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บทคัดย่อ 
ร้านบุฟเฟ่ต์ชาบใูนประเทศไทยเผชิญกับวิกฤตการณ์เงินเฟ้อหลังการแพร่ระบาดของ Covid-19               

ซึ่งร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูต้องประสบกับแรงกดดันด้านต้นทุนอาหารและพลังงานที่สูงขึ้น รวมไปถึงรายได้             
ของผู ้บริโภคที่สวนทางต่อเงินเฟ้อ ส่งผลทำให้ผู ้บริโภคมีความอ่อนไหวต่อราคาสูง แรงกดดันนี้          
เป็นความท้าทายของผู้ประกอบการร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทยที่จะต้องเผชิญวิกฤติรอบด้าน 
บทความวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อนำเสนอแนวทางในการช่วยผู้ประกอบการลดต้นทุนการจัดการ 
โดยใช้แนวคิดแบบลีนกับความสูญเปล่า 8 ประการ ประกอบด้วย 1) การเกิดงานที่ต้องแก้ไข งานเสีย 
หรือสิ้นเปลือง (Defect) 2) การบริหารจัดการเก็บวัสดุในคลัง (Inventory) 3) กระบวนการผลิตที่มาก
เกินความต้องการ (Overproduction) 4) การรอคอยและความล่าช้าของกระบวนการทำงาน (Waiting) 
5) ความรู้ความสามารถของพนักงานท่ีไม่ถูกใช้ให้เกิดประโยชน์ (Non-utilized Talent) 6) การเคล่ือนย้าย
หรือขนย้ายท่ีทำให้สูญเสียท้ังเวลาและต้นทุน (Transportation) 7) การเคล่ือนไหวของพนักงานท่ีส่งผล
ต่อประสิทธิภาพ (Motion) และ 8) ขั้นตอนการทำงานที่ซับซ้อน ขั้นตอนมากและการทำซ้ำ (Extra-
processing) โดยการประยุกต์ใช้แนวคิดดังกล่าว จำเป็นต้องมีการกำหนดปัญหาที่ชัดเจน วิเคราะห์ 
และประเมินปัญหาในเชิงสถิติให้เหมาะสม ท้ังนี้ การนำแนวคิดดังกล่าวไปประยุกต์ใช้ จะช่วยแก้ปัญหา
วิกฤติการณ์เงินเฟ้อ ยกระดับการบริการ ตลอดจนสร้างคุณค่าให้กับร้านอาหารและสร้างความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคในทุก ๆ ด้าน ในลำดับต่อไป 
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 Abstract 
Buffet shabu restaurants are facing an inflation crisis after Covid- 19 pandemic, 

which affects increased cost pressures on food and energy, while consumer incomes 
have not increased, making them more price sensitive.  This pressure poses a challenge 
for buffet shabu restaurant owners in Thailand who will have to face various crises.      
The objective of this academic article is to present guidelines entrepreneurs reducing 
management costs by applying Lean Management principles, specifically the 8 wastes 
consisting of defect, inventory, overproduction, waiting, non-utilized talent, transportation, 
motion, and extra-processing. However, applying the principles, it is necessary to define 
clear problems, analyze them, and appropriately assess the problems statistically.    
Thus, applying these concepts will address Inflation crisis, improve service quality, create 
restaurant value, and enhance overall customer satisfaction in the upcoming phases.  
 

Keywords: Lean Management, Waste, Buffet Shabu Restaurants, Inflation  
 

บทนำ  
ผลกระทบของภาวะเงินเฟ้อหลังการแพร่ระบาดของโควิด-19 ต่อร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทย 

การแพร่ระบาดของโควิด-19 ซึ่งส่งผลกระทบอย่างรุนแรงต่อเศรษฐกิจและเงินเฟ้อ ได้สร้าง
ความเดือดร้อนให้กับประเทศไทยและประเทศอื่น ๆ นภัส  พริ้งศุลกะ (ม.ป.ป.) เปิดเผยว่า การระบาดใหญ่
ทำให้ห่วงโซ่อุปทานหยุดชะงัก อุปสงค์สินค้าและบริการลดลง ส่งผลให้เกิดการชะลอตัวของเศรษฐกิจ
โลกในปี 2564 เท่ากับ 4.90% และเพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย ในปี 2565 อยู่ท่ี 5.40% ท้ังนี้บริษัทหลายแห่ง    
ต้องปิดตัวลง ซึ่งนำไปสู่การสูญเสียงานและเงิน ทำให้รัฐบาลของประเทศมหาอำนาจ เช่น ประเทศ
สหรัฐอเมริกาจำเป็นต้องกระตุ้นเศรฐกิจอย่างเร่งด่วนในการอัดฉีดสภาพคล่องหรือ QE (Quantitative 
Easing) เพิ่มเงินในระบบเพื่อแก้ปัญหาวิกฤตที่เกิดขึ้น จากการขาดสภาพคล่องในระบบ เศรษฐกิจ       
ไม่ว่าจะเป็นกิจการขนาดใหญ่ เช่น การพยุงธนาคารต่าง ๆ หรือแม้แต่ร้านอาหารขนาดเล็ก รวมไปถึง
การให้เงินสนับสนุนประชาชนที่ได้รับผลกระทบจากการแพร่ระบาดของโควิด-19 ให้สามารถรอดพ้น
จากวิกฤตการณ์ได้                        

หลังการแจกจ่ายวัคซีนโควิด-19 ในปี 2564 ได้ทำให้เศรฐกิจของโลกฟื้นตัว และธุรกิจต่าง ๆ                  
สามารถดำเนินการต่อไปได้ ในภาคเศรษฐกิจของไทยจากผลกระทบของการระบาด Covid-19                 
ตามบทความของ สำนักงานเศรษฐกิจการคลัง (สศค.) (2564) เปิดเผยว่า GDP ของไทยหดตัว 6.10%                     
ในปี 2563 มากที่สุดนับตั้งแต่วิกฤตการเงินในเอเชียปี 2540 ส่วนภาคการส่งออก การเดินทาง  และ  
การบริโภคภายในประเทศลดลง ซึ่งนำไปสู่การชะลอตัวของเศรษฐกิจในประเทศ รัฐบาลไทยได้ดำเนิน 
โครงการต่าง ๆ มากมาย เพื่อกระตุ้นเศรษฐกิจ รวมถึงการริเริ ่มนโยบายการเงิน เช่น การลดอัตรา
ดอกเบี้ยและมาตรการผ่อนคลายเชิงปริมาณ ตลอดจนมาตรการกระตุ้นทางการคลังในการกระจายเงิน
ให้กับประชาชนในโครงการ “เราไม่ทิ้งกัน” “เราชนะ” และโครงการ “คนละครึ่ง” ที่เพิ่มกำลังการซื้อ
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 ให้กับผู้บริโภคภายในประเทศ อย่างไรก็ตาม การกระทำเหล่านี้ได้กระตุ้นให้เกิดแรงกดดันด้านเงินเฟ้อ 
การขยายตัวของไทยท่ีต่ำลง ซึ่งการขยายตัวในช่วงสุดท้ายของปี 2565 จาก 0.02% ในเดือนพฤษภาคม
เป็น 1.40% ในเดือนธันวาคม ค่าใช้จ่ายที่เพิ่มขึ้นของพลังงาน ซึ่งเป็นตัวขับเคลื่อนสำคัญของต้นทุน    
ในทุกอุตสาหกรรมและครัวเรือน นอกจากนี้ การแข็งค่าของเงินบาทเมื่อเทียบกับดอลลาร์ได้ขยายต้นทุน
การนำเข้า เพิ่มความตึงเครียดด้านเงินเฟ้อ จากการศึกษาของสำนักงานนโยบายและยุทธศาสตร์การค้า 
(สนค.) (2565) เปิดเผยว่าอัตราเงินเฟ้อดัชนีราคาผู้บริโภคทั่วไป CPI ของเดือนพฤษภาคม ปี 2565     
อยู่ที่ร้อยละ 7.10 ซึ่งสูงที่สุดในรอบ 13 ปี ถึงแม้ว่าโดยปกติอัตราเงินเฟ้อที่สูงขึ้นจะส่งผลต่อเศรษฐกิจ 
ให้มีอัตราการเติบโตที่สูงขึ ้น อย่างไรก็ตาม ภาระค่าใช้จ่ายที่สูงขึ ้นของสินค้าอุปโภคและบริโภค       
กลับสวนทางกับรายได้ส่วนใหญ่ของประชาชนท่ีไม่สอดคล้องกับภาวะค่าใช้จ่ายท่ีสูงขึ้น 
 

เนื้อหา 
การสังเคราะห์วรรณกรรมที่เกี่ยวกับการลดความท้าทายของปัญหาเงินเฟ้อที่รุนแรงด้วยการ

จัดการแบบลีนด้วยความสูญเปล่า 8 ประการ (8 Wastes) ในร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทย เพื่อเผยแพร่
ความรู้ให้กับผู ้ประกอบการและผู้ที ่สนใจสามารถนำไปประยุกต์ใช้กับธุรกิจของตนได้  ซึ ่งผู ้เขียน          
ได้รวบรวมข้อมูลจากเอกสาร ตำรา และบทความที่เกี่ยวข้อง ประกอบไปด้วยปัญหาผลกระทบของ   
เงินเฟ้อที่ส่งผลต่อธุรกิจร้านอาหาร และแนวทางการแก้ไขด้วยการจัดการแบบลีนด้วยความสูญเปล่า    
8 ประการ (8 Wastes) (Savant, 2018) 

ร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทยเป็นร้านอาหารที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมากต่อผู้บริโภค                                    
ที ่อยู ่ในช่วงอายุระหว่าง 20 - 40 ปี ร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูม ักจะมีระบบการบริการที ่น ่าสนใจ  เช่น          
ระบบสายพานอาหาร รวมไปถึงแบรนด์ที่เป็นเอกลักษณ์ ซึ่งส่วนใหญ่ลูกค้าจำเป็นต้องบริการตนเอง   
ในการเลือกเมนูวัตถุดิบอาหารท่ีมีให้เลือกตามความต้องการ โดยจะมีอาหารสด เช่น เนื้อวัว หมู กุ้ง ปลา 
ผักสด และอื่น ๆ ซึ่งลูกค้าสามารถนำไปต้มในหม้อชาบูได้ตามสะดวก ร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทย 
จะกำหนดราคาอาหารแบบ “บุฟเฟ่ต์” โดยทางร้านจะคิดราคาอาหารแบบเหมาจ่ายเป็นรายบุคคล   
เช่น 199 บาท 259 บาท และ 599 บาท เป็นต้น ลูกค้าสามารถเลือกหยิบร ับประทานอาหาร             
ได้ตามความพอใจ ร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทยมีหลากหลายรูปแบบราคาและคุณภาพ ลูกค้าสามารถ
เลือกร้านที่ตรงตามความต้องการและงบประมาณของลูกค้าที่กำหนดไว้  (วราภรณ์  เลอศักดิ์พงษา 
และณัฐนรี  สมิตร, 2565) 

ความท้าทายของผู้ประกอบการร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทยจะต้องประสบกับความไม่แน่นอน
ของการบริหารต้นทุนภายในร้านต่อผลกระทบของวิกฤตการณ์เงินเฟ้อดังต่อไปนี้ 

1. วัตถุดิบ ราคาวัตถุดิบเพิ ่มขึ ้นเนื ่องจากผลกระทบของเง ินเฟ้อ และความไม่แน่นอน          
ของภาคอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ราคาของเนื้อหมู ไข่ และ ผักสด ที่เพิ ่มขึ ้น 6.18% ในปี 2565                                 
ซึ ่งมีผลกระทบจากสภาวะอุตสาหกรรมการผลิตอาหารสัตว์ที ่ไม่เสถียร  ส่งผลให้เกิดการขาดแคลน                           
หรือเพิ่มราคาของวัตถุดิบจากผลกระทบของค่าเงินเฟ้อในประเทศ (PPTV Online, 2564ก) 

2. ค่าเช่าพื้นท่ี การให้บริการในร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูต้องใช้พื ้นที่กว้างขวางสำหรับโต๊ะอาหาร                                 
ค่าเช่าพื้นท่ีในทำเลท่ีดี และต้ังในพื้นท่ีท่ีได้รับความนิยมสูง ซึ่งเป็นปัจจัยท่ีเพิ่มต้นทุนในการดำเนินธุรกิจ
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 รวมไปถึงการปรับค่าเช่าพื้นที่โดยเจ้าของที่ดินเพราะเมื ่อเงินเฟ้อทำให้ธนาคารแห่งประเทศไท ย
จำเป็นต้องปรับดอกเบี้ยที่สูงขึ้น ส่งผลให้เจ้าของที่ดินมีภาระจากการลงทุนและเงินกู้ ซึ่งจำเป็นจะต้อง
ปรับค่าเช่าพื้นท่ีให้สูงขึ้นสอดคล้องกับภาระดอกเบ้ียท่ีสูงขึ้น (พัชรา  กล่ินชวนช่ืน, 2566) 

3. พนักงานและค่าใช้จ่ายในการดูแล การดำเนินธุรกิจร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูต้องใช้บุคลากร          
ในการดูแลลูกค้าและดำเนินกิจการภายในร้าน หากมีการบริการที่มีคุณภาพสูงจำเป็นต้องใช้พนักงาน                           
ที่ชำนาญและค่าใช้จ่ายในการฝึกอบรม รวมไปถึงการจ่ายประกันสังคมและประกันสุขภาพสำหรับ
พนักงานท่ีทำงานในร้าน (แนวทางคิดอัตราค่าแรงพนักงานแผนกต่าง ๆ ในร้านอาหาร, ม.ป.ป.) 

4. ค่าใช้จ่ายด้านพลังงาน เช่น ค่าน้ำมัน ค่าไฟฟ้า และก๊าสหุงต้ม LPG ซึ่งทั้งหมดนี้ส่งผลให้
ต้นทุนของธุรกิจเพิ่มขึ้น จากการรายงานของ PPTV Online (2564ข) เปิดเผยว่า กลุ่มสินค้าพลังงาน                                              
จากปี 2565 เมื่อเทียบกับปี 2564 เพิ่มขึ ้นถึง 37.24% โดยเฉพาะค่าไฟที่เป็นตัวแปรสำคัญสำหรับ
ค่าใช้จ่าย ซึ่งร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูส่วนใหญ่จะมีเครื่องปรับอากาศที่อำนวยความสะดวกสบายให้กับลูกค้า  
รวมถึงหม้อไฟฟ้าที่ใช้กำลังวัตต์ที่สูง ซึ่งเป็นปัจจัยหลักที่ร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูจะต้องแบกรับต้นทุนที่สูงขึ้น
ของการใช้พลังงานไฟฟ้าภายในร้านอาหาร รวมไปถึงค่าไฟที่เพิ ่มสูงขึ ้นจากต้นทุน  การผลิตไฟฟ้า 
โดยเฉพาะค่า Ft ที่จะคิดในอัตราที่สูงขึ้นในช่วงฤดูร้อน ระหว่างเดือนมีนาคม จนถึงเดือนพฤษภาคม    
ซึ่งเป็นความท้าทายของร้านอาหารท่ีจะต้องเผชิญ  

5. รายได้ของผู้บริโภคที่ลดลง เนื่องจากอัตราเงินเฟ้อ และค่าแรงเฉลี่ยไม่สัมพันธ์กันลดทอน
ความสามารถในการบริโภค โดยเฉพาะกลุ ่มเปราะบางที ่มีรายได้น้อยที ่มีการบริโภคอาหารสด          
และพลังงานในระดับท่ีสูง รชต  สนิท (2565) ระบวุ่า ค่าใช้จ่ายของครัวเรือนไทย 40% มีรายได้ท่ีต่ำกว่า
ค่าครองชีพเฉลี่ยเท่ากับ 16,852 บาทต่อครัวเรือน ในขณะที่รายได้ที่มี ไม่สามารถที่จะชำระค่าใช้จ่าย  
ที่เกิดขึ้นได้ ซึ่งมีค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ประกอบด้วย ด้านการเดินทางและการสื่อสารจำนวน 4,235 บาท  
ด้านที่อยู ่อาศัยจำนวน 4,018 บาท ด้านการบริโภคอาหารจำนวน 4,637 บาท และด้านอื่น ๆ เช่น     
ค่ารักษาพยาบาล เส้ือผ้า และเครื่องใช้จำนวน 4,243 บาท ซึ่งรวมค่าใช้จ่ายท้ังส้ินจำนวน 17,133 บาท 
ผลกระทบเหล่านี้ส่งผลทำให้กลุ่มลูกค้าส่วนใหญ่ของร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูซึ่งมีความอ่อนไหวด้านราคาที่สูง  
อยู่แล้ว กลับยิ่งสูงขึ้นไปอีก เป็นความกดดันของผู้ประกอบการร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในการปรับเปล่ียนราคา
ให้สอดคล้องกับต้นทุนท่ีสูงขึ้น 

สำหรับการแก้ไขปัญหาค่าใช้จ่ายเหล่านี้ ร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทยจึงจำต้องใช้การบริหาร
จัดการแบบลีนมาประยุกต์ใช้ในร้านอาหารเพื่อการปรับตัวอย่างยั่งยืนต่อค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ท่ีปรับตัวสูงขึ้น
ในวิกฤตเงินเฟ้อหลังการแพร่ระบาดของโควิด-19 การนำแนวคิดการจัดการแบบลีนมาใช้จะสามารถ 
ช่วยผู้ประกอบการร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูบรรเทาผลกระทบของวิกฤตเงินเฟ้อท่ีขยายตัวส่งผลต่อธุรกิจ ดังนั้น
บทความนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื ่อนำเสนอวิธีการแก้ไขปัญหาตามแนวคิดและการจัดการแบบลีน           
ท่ีสามารถช่วยเหลือผู้ประกอบการร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในวิกฤตการณ์เงินเฟ้อได้ โดยจะแนะนำวิธีการแก้ไข
ปัญหาต่าง ๆ ของโครงสร้างต้นทุนของกิจการอย่างตรงประเด็น ผู ้ประกอบร้านอาหารสามารถนำ
แนวคิดข้างต้นไปประยุกต์ใช้กับร้านของตนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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 การค้นหาวิธีลดต้นทุนและสร้างมาตรฐานควบคุมต้นทุนที่มีประสิทธิภาพในการจัดการ
แบบลีนโดยใช้หลักการความสูญเปล่า 8 ประการ 

การค้นหาวิธีที่จะลดต้นทุนและสร้างมาตรฐานควบคุมต้นทุนที่มีประสิทธิภาพของร้านอาหาร 
ได้นั้น ผู้ประกอบการจำเป็นต้องสำรวจร้านค้าของตนเพื่อนำไปปรับปรุงแก้ไขในด้านต่าง  ๆ โดยนำ
หลักการของการจัดการแบบลีนมาประยุกต์ใช้เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของร้านอาหาร ท้ังนี้ ในการสำรวจ
ร้านอาหารนั้น Helmbold (2020) ได้แนะนำวิธีท่ีเหมาะสมและง่ายต่อการสำรวจการจัดการด้านต้นทุน
คือ การนำแนวคิด (8 Wastes) หรือหลักการลดความสูญเปล่าท่ีไม่จำเป็นมาใช้ ซึ่งส่งผลต่อการบริหาร
จัดการให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น หลักการลดความสูญเปล่า 8 ประการ ประกอบไปด้วย 1) การเกิดงาน
ที่ต้องแก้ไข งานเสีย หรือสิ้นเปลือง (Defect) 2) การบริหารจัดการเก็บวัสดุในคลัง ( Inventory)         
3) กระบวนการผลิตที ่มากเกินความต้องการ (Overproduction) 4) การรอคอยและความล่าช้า      
ของกระบวนการทำงาน (Waiting) 5) ความรู้ความสามารถของพนักงานที่ไม่ถูกใช้ให้เกิดประโยชน์ 
(Non-utilized Talent) 6) การเคล่ือนย้ายหรือขนย้ายท่ีทำให้สูญเสียท้ังเวลาและต้นทุน (Transportation) 
7) การเคล่ือนไหวของพนักงานท่ีส่งผลต่อประสิทธิภาพ (Motion) และ 8) ขั้นตอนการทำงานท่ีซับซ้อน 
ขั้นตอนมาก และการทำซ้ำ (Extra-processing) 

 

1. การควบคุมสัดส่วนของวัตถุดิบการลดของเสียของร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทย 
(Defect)  

ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์เป็นที่รู้กันดีว่า มีความท้าทายในเรื่องของการจัดการต้นทุนที่ราคาวัตถุดิบ                  
ของอาหารมีความผันแปร รวมไปถึงปริมาณอาหารท่ีลูกค้าทานก็แตกต่างกันไปตามแต่ละคน ร้านอาหาร
จำเป็นต้องมีมาตรการควบคุมต้นทุนอย่างชัดเจนเพื่อให้พนักงานของร้านได้รับนโยบายที่สามารถนำไป
ลงมือปฎิบัติได้อย่างเหมาะสมและเป็นระบบ ทั้งนี้  จากการศึกษาของ Beretta et al. (2013) พบว่า   
ในภาคการบริการอุตสาหกรรมร้านอาหารนั้น มีสัดส่วนของความสูญเสียวัตถุดิบส้ินเปลืองด้านเนื้อสัตว์
เท่ากับ 44.00% ซึ่งส่วนใหญ่เป็นกระดูกสัตว์ และความสูญเสียของวัตถุดิบสิ้นเปลืองด้านผักและผลไม้
เท่ากับ 23.00% ซึ่งหากเปรียบเทียบกับอุตสาหกรรมในห่วงโซ่อุปทานของวัตถุดิบ เช่น อุตสาหกรรม
การผลิตเนื้อสัตว์จะมีการสูญเสียท่ีต่ำกว่าเท่ากับ 14.00% นอกจากนี้ การค้นพบของ Principato et al. 
(2018) ชี้ให้เห็นว่า ความสูญเสียของวัตถุดิบเท่ากับ 45.00% อยู่ในขั้นตอนการเตรียมและปรุงอาหาร 
เกิดจากอาหารเน่าเสีย เท่ากับ 21.00%  และเกิดจากการที่ลูกค้าทานอาหารเหลือเท่ากับ 34.00%    
จะเห็นได้ว่าสัดส่วน 66.00% อยู่ในขั้นตอนที่ร้านอาหารสามารถควบคุมได้ เพื่อลดค่าใช้จ่ายที่เกิดจาก
ความสูญเสียของวัตถุดิบ 

 

2. การใช้มาตรการควบคุมต้นทุนการบริหารจัดการเก็บวัสดุในคลังของร้านบุฟเฟ่ต์ชาบู   
ในประเทศไทย (Inventory)  

การใช้มาตรการควบคุมต้นทุนการบริหารจัดการเก็บวัสดุในคลัง ( Inventory) มีหลายส่วน      
ท่ีผู้ประกอบการร้านอาหารจำเป็นต้องคำนึงถึงดังต่อไปนี้  
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 2.1 พื้นที่การจัดเก็บวัตถุดิบ ไม่ว่าจะเป็นห้องเก็บของ ชั้นวางของ หรือเครื่องปรุงต่าง ๆ เช่น 
น้ำมันพืช ซอส อุปกรณ์ หม้อ ตะหลิว และอื่น ๆ ที่ต้องมีการวางแผนพื้นที่จัดเก็บที่ชัดเจนและสะดวก
ต่อการใช้งาน 

2.2 ตู้แช่เย็นเป็นสิ่งที่จำเป็นอย่างมากสำหรับร้านอาหารต่าง ๆ เพื่อที่จะเก็บวัตถุดิบสด และ
สามารถนำเสิร์ฟให้กับลูกค้าได้ทันเวลา โดยมีปริมาณท่ีเพียงพอและเหมาะสมต่อลูกค้าในแต่ละเวลา                 
ท้ังนี้ ผู้ประกอบการจำเป็นต้องมีการจัดการอย่างเป็นระบบในส่วนของวัตถุดิบต่าง ๆ ท่ีเก็บไว้ในตู้แช่เย็น                       
ซึ่งเป็นต้นทุนหลักของร้านอาหารส่วนใหญ่ ซึ่งธนพงศ์  วงศ์ชินศรี (2563) ได้นำเสนอวิธีการจัดการ
คลังสินค้าของร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ชาบูอย่างเป็นระบบโดยตรวจสอบวัตถุดิบทุกอย่างที่สั ่งเข้ามาจาก    
ซัพพลายเออร์ มีการจดบันทึก เช่น วัตถุดิบช้ินนี้เข้ามาเมื่อใดและจะต้องใช้ก่อนเมื่อใด (Expired Date) 
วัตถุดิบจึงจะยังมีความสดสะอาดอยู่ ซึ่งจะจำแนกไว้อย่างเป็นระบบในตู้แช่เย็น โดยเก็บวัตถุดิบต่าง  ๆ 
ในหมวดหมู่เดียวกันเพื่อง่ายต่อการใช้งาน  

2.3 วิธีการจัดเก็บวัตถุดิบต่างชนิดในตู้แช่เย็นและตู้แช่เยือกแข็ง ธนพงศ์  วงศ์ชินศรี (2563)  
ยังได้ช้ีแนะเทคนิคในการเก็บวัตถุดิบชนิดต่าง ๆ อาทิเช่น เนื้อหมูสด เนื้อไก่สด ผักสดให้มีความสดนานขึ้น
ซึ่งสามารถลดของเสีย (Defect) ลงได้อย่างน่าอัศจรรย์ ยกตัวอย่างเช่น การเก็บเนื้อหมูโดยการ       
แยกประเภท ซับเลือดที ่ออกมาจากตัวเนื้อด้วยกระดาษทิชชู การแบ่งสัดส่วนในการเก็บเป็นถุง                
เพื่อการแยกส่วนในการนำไปประกอบอาหาร เช่น ถุงละ 150 - 500 กรัม จากนั้นนำน้ำแข็งแนบชิด  
เข้ากับตัวเนื้อหมูขณะกำลังเข้าเก็บในตู้แช่เย็นเพื่อให้อุณหภูมิของเนื้อหมูสดใหม่ แม้ในขณะที่กำลังทำ
ความเย็นเข้าสู่จุดเยือกแข็ง ส่วนเนื้อหมูท่ีเสิร์ฟ สำหรับหมูสดจะทำการเก็บในรูปแบบแท่งกลมขนาด
ใหญ่ 5 - 10 กิโลกรัมเพื่อง่ายต่อการจัดเตรียม โดยจะนำไปสไลด์บางพร้อมเสิร์ฟ 

2.4 การจัดเก็บโดยแบ่งเป็นสัดส่วนวัตถุดิบโดยการชั ่งตวงอย่างเป็นระบบ (Measured 
Portions) ธามม์  ประวัติตรี (2563) ได้เปิดเผยวิธ ีการจัดการร้านอาหารของตนชื ่อ “ปลาร้า”         
ผ่านหนังสือช่ือ “สูตรสำเร็จเปิดร้านอาหารอย่างเป็นระบบ” โดยแนะนำวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบควรจัดเก็บ
เป็นสัดส่วนอย่างพอเหมาะโดยผ่านการวัดและการชั่งตวง เช่น เมนูส้มตำ จะต้องใช้วัตถุดิบหลัก คือ   
เส้นมะละกอและมะเขือเทศ ซึ่งจะถูกชั่งตวงรวมกันใน 150 กรัม ตามสูตรของร้าน โดยแบ่งเป็นเส้น
มะละกอ 120 กรัม และมะเขือเทศ 30 กรัม จะถูกเก็บไว้รวมกันในถุงเป็นสัดส่วน และจะใส่แผ่นกันช้ืน
หรือทิชชูซึ่งทำให้วัตถุดิบเก็บไว้ได้นานยิ่งขึ้น ช่วงระยะเวลา 10 - 15 วัน รักษาความสดใหม่ได้เป็นอย่างดี 
และลดความสูญเสีย การจัดการวัตถุดิบอย่างเป็นระบบเหล่านี้ ช่วยให้ธุรกิจร้านอาหารสามารถจัดการ
กับของเสีย (Defect) ที่เกิดขึ้นภายในร้านอย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งลดปัญหาที่จะตามมา เช่น ปัญหา  
การใช้วัตถุดิบสิ้นเปลืองของพนักงาน วัตถุดิบเน่าเสียโดยเปล่าประโยชน์ และการฉ้อโกงของพนักงาน      
ซึ่งปัญหาเหล่านี้เคยเกิดกับห้างร้านที่ไม่มีการจัดการที่มีประสิทธิภาพ เช่น ในกรณีของเซเว่นอีเลฟเว่น 
ในช่วงท่ียังเริ่มต้นเปิดสาขาในประเทศไทยนั้น ได้ประสบปัญหาจากการท่ีสินค้าถูกขโมยเป็นจำนวนมาก 
จนเกือบทำให้ต้องปิดกิจการไป ซึ่งมีอัตราการสูญหายของสินค้าอยู่ท่ี 2.5% ต่อเดือน หากเปรียบเทียบ
ต้นทุนสินค้าต่อกำไรแล้ว จึงนับได้ว่าการสูญเสีย (Defect) เป็นอัตราท่ีสูงมาก ท้ังนี้บริษัท CPALL จำกัด 
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 ได้นำเทคโนโลยีเข้ามาจัดการระบบคลังสินค้า และคัดเลือกพนักงานท่ีเหมาะสมทำให้อัตราการสูญหาย
ของสินค้าลดลงเหลือไม่เกิน 1% (7-Eleven เคยเกือบเจ๊ง เพราะปัญหาพนักงานขโมยของ, 2023) 

 

3. กระบวนการผลิตที ่มากเกินความต้องการของร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทย 
(Overproduction)  

ส่วนใหญ่ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ชาบูจะให้ลูกค้าบริการตนเอง โดยจะมีส่วนกลางที่มีอาหารสด   
และปรุงเสร็จบริการลูกค้าท่ีจะสามารถตักรับประทานได้มากเท่าที่ต้องการ ซึ่งร้านที่มีประสิทธิภาพ    
ในการจัดการจะไม่ให้อาหารเหลือน้อยจนเกินไปหรือหมดจากถาด ซึ่งจะส่งผลต่อความพึงพอใจ       
ของลูกค้า และหากอาหารมีมากจนเกินไปก็จะเกิดความสูญเปล่า และจะถูกท้ิงในวันถัดไป อย่างไรก็ตาม
ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ชาบูบางร้าน ก็นิยมใช้ระบบการเสิร์ฟอาหารให้ลูกค้า และให้ลูกค้าบริการตนเอง  
เป็นบางอย่าง เช่น ร้านสุกี้ตี๋น้อยจะให้ลูกค้าบริการตนเองในเรื่องของเครื่องด่ืมและอาหารปรุงเสร็จ เช่น 
เกี๊ยวทอด ข้าวผัด และผัดหมี่ แต่หากลูกค้าจะสั่งอาหารสด เช่น หมูสด และผักสด จะต้องกรอก        
ลงใบรับคำสั่งซื้อ แล้วจะมีพนักงานมารับอย่างรวดเร็ว โดยระบบข้างต้นสามารถจัดการปริมาณอาหาร 
ท่ีจัดเตรียมและรักษาคุณภาพอาหารได้เป็นอย่างดี ท้ังนี้ กระบวนการผลิตอาหารท่ีมากเกินความต้องการ
นั้น ผู้ประกอบการร้านอาหารบางท่านได้นำระบบคันบัง (Kanban) มาประยุกต์ใช้กับการจัดเตรียม
วัตถุดิบในรอบถัดไป โดยเพียงแค่กำหนดจุดปริมาณอาหารท่ีเหลือน้อยลงในถาดอาหาร เช่น มีขีดชัดเจน
ถ้าหากปริมาณอาหารในถาดเหลือจำนวนเท่านี้ พนักงานก็จะจัดเตรียมอาหารรอบใหม่เพื่อเติมในถาด
อาหารรองรับลูกค้าได้อย่างทันท่วงที ท้ังนี้ จะต้องประเมินเวลา และมีการเก็บสถิติด้วยเพื่อจะได้ทราบ
ว่าปริมาณเท่าใดจึงจะเหมาะสมในแต่ละช่วงเวลา (บุญธิวัฒน์  แก้วระวัง, 2565) 

 

4. การรอคอยและความล่าช้าของกระบวนการทำงานของร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทย 
(Waiting)  

ปัญหาการรอคอยของกระบวนการทำงานด้านต่าง ๆ ในร้านอาหารเป็นสิ ่งที ่สิ ้นเปลือง        
และเสียต้นทุนของโอกาสในการทำกำไรและการลดต้นทุนของร้านอาหาร จากการศึกษา ของ      
อภิษฎา  อภิชาติก่อเกษม (2564) ได้ศึกษากลยุทธ์ท่ีส่งผลต่อการตัดสินใจใช้บริการของสุกี้ต๋ีน้อยในเขต
กรุงเทพมหานคร พบว่า ลูกค้าส่วนใหญ่มีความไม่พึงพอใจในด้านความล่าช้าต่อการเข้ารับประทาน
อาหารภายในร้าน ลูกค้าส่วนใหญ่ต้องต่อคิวเป็นเวลานาน ร้านสุกี้ตี๋น้อยในเขตกรุงเทพมหานคร มีปัญหา
ในด้านการจัดการลูกค้าที่มีปริมาณที่มากเกินกว่าจำนวนที่นั่งของร้าน ส่งผลให้เกิดอุปสงค์ที่ไม่ได้รับ  
การตอบสนอง (Over Demand) ทำให้เสียโอกาสในการแข่งขัน ทั้งนี้ ได้ให้ข้อเสนอแนะต่อการแก้ไข
ปัญหาไว้ว่า ควรจัดใหม้ีระบบการจัดการคิวท่ีมีประสิทธิภาพ เช่น การบริการน้ำก่อนรับประทานอาหาร 
รวมไปถึงมีแอปพลิเคชันในการจองคิวล่วงหน้า และการแจ้งเตือนเมื่อคิวของลูกค้าใกล้จะมาถึงเพื่อทำให้
ลูกค้าเกิดความพึงพอใจสูงสุด 
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 5. ความรู้ความสามารถของพนักงานที่ไม่ถูกใช้ให้เกิดประโยชน์ของร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูใน
ประเทศไทย (Non-Utilized Talent) 

ธนพงศ์  วงศ์ชินศรี (2563) กล่าวว่า วิธีการจัดการพนักงานภายในร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ชาบู                            
ส่วนใหญ่ไม่ได้สนใจทักษะความสามารถในการปรุงอาหาร หรือทักษะความสามารถพิเศษของพนักงาน
มากนัก แต่จะเน้นถึงการทำงานเป็นระบบและรูปแบบที่ตายตัวเป็นอย่างมาก โดยการนำเทคโนโลยี   
เข้ามามีบทบาทในการจัดการร้านอาหาร เช่น การใช้ระบบ POS ในการรับคำส่ังซื้อจากลูกค้า การจัดการ
พนักงานและตำแหน่งต่าง ๆ การจัดการสินค้าคงเหลือ รวมไปถึงการประเมินยอดขายท่ีคาดว่าจะเกิดขึ้น
ในอนาคต ซึ่งได้เน้นย้ำถึงความสามารถของพนักงานท่ีต้องการเพียงทักษะการเข้าสังคมและความอดทน
ในการทำงานเท่านั้น 

อย่างไรก็ตาม เนื่องจากร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทยส่วนใหญ่ในหลาย ๆ ร้านเน้นการ
ให้บริการโดยให้ลูกค้าบริการตนเอง ซึ่งลูกค้าไม่มีความพึงพอใจที่ลดลงต่อด้านนี้มากนัก จากการศึกษา
ของอภิษฎา  อภิชาติก่อเกษม (2564) พบว่า ลูกค้าส่วนใหญ่ไม่ได้ให้ความสำคัญกับคุณภาพการบริการ
ของพนักงานร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูมากนัก ส่วนใหญ่ลูกค้าจะให้ความสำคัญกับคุณภาพอาหารและรสชาติ 
ของอาหารมากท่ีสุด อย่างไรก็ตาม ลูกค้าก็ยังคาดหวังระบบการบริการของร้านท่ีจะไม่รบกวนลูกค้า เช่น 
พนักงานทำความสะอาดเก็บโต๊ะเสียงดัง หรือพนักงานคุยกันภายในร้าน ซึ่งสร้างความรำคาญให้กับลูกค้า 

อย่างไรก็ด ีปัญหาอัตราการลาออกของพนักงานท่ีสูง ซึ่งเป็นเรื่องปกติในอุตสาหกรรมร้านอาหาร 
จากการศึกษาของณัฐพร  ฉันทะธัมมะ (2562) พบว่า การฝึกอบรมพนักงานสามารถเพิ่มศักยภาพ 
ให้กับพนักงานและลดอัตราการลาออกของพนักงาน (Turnover Rate) ซึ ่งท้ายที ่สุดจะส่งผลต่อ       
การดำเนินงานของร้านอาหารท่ีดีขึ้น ร้านอาหารในประเทศไทยยังคงต้องการพนักงานท่ีมีความสามารถ
และดึงศักยภาพของพนักงานเพื่อพัฒนาร้านอาหารได้ในทุก  ๆ มิติ พนักงานมีส่วนช่วยอย่างมาก        
ในการมองเห็นข้อบกพร่องต่าง ๆ ที่เกิดขึ ้นภายในร้าน รวมไปถึงสามารถนำเสนอข้อชี้แนะต่าง ๆ          
ต่อปัญหาท่ีเกิดขึ้นและนำมาสร้างกระบวนการการแก้ไขต่อไป  

 

6. การเคลื่อนย้ายที่ทำให้สูญเสียทั้งเวลาและต้นทุนของร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทย 
(Transportation) 

ในการดำเนินการตามมาตรการควบคุมต้นทุน ร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทย ยังสามารถ
ปรับปรุงการจัดการห่วงโซ่อุปทานและหาซัพพลายเออร์รายอื่นเพื่อลดผลกระทบของอัตราเงินเฟ้อ      
จากการศึกษาของ Vanichchinchai and Igel (2011) พบว่า ระบบการจัดการห่วงโซ ่อ ุปทาน             
ที่มีประสิทธิภาพ สามารถช่วยให้ร้านอาหารลดต้นทุนและปรับปรุงประสิทธิภาพการดำเนินงานได้      
สิ ่งนี ้สามารถทำได้โดยการสร้างความร่วมมือกับซัพพลายเออร์ ดำเนินการจัดการสินค้าคงคลัง          
แบบทันเวลา และลดของเสีย นอกจากนี้ การหาซัพพลายเออร์ทางเลือกสามารถช่วยให้ร้านอาหาร      
ได้ราคาและคุณภาพของวัตถุดิบท่ีดีขึ้น ซึ่งท้ายท่ีสุดแล้วสามารถเพิ่มอัตรากำไรได้ 

I am Joe Jitnarin (2023) ได้นำเสนอปัจจัยความสำเร็จของสุกี้ตี๋น้อยท่ีสามารถขยายมากกว่า 
30 สาขาในเวลาเพียง 4 ปี และสร้างยอดขายไปได้กว่า 1,200 ล้านบาท โดยมีปัจจัยความสำเร็จ                    
คือ บิดาของผู้ก่อตั้ง นัทธมน  พิศาลกิจวนิช มีประสบการณ์ในการเป็นเจ้าของกิจการร้านอาหาร       

https://archive.cm.mahidol.ac.th/browse?type=author&value=%E0%B8%93%E0%B8%B1%E0%B8%90%E0%B8%9E%E0%B8%A3++%E0%B8%89%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%B0
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 มามากกว่า 10 ปี มีความรู้เรื่องการจัดการเครือข่ายด้านซัพพลายเออร์ สามารถคัดเลือกซัพพลายเออร์ 
ที่นำส่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีและราคาย่อมเยา ซึ่งเป็นสิ่งที่ต้องใช้เวลาและประสบการณ์อย่างยาวนาน 
และส่ิงนี้เองเป็นความได้เปรียบท่ีนำพาธุรกิจไปยังเวทีระดับประเทศ 

 

7. ข ั ้นตอนการทำงานที ่ซ ับซ้อน ขั ้นตอนมาก และการทำซ้ำของร้านบุฟเฟ่ต์ชาบู             
ในประเทศไทย (Extra-processing)  

Anderson and Kroc (2016) กล่าวถึงผู ้ก ่อตั ้ง  MacDonalds ว ่าการจัดการร้านอาหาร      
เป็นสิ่งที ่จะต้องใช้กระบวนการจัดการที่มีประสิทธิภาพดำเนินไปอย่างลื่นไหลและลดการสูญเสีย                      
ให้น้อยที่สุด ได้ทดลองขอให้พนักงานทุกคนปรับปรุงวิธีการทำงานโดยการจำลองตำแหน่งต่าง  ๆ      
ผ่านสนามเทนนิส โดยระบุจุดตำแหน่งต่าง ๆ ในครัวอย่างชัดเจนของแต่ละตำแหน่งที่ต้องดำเนินการ 
เพื่อดูความรวดเร็วและความลื่นไหลของระบบการทำงาน ซึ่งได้ถูกปรับเปลี่ยนจนเป็นที่น่าพึงพอใจ  
และนำวิธีนั้นไปปฎิบัติใช้จริงจนประสบความสำเร็จเพื่อลดขั้นตอนการทำงานที่ซับซ้อน และการทำซ้ำ 
(Extra-processing) รวมไปถึงการเคลื่อนไหวของพนักงานในตำแหน่งต่าง ๆ ที่ลื ่นไหลนั้น สามารถ    
ลดการสูญเสียของวัตถุดิบและเวลา รวมไปถึงการเพิ่มประสิทธิภาพในการบริการของร้านอาหาร 

 

8. การเคลื่อนไหวของพนักงานที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพของร้านบุฟเฟ่ต์ชาบูในประเทศไทย 
(Motion) 

การเคลื่อนไหวของพนักงานในตำแหน่งต่าง ๆ หากไม่มีระบบการจัดการที่ชัดเจน จะทำให้  
เกิดความสูญเปล่า (Waste) เช่น การเคลื่อนไหวของพนักงานในขณะที่กำลังทำอาหาร หากตำแหน่ง  
ของเครื่องปรุงต่าง ๆ จัดเรียงอย่างไม่เป็นระบบ พนักงานต้องเอื้อมหยิบระยะทางที่ไกล จะทำให้เกิด
ความสูญเปล่าได้ ร ้านอาหารบุฟเฟ่ต์ชาบูจำเป็นต้องมีการทดลองตำแหน่ง และการเคลื ่อนไหว         
ของพนักงานในการดำเนินการเพื่อความล่ืนไหลของการทำงาน กรณีศึกษาของร้านปลาร้า ได้นำเสนอวิธี
โดยมีการอบรมพนักงานอย่างชัดเจนของกระบวนการทำงานในแต่ละขั้นตอน กรณีตัวอย่าง  พนักงาน
ประกอบอาหาร เช่น เมื่อมีคำสั่งซื้อจะรับออเดอร์จากลูกค้าด้วยระบบ POS ซึ่งส่งคำสั่งจัดทำอาหาร   
ไปยังครัว พนักงานประกอบอาหารจะรับทราบได้ทันทีและนำวัตถุดิบต่าง ๆ ที่เตรียมไว้ใกล้ตัวอยู่แล้ว
ปรุงอย่างเป็นขั้นตอนที่ระบุไว้ เช่น เครื่องปรุง และตำแหน่งของอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ลดการเคลื่อนไหว  
ของพนักงานโดยผ่านการทดลองมาแล้ว ทำให้เกิดความสูญเสียของวัตถุดิบ และใช้เวลาน้อยที่สุด        
โดยข้ันตอนต่าง ๆ จะมีการระบุไว้เป็นรูปภาพ เช่น รูปภาพท่ีแสดงถึงการแต่งหน้าจัดเรียงอาหารบนจาน
อย่างสมบูรณ์ติดไว้ที ่ผนังเพื่อตอกย้ำไม่ให้สูตรอาหารนั ้นผิดเพี้ยนไปจากสูตรที่กำหนดไว้ (ธามม์     
ประวัติตรี, 2563) 

 

บทสรุปและข้อเสนอแนะ  
การนำแนวคิดการจัดการแบบลีนกับความสูญเปล่า 8 ประการ มาใช้ในวิกฤตการณ์เง ินเฟ้อ                              

ท่ีรุนแรงนั้น ผู้ประกอบการร้านอาหารต้องคำนึงถึงต้นทุนและความอยู่รอดของตนเป็นสำคัญ โดยการ 
นำหลักการความสูญเปล่า 8 ประการข้างต้น มาประยุกต์ใช้ให้สอดคล้องกับธุรกิจ โดยเริ ่มจาก
เปรียบเทียบวิธีการด้ังเดิมของตนกับทฤษฎี และเทคนิคที่นำเสนอข้างต้น นำมาวิเคราะห์แยกแยะ      
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 ว่าส่วนไหนสามารถนำมาลดต้นทุนได้ และส่วนไหนไม่สามารถนำมาประยุกต์ใช้ได้ รวมไปถึงการ    
นำไปปฎิบัติใช้จริง วัดผลเปรียบเทียบก่อนและหลังดำเนินงานระบบเดิม ก่อนท่ีจะนำแนวคิดการจัดการ
แบบลีนมาประยุกต์ใช้ และระบบใหม่ท่ีประยุกต์ใช้แนวคิดการจัดการแบบลีน รวมไปถึงการนำเครื่องมือ
วัดผลท่ีมีประสิทธิภาพมาปรับใช้ดังภาพด้านล่างนี้  
 

Figure 1 8 Wastes Analytical Process. 
Source: Apply Based on Savant (2018). 

 

การประยุกต์ใช้แนวคิดการจัดการแบบลีนกับความสูญเปล่า 8 ประการ เพื ่อใช้พัฒนา
ร้านอาหารท้ัง 8 ด้านท่ีกล่าวมานั้น จะต้องมีการกำหนดปัญหาท่ีชัดเจน วิเคราะห์ปัญหาอย่างเหมาะสม 
ซึ่งส่วนใหญ่ใช้การประเมินด้วยตัวเลข เช่น การช่ังน้ำหนักวัตถุดิบท่ีเสียไป รวมไปถึงการกำหนดปรับปรุง
แก้ไข การคัดเลือกทางเลือกที่เหมาะสมที่สุด หรือทดลองเพื่อหาทางเลือกที่ดีที ่สุด ปรับปรุงคู ่มือ       
การปฎิบัตงาน และสุดท้าย การควบคุม เช่น สร้างระบบ SOP จัดทำแผนฝึกอบรม แผนควบคุมผล  
ด้วยเครื่องมือต่าง ๆ 

การใช้วัตถุดิบอย่างรอบคอบและคุ้มค่าเพื่อลดความสิ ้นเปลือง (Defect) โดยบทความนี้           
ชี ้ให้เห็นว่า ความสิ้นเปลืองของวัตถุดิบในขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบและการจัดเก็บวัตถุเน่าเสีย
รวมกันเท่ากับ 55.00% เกิดขึ้นภายในระบบของร้านอาหารที่สามารถควบคุมได้ ทั้งนี้  จากการศึกษา  
ได้นำเสนอระบบการจัดการสินค้าคงคลัง ( Inventory) ที ่มีประสิทธิภาพต่อการจัดการร้านอาหาร                 
เช่น วิธีการคำนึงถึงการจัดเก็บวัตถุดิบท่ีสามารถลดความสูญเสียของวัตถุดิบได้ด้วยเทคนิคต่าง ๆ                 
การชั่งตวงอาหารก่อนเสิร์ฟ หรือแม้แต่การจัดจำแนกการเก็บวัตถุดิบเข้าและออก อย่างไรก็ตาม              
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8 Wastes 



 161 
 

วารสารมหาวิทยาลัยพายัพ  ปีท่ี 34  ฉบับท่ี 1  (มกราคม – มิถุนายน 2567) 

 ต้องขึ้นอยู่กับการพิจารณาของผู้ประกอบการร้านอาหารในการเลือกใช้วิธีที่เหมาะสมต่อกิจการของตน 
เพื่อลดความส้ินเปลืองของวัตถุดิบได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

การรอคอยและความล่าช้าของกระบวนการทำงาน (Waiting) รวมไปถึงการลดการเคล่ือนย้าย
(Transportation) ที่ทำให้สูญเสียทั้งเวลาและต้นทุน โดยต้องตรวจสอบประสิทธิภาพการทำงานแบบ
ด้ังเดิมของผู้ประกอบการร้านอาหารว่า มีต้นทุนที่สูญเสียอย่างไร เช่น การนำวิธีการใหม่ ๆ การนำ
เทคโนโลยีเข้ามาใช้ หรือซอฟต์แวร์การจัดการต่าง ๆ ที่มีต้นทุนค่าใช้จ่ายที่สูงขึ้น ทั้งนี้ ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารจำเป็นจะต้องต้ังคำถามถึงวิธีการใหม่ ๆ ว่าจะสามารถลดค่าใช้จ่ายลงได้หรือไม่ หรือเป็นการ
สร้างภาระและความซับซ้อนในระบบโดยไม่จำเป็น ผู้ประกอบการจำเป็นต้องคำนึงถึงระบบท่ีเหมาะสม
กับกิจการของต้นทุนเป็นสำคัญ 

นอกจากนั้นแล้วผู้ประกอบการจะต้องคำนึงถึงปัญหาด้านการจัดการเครือข่ายซัพพลายเออร์ 
การค้นหาซัพพลายเออร์ที ่นำส่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีและราคาย่อมเยานั ้น เป็นสิ่งที ่ต้องใช้เวลา                                         
และประสบการณ์อย่างยาวนาน รวมไปถึงความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างกัน อย่างไรก็ตาม การหาเครือข่าย                           
ซัพพลายเออร์จากเครือข่ายผู้ประกอบการร้านอาหารประจำจังหวัดก็เป็นสิ่งที่จะช่วยย่นระยะเวลา                             
เหล่านั้นลงไปได้ โดยการแนะนำจากผู้ประกอบการร้านอาหารท่านอื่น ๆ ท่ีมีประสบการณ์ภายในพื้นท่ี                    
การแลกเปล่ียนความร ู ้  เทคน ิคต ่าง  ๆ รวมไปถ ึง เทคนิคการนำแนวคิดการจ ัดการแบบลีน                          
กับความสูญเปล่า 8 ประการมาใช้ การมีเครือข่ายผู ้ประกอบการร้านอาหารที่ดีจะช่วยเกื้ อหนุน                                   
และเพิ่มประสิทธิภาพให้กับร้านอาหาร 

การลดขั้นตอนการทำงานที่ซับซ้อนขจัดขั้นตอนท่ีไม่จำเป็น การทำซ้ำ (Extra-processing)                  
และลดการเคล่ือนไหวของพนักงานท่ีส่งผลต่อประสิทธิภาพ (Motion) โดยผู้ประกอบการจะต้องคำนึงถึง
ตำแหน่งต่าง ๆ และการจัดวาง วัตถุ อุปกรณ์ และตำแหน่งการทำงานของพนักงานแต่ละคนภายในร้าน 
ค้นหาระบบท่ีเหมาะสมโดยการนำทฤษฎีมาประยุกต์ใช้ มีการทดลองระบบ และการวัดผลได้อย่างชัดเจน 
เช่น ตรวจสอบปริมาณวัตถุที ่สิ ้นเปลืองเมื่อทดลองเปรียบ เทียบกับระบบการเคลื่อนไหวที่ไหลล่ืน      
ของพนักงานใหม่ ตรวจสอบก่อนและหลังการทำงาน ท้ังนี้ผู้ประกอบการต้องคำนึงถึงระดับความร่วมมือ
ของพนักงานแต่ละคนด้วย ซึ่งผู้ประกอบการจะต้องตระหนักรู้ถึงความสามารถของพนักงานที่ไม่ถกูใช้ 
ให้เกิดประโยชน์ (Non-utilized Talent) และการเพิ่มประสิทธิภาพในการทำงานของพนักงานแต่ละคน
ที่จะนำความรู้ความสามารถนั้นย้อนกลับมาพัฒนาธุรกิจ ที่จะคอยเพิ่มความพึงพอใจของผู้บริโภค    
และเพิ่มประสิทธิผลในกระบวนการทำงาน ซึ่งจะลดค่าใช้จ่ายและเพิ่มกำไรของกิจการได้อย่างเหมาะสม  

อย่างไรก็ตาม ผู้ประกอบการจะคำนึงถึงเพียงผลกำไร และความอยู่รอดของธุรกิจอย่างเดียว                 
ย่อมมิได้ จำเป็นจะต้องคำนึงถึงสภาพแวดล้อมและจริยธรรมทางสังคมด้วย ซึ่งเป็นสิ่งสำคัญอย่างยิ่ง                            
ที่ธุรกิจจะดำรงอยู่ได้อย่างยั่งยืน เช่น ไม่ใช้แรงงานเกินจำนวนชั่วโมงตามที่กฎหมายกำหนด ขูดรีด                              
หรือทำให้พนักงานได้รับผลกระทบต่อร่างกายและจิตใจตามกฎของกระทรวงแรงงาน ทั้งนี้ การสร้าง 
การยอมรับ ความร่วมมือในการทำงาน ทำให้พนักงานมีประสิทธิภาพในการทำงานสูงกว่าการบังคับ 
และการใช้กฎเกณฑ์ต่าง ๆ ที่พนักงานไม่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจ รวมไปถึงการให้ผลตอบแทน          
ที่สมเหตุสมผล และกระตุ้นประสิทธิภาพการทำงานของพนักงาน การสร้างความสุขในการทำงาน    
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 เป็นส่ิงท่ีผู้ประกอบการร้านอาหารจำเป็นต้องคำนึงถึงเป็นอย่างยิ่ง ท่ีจะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการทำงาน 
ลดต้นทุนและค่าใช้จ่าย ตลอดจนเพิ่มความพึงพอใจต่อผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี 
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