการวัตถุดิบ

หน้าส าหรับพิมพ์รายงานยอดขยายแยกตาม
หมวด และและรายงานวัตถุดิบประจ าวัน
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Manage
หน้าจัดการเมนูอาหาร webManage ผ่านหน้าเว็บ ก าหนดรายการอาหาร หมวดอาหาร แยกตามครัว 

ก าหนดราคา ส่วนลด เมนูอาหารท่ี Stockout ผ่านเว็บและ Tablet POS
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Reports
หน้าสรุปรวมรายงานหลัก ๆ ยอดขายประจ าวัน และยอดขายตาม

ช่วงเวลา ชัวโมงที่ลูกค้าเข้าร้านและสั่งอาหาร และรายการเมนูขายดี
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Reports
หน้าแสดงยอดขายแยกตามโต้ะและหมวดของเมนู รวมท้ังรายละเอียดของการ

สั่งอาหารภายในโต้ะโดยคลิกเลือกปุ่ม Details
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Reports
รายละเอียดของการสั่งภายในโต้ะน้ัน ๆ เวลา
ท่ีพนักงานออกใบเสร็จ การตรวจสอบจ านวน

ท่ีสั่งกับจ านวนรับว่าตรงกันหรือไม่ และ
รายละเอียดตัวเลือกของเมนูอาหาร (Choice)
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Reports
ข้อมูลการสั่งอาหารในแต่ละชั่วโมง เพ่ือช่วยให้เจ้าของร้านอาหารสามารถคาดคะเนจ านวนลูกค้าท่ีอยู่ในร้าน ณ 
ชั่วโมงใด ๆ เพ่ือใช้ในการวางแผนทรัพยากรของร้านให้เหมาะสม หรือการสร้างโปรโมชั่นเพ่ือส่งเสริมการขาย 

อาทิเช่น Happy hours หรือ Timeslot pricing เป็นต้น
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Reports
รายการเมนูขายดีตามช่วงเวลา และเลือกคัดกรองแต่ละประเภทเมนู เช่น อาหาร อาคารทะเล เฉพาะเมนู

ปลา ปลาหมึก กุ้ง หรือเครื่องดื่ม
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Reports
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แสดงยอดขายตามประเภทวันของ
สัปดาห์และข้อมูลการสั่งซื้อ



Reports
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แสดงยอดขายรายเดือนตามช่วงเวลา



การตรวจสอบยอดวัตถุดิบคงเหลือ (Stock) การรับมา ขายออก และ
การอัพเดทสต๊อก ตามช่วงเวลา และแต่ละประเภทวัตถุดิท่ีก าหนด

Reports
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การรับวัตถุดิบเข้าร้านอาหารผ่านแท็บเล็ต iCounter เพ่ือความ
สะดวกในการท างานหน้างาน
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Reports
ต้นทุนวัตดุดิบท่ีใช้ในช่วงเวลาท่ีก าหนด และแบ่งตาม

ประเภทของวัตดุกิบ
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Reports
ปริมาณการใช้วัตถุดิบตามช่วงเวลา และต้นทุนวัตถุดิบ

แยกตามประเภท
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ขอบคุณครับ
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