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บทคัดย่อ 
 
ผู้วิจัยได้เข้าไปวินิจฉัยกิจการ วิเคราะห์กระบวนการผลิตและกระบวนการบริหารจัดการอย่าง

รอบคอบ ก าหนดประเด็นและแผนกิจกรรมที่ส าคัญเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพและประสิทธิผลของ       
การท างาน โดยยึดหลักความรุนแรงของผลกระทบ ความเป็นไปได้ของกิจกรรม และกลยุทธ์ของ
บริษัท โดยได้ก าหนดกิจกรรมสองด้านใหญ่ๆ คือ การสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่จากอาหารส่วนเกินและ
อาหารเหลือ รวมถึงการท าแผนธุรกิจการตลาดเพ่ือให้เกิดอุปสงค์ของผลิตภัณฑ์ใหม่นี้ อันน าไป       
สู่การลดอาหารส่วนเกินและอาหารเหลือ และอีกด้านหนึ่งการลดต้นทุนการผลิต เช่น การลดเวลา    
การผลิต ลดความสูญเสีย และลดก าลังแรงงาน หรือกิจกรรมการเพ่ิมประสิทธิภาพของระบบ        
โลจิสติกส์และการบริหารห่วงโซ่อุปทาน เช่น การลดการที่ต้องมีการท างานซ้ า การลดความผิดพลาด
ในการท างาน การลดโอกาสที่ เกิดอุบัติเหตุ การลดต้นทุนและเพ่ิมความรวดเร็วในการท างาน        
การก าหนดแผนกลยุทธ์ในการรักษาความสัมพันธ์กับซัพพลายเออร์ คู่ค้า และลูกค้า และมีการวิจัย
เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ การพัฒนาเพ่ิมประสิทธิภาพเครื่องจักรอุปกรณ์ กระบวนการเพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิต การเพ่ิมประสิทธิภาพด้านข้อมูลการตรวจสอบย้อนกลับ การลดปริมาณอาหาร
ส่วนเกิน อาหารเหลือ และสร้างนวัตกรรมอาหารใหม่ เพ่ือลดรายจ่าย เพ่ิมรายได้ ลดความสูญเปล่า 
ในการบริหารจัดการครัวกลาง การเพ่ิมผลผลิตเป็นการพัฒนากระบวนการในการปฏิบัติงานเพ่ือให้ได้
สินค้า บริการ หรืองานที่มีคุณภาพสอดคล้องกับความต้องการของลูกค้า  
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Abstract 
 

Business analysis has been done by the researchers. We also conducted 
production management analysis, logistics and supply chain management analysis in 
order to gain key requirements, key activities, and key resources in order to improve 
productivity, increase revenue, and reduce waste including food waste and food 
surplus in the production and logistics processes. Key results involve the reduction in 
food waste, food surplus, waiting time, used resources, and other wastes as well as 
the rise of innovative products and new products using food waste and food surplus 
as ingredients, the efficiency of equipemtn usage, and the increased tracebility ability 
using SAP  
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กิตติกรรมประกาศ 
 

งานวิจัยนี้ ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี โดยได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
(งบประมาณแผ่นดิน) ปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่ ได้อ านวยความสะดวกในการประสานงานด้านงบประมาณของ              
การด าเนินงานวิจัย ขอขอบพระคุณอาจารย์ทุกท่านที่ได้ประสิทธิประสาทวิชาความรู้ ขอขอบคุณ
ผู้บริหารและพนักงานของบริษัทครัวการบินไทย จ ากัด (มหาชน) ที่ให้ความร่วมมือและสละเวลาที่    
มีค่าในการให้ข้อมูลการท าวิจัย ขอขอบคุณผู้บริหารมหาวิทยาลัย อาจารย์ เจ้าหน้าที่ และนักศึกษา      
ที่อ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงาน จนได้มาซ่ึงผลข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่องานวิจัย 

สุดท้าย คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณบิดา มารดา และครอบครัวที่ให้การสนับสนุน ตลอดจน
ช่วยเหลือ และให้ก าลังใจเสมอมา 
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