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บทคัดย่อ 

บทความวิจยันีม้ีวตัถุประสงคเ์พ่ือวิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกสใ์นรา้นอาหารกรณีศึกษา และเพ่ือนาํเสนอแนว

ทางการดาํเนินงานสาํหรบัธุรกิจรา้นอาหารระหว่างการแพร่ระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 โดยประยุกตใ์ช้

เทคนิคการลดความสญูเปล่า การดาํเนินงานเริ่มจากวิเคราะหปั์ญหารา้นอาหารกรณีศกึษาในช่วงการระบาดของไวรสัโค

โรนา 2019  ต่อมาทาํการวิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกส ์จากนั้นระดมสมองกับผู้บริหารเพ่ือประยุกตเ์ทคนิคของลีนใน

กิจกรรม โดยวิธีการระบุความสญูเปล่าท่ีเกิดขึน้ในกระบวนการ และระบุคุณค่าในมมุมองผูใ้หบ้ริการรวมทัง้ผูใ้ชบ้ริการ 

สุดท้ายนําเสนอแนวทางการพัฒนาองค์กรในยุคปกติใหม่ ผลการวิจัยพบว่า มีความสูญเปล่าจากการรอคอยใน

กระบวนการ การเตรียมสินคา้และบริการไม่ตรงตามความตอ้งการ ไม่มีการบริหารสินคา้คงคลงัตามสถานการณ ์ไม่มี

บรรจุภัณฑ์ท่ีรองรบัการขายออนไลน์ไดอ้ย่างเหมาะสม และไม่มีการแลกเปล่ียนขอ้มลูดา้นความตอ้งการของลูกคา้ท่ี

เปล่ียนไปในโซ่อุปทาน โดยรูปแบบการปรบัปรุงจะมุ่งเนน้ไปท่ีการใหค้วามสาํคัญกับความพึงพอใจของลูกคา้ การนาํ

เคร่ืองมือในการลดความสญูเปล่ามาประยุกตใ์ช ้เช่น เทคนิคเขา้ก่อนออกก่อน การใชแ้ผ่นสต็อกการด์ การใชร้ะบบดึง

สินคา้ ระบบทนัเวลาพอดี การปรบัเมนูอาหาร ปรบัปรุงมาตรฐานเวลาทาํงาน การจดัทาํฐานขอ้มลูลกูคา้ และการแบ่งปัน

ขอ้มลูทัง้โซ่อปุทาน เป็นตน้ 
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Abstract 

The purpose of this research article aims to analyze logistics activities in a restaurant 
case study and present the restaurant businesses operating guidelines during the coronavirus 
disease 2019 pandemic with lean technique. The operation was begun with analyzing the 
problems of case study. Then, logistics activities were diagnosed. After that, brainstorm 
activity with Lean techniques by executives were applied for identifying the waste that occurs 
in the process and value from the service provider's point of view including service users. 
The results revealed that guidelines for organizational development in the new normal era are 
presented. There was waste from waiting in the process. The preparation of products and 
services was not meet the needs. There was situational inventory management and packaging 
activity was not properly supporting online sales. Moreover, they had not exchange 
information regarding changing customer needs in supply chain. The improvement model 
will focus on giving importance to customer satisfaction. Applying tools to reduce waste such 
as first-in first-out techniques, stock card tool, Just-in-time system, etc. Furthermore, food 
menus adjusting, working standard time, customer database and information sharing 
throughout the supply chain are fixed. 

Keywords: Waste Reducing, Lean Technique, Restaurant Business, New Normal Era, 
Logistics Activities 
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บทนํา

เดือนธันวาคม ปี พ.ศ. 2562 เริ่มมีการระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 (COVID-19) ซึ่งส่งผลกระทบ

ต่อแนวโน้มการเติบโตของผลิตภัณฑ์มวลรวมประเทศ (Gross Domestic Product: GDP) เป็นวงกว้างทั่ วโลก จาก

รายงานสถิตผิลิตภณัฑม์วลรวมของประเทศทั่วโลก พบว่าอยู่ในระดบัตํ่าสดุ ตัง้แต่สิน้สดุสงครามโลกครัง้ท่ี 2 (กรมควบคุม

โรค, 2564) และปี พ.ศ. 2563 เศรษฐกิจโลกมีอตัราลดลงรอ้ยละ 3.5 จากท่ีเคยคาดการณไ์วว้่าจะมีการเติบโตรอ้ยละ 3.4 

(International Monetary Fund: IMF, 2021) ในช่วงเวลานัน้ถือว่าเศรษฐกิจโลกเขา้สู่ภาวะถดถอยอย่างรุนแรง และส่งผล

กระทบอย่างกวา้งขวาง โดยเฉพาะอุตสาหกรรมการท่องเท่ียว การบรกิาร ตลอดจนภาคการผลิต การคา้ระหว่างประเทศ 

และการเกษตร แมช้่วงกลางปี พ.ศ. 2564 สถานการณแ์พร่ระบาดเริ่มดีขึน้ แต่ไม่นานนกัไดม้ีการแพร่กระจายไวรสัสาย

พนัธุใ์หม่อย่างต่อเน่ือง ทาํใหเ้ศรษฐกิจโลกยงัคงชะลอตวัออกไปไม่มีท่ีสิน้สดุ (United Nations, 2021) จนกระทั่งในขณะนี้

ปี พ.ศ. 2566 ถึงแมจ้ะมีการระบาดอยู่ แต่ประชาชนเริ่มปรบัตวัใชช้ีวิตประจาํวนัใหอ้ยู่กับโรคระบาดนีไ้ด ้รวมถึงภาคธุรกิจ 

หา้งรา้นต่างๆ ท่ีกาํลงัฟ้ืนฟ ูและปรบัตวัใหเ้ท่าทนักบัยคุสมยัท่ีเปล่ียนไปอย่างรวดเรว็ 

วิกฤตการณโ์รคระบาดนีเ้ริ่มขึน้เมื่อปลายเดือนธันวาคม พ.ศ.2562 จนถึงปลายปี พ.ศ. 2564 ผูป้ระกอบการ

รา้นอาหารส่วนใหญ่เกิดวิกฤติดา้นเศรษฐกิจ จากการไม่มีแผนสาํรองดา้นโรคระบาด โดยต่างแบกรบัภาระค่าใชจ้่ายจาก

การปิดรา้น รวมทัง้ค่างวดเงินกูท่ี้ตอ้งชาํระในแต่ละเดือน ทาํใหข้าดสภาพคล่องทางการเงินกะทนัหนั กิจการรา้นอาหาร

ต่างๆ ทั่วประเทศไดร้บัผลกระทบอยา่งหนกั จากจดุเริ่มตน้ท่ีเริ่มถกูสั่งปิดรา้นอาหารเป็นช่วงเวลาหน่ึง การจดัระเบียบท่ีนั่ง

โดยลูกคา้สามารถนั่งไดน้อ้ยลง รวมทั้งการควบคุมเวลาเปิด-ปิดรา้น ตลอดจนการตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้ท่ี

เปล่ียนไป และการท่ีตอ้งรบัมือมาตรการต่างๆ ทันทีทันใดอย่างหลีกเล่ียงไม่ได ้ปัญหาขา้งตน้นีท้าํใหภ้าครฐั ภาคธุรกิจ

ต่างๆ รวมถึงรา้นอาหารต้องปรบัเปล่ียนระบบการบริหารงานอย่างรวดเร็ว เช่น การต้องใช้พนักงานหน่ึงคนต่องาน

หลากหลาย การใชเ้ทคโนโลยีช่วยจดัการระบบภายในรา้นและการซือ้ขาย การเนน้ขายสินคา้ผ่านช่องทางออนไลน ์การ

ปรบัปรุงระบบการใหบ้รกิาร การลดตน้ทนุโดยรวม ทัง้นีจ้ากการปรบัตวัของหา้งรา้น ผูค้น ส่งผลใหเ้กิดการปรบัปรุงรูปแบบ

การดาํเนินชีวิตของคนทั่วโลก และทัง้หมดนีไ้ดส้รา้งความทา้ทายต่อการดาํเนินธุรกิจและกิจกรรมทางเศรษฐกิจอย่างท่ีไม่

เคยเห็นมาก่อนกลายเป็นรูปแบบปกติใหม่ (New Normal) โดยเป็นรูปแบบการดาํเนินชีวิตอย่างใหม่ท่ีแตกต่างจากอดีต 

อนัเน่ืองจากมีบางส่ิงมากระทบ จนแบบแผนและแนวทางปฏิบัติท่ีคนในสังคมคุน้เคยอย่างเป็นปกติและเคยคาดหมาย

ล่วงหนา้ได ้ตอ้งเปล่ียนแปลงไปสู่วิถีใหม่ภายใตห้ลกัมาตรฐานใหม่ (องคก์ารพิพิธภณัฑว์ิทยาศาสตรแ์ห่งชาติ, 2564) 

รา้นอาหารกรณีศกึษาตัง้อยู่ใน อาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ เป็นธุรกิจประเภทวิสาหกิจขนาดกลางและขนาด

ย่อม (Small and Medium Enterprises: SMEs) ให้บริการอาหาร และเคร่ืองดื่ม เช่น ชา นํ้าผลไม้ นํ้าอัดลม เป็นต้น 

ประกอบดว้ยพนกังานรวมผูบ้รหิารจาํนวน 19 คน ลกูคา้หลกัเป็นนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ในช่วงการระบาดของโรคติด

เชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 ไดร้บัผลกระทบจากการท่ีมีลกูคา้คนไทยนอ้ยลง ขาดลกูคา้หลกัซึ่งเป็นนกัท่องเท่ียวต่างชาติ ความ

ตอ้งการของลกูคา้เปล่ียนไปตามสถานการณร์ายวัน การบริหารค่าใชจ้่ายภายในองคก์ร และยงัตอ้งติดตามดาํเนินงาน

ตามมาตรการของรฐับาลทาํใหม้คี่าใชจ้า่ยเพ่ิมมากขึน้ ซึ่งเป็นปัญหาของธุรกิจรา้นอาหารท่ีคลา้ยคลงึกนัทัง้ประเทศ ฉะนัน้
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คณะผู้วิจัยจึงเห็นว่าระหว่างสถานการณ์นี้ในอาํเภอเมืองเชียงใหม่ซึ่งป็นเมืองท่องเท่ียวหลักในประเทศไทย ซึ่งถูก

ผลกระทบจากการแพรร่ะบาด และขาดกลุ่มลกูคา้ท่ีนั่งรบัประทานในรา้น  คณะผูว้ิจยัจึงเห็นว่าระหว่างสถานการณนี์ธุ้รกิจ

ควรลดความสญูเปล่าจากการดาํเนินงานท่ีไม่จาํเป็น เพ่ือใหเ้กิดการลดตน้ทุนต่อมา ประกอบกับการใชท้รพัยากรท่ีมีให้

เกิดประโยชน ์และปรบัเปล่ียนระบบการบรกิารใหเ้ขา้กบัวิถีปกติใหม่ดว้ยแนวคิดการลดความสญูเปล่าและการจดัการโลจิ

สติกสนี์้ เน้นถึงการวางแผนกลยุทธ์การปฏิบัติงานโดยรวมให้ลดต้นทุนและเวลาในองค์กร ปรับเวลาการทาํงานให้

เหมาะสม ซึ่งต่างจากกลยุทธ์ทางการตลาดท่ีเนน้การเพ่ิมรายได ้ดังนั้นบทความวิจัยนีจ้ึงมีการใชแ้นวคิดทางดา้นโลจิ

สติกส ์ประกอบกับเทคนิคการลดความสูญเปล่า เพ่ือเป็นแนวทางในการปรบัปรุงของภาคเอกชนในการบริหารธุรกิจ

รา้นอาหารในยคุปกติใหม่ต่อไป 

วัตถุประสงคก์ารวิจัย 

1. เพ่ือวิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกสใ์นรา้นอาหารกรณีศกึษา

2. เพ่ือนาํเสนอแนวทางการดาํเนินงานธุรกิจรา้นอาหารระหว่างการแพร่ระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา

2019 โดยประยกุตใ์ชเ้ทคนิคการลดความสญูเปล่า 

การทบทวนวรรณกรรม 

1. กิจกรรมโลจิสติกส์

การจัดการโซ่อุปทาน (Supply Chain Management) คือ การวางแผน การดาํเนินงาน ตัง้แต่กิจกรรมจัดซือ้

จดัหา ปรบัปรุงพัฒนา โดยครอบคลุมกิจกรรมจดัการโลจิสติกสท์ัง้หมด รวมทัง้การประสานงาน การร่วมมือกับคู่คา้ ซึ่ง

อาจเป็นผู้จัดหาวัตถุดิบ (Suppliers) คนกลาง ผู้ให้บริการบุคคลท่ีสาม (Third Parties: 3 PLs) และลูกค้า ส่วนการ

จดัการโลจสิติกส ์คือ การวางแผนเพ่ือนาํไปปฏิบตัิ โดยควบคมุการไหลไปขา้งหนา้และไหลยอ้นกลบั (Reverse logistics) 

ตลอดจนการจดัเก็บสินคา้ บริการ และขอ้มลูท่ีเก่ียวขอ้งจากจดุเริ่มตน้ของโซ่อปุทานไปจนถึงปลายทางสูผู่บ้รโิภค อย่างมี

ประสิทธิภาพและประสิทธิผล (Council of Supply Chain Management Professionals: CSCMP, 2010) กิจกรรมโล 

จิสติกสป์ระกอบดว้ย โลจิสติกสข์าเขา้ซึ่งเป็นกระบวนการก่อนนาํวตัถดุิบมาแปรสภาพเป็นสินคา้หรือบรกิาร กระบวนการ

แปรสภาพท่ีแปรวตัถดุิบเป็นสินคา้หรือบรกิาร โลจิสติกสข์าออกเป็นกิจกรรมนาํออกสินคา้หรือบรกิาร 

Alipio (2022) อธิบายถึง การจดัการโซ่อุปทานรา้นอาหารเป็นส่วนสาํคญัของกระบวนการภายในอตุสาหกรรม

รา้นอาหาร หากโซ่อปุทานไม่ไดจ้ดัระเบียบอย่างดีและมีประสิทธิภาพ รา้นอาหารจะไม่สามารถสามารถตอบสนองความ

ตอ้งการของลกูคา้ได ้ในอุตสาหกรรมรา้นอาหารการจดัการโซ่อปุทานเป็นกระบวนการประสานงานและจดัการกิจกรรม

และทรพัยากรทั้งหมดท่ีจาํเป็นในการจัดหา ผลิต และส่งมอบอาหาร เคร่ืองดื่มให้กับลูกคา้ การจัดการโลจิสติกสร์า้น

อาหารและโซ่อปุทานเป็นองคป์ระกอบสาํคญัของรา้นอาหารท่ีประสบความสาํเร็จ หากไม่มีการดาํเนินงานดา้นโลจิสติกส์

และโซ่อุปทานท่ีดี รา้นอาหารจะไม่สามารถจดัหาส่วนผสมและวัตถุดิบท่ีจาํเป็นเพ่ือผลิตรายการอาหาร สรา้งเมนู หรือ
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ตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้ได ้ทั้งนีก้ารดาํเนินงานดา้นโลจิสติกสร์า้นอาหารและโซ่อุปทานท่ีประสบความสาํเร็จ

จะตอ้งจดัการสินคา้คงคลงั การขนส่ง และการดาํเนินงานคลงัสินคา้อย่างมีประสิทธิภาพ เพ่ือใหแ้น่ใจว่าส่วนผสมและวสัดุ

สิน้เปลืองทั้งหมดจะพรอ้มใช้งานเมื่อจําเป็น นอกจากนี้การดําเนินการด้านโลจิสติกส์รา้นอาหารและโซ่อุปทานท่ี

ดาํเนินการอย่างดี จะสามารถเจรจาต่อรองเงื่อนไขท่ีเหมาะสมกับผูจ้ดัหาวตัถดุิบหรือผูข้ายเพ่ือใหไ้ดร้าคาท่ีดีท่ีสดุได ้โดย

ไม่มฝ่ีายใดเสียประโยชน ์ 

ทัง้นีก้ิจกรรมโลจิสติกสส์ามารถแบ่งออกเป็น 13 กิจกรรม ดงันี ้

1) การบริการลูกคา้ (Customer Service)  เพ่ือตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้ระหว่างองคก์รและลกูคา้

สดุทา้ยในโซ่อปุทาน เช่น ในรา้นอาหารมีการบริการขอ้มลูเก่ียวกับสินคา้ บริการการขนส่ง รวมทั้งบริการดาํเนินการผลิต

อาหารและส่งมอบลกูคา้ไดท้นัเวลา ตามคณุภาพท่ีไดต้กลงกนั 

2) การดาํเนินการตามคาํสั่งซือ้ของลูกคา้ (Order Processing) ครอบคลุมการดาํเนินงานตัง้แต่รบัคาํสั่งซือ้

จนกระทั่งส่งมอบสินคา้หรือบรกิารแก่ลกูคา้ได ้โดยใชเ้วลานอ้ยท่ีสดุ ตวัอยา่งเช่น การรบัออเดอร ์(Order) จากลกูคา้ท่ีโทร

มาสั่ง สั่งท่ีรา้น สั่งออนไลน ์และรา้นไดด้าํเนินการผลิตสินคา้และบรกิาร จนกระทั่งลกูคา้ไดร้บัประทานอาหาร 

3) การพยากรณค์วามตอ้งการของลกูคา้ (Demand Forecasting) เป็นกิจกรรมสาํหรบัการคาดการณค์วาม

ตอ้งการของลกูคา้ในอนาคตจากขอ้มลูในอดีต เพ่ือกาํหนดแนวทางการดาํเนินงานภายในองคก์ร เช่น การนาํขอมลูในอดีต

ทัง้ระยะสัน้ ระยะกลาง และระยะยาว มาวิเคราะหเ์พ่ือคาดการณล์กูคา้รายวนั สปัดาห ์หรือเดือน โดยตอ้งเตรียมวตัถุดิบ 

บรกิารใหเ้หมาะสมกบัขอ้มลูดงักล่าว 

4) การจัดการสินคา้คงคลัง (Inventory Management) เป็นการพิจารณาจาํนวนสินคา้เขา้-ออก คลงัสินคา้

ระยะเวลา ปรมิาณในการสั่งซือ้ จุดสั่งซือ้ (Reorder Point) รวมถึงสินคา้คงคลงัสาํรอง (Safety Stock) เช่น ในรา้นอาหาร

มีการคาํนวณปริมาณวตัถุดิบเพ่ือรองรบัลกูคา้ในแต่ช่วง การพิจารณาใหม้ีวตัถุดิบสาํรอง เพ่ือตอบสนองลูกคา้ไดอ้ย่าง

เหมาะสม ไม่เกิดภาวะสินคา้ขาดมือ หรือเหลือวตัถดุิบมากเกินไป 

5) การขนส่งสินคา้ (Transportation) เป็นกิจกรรมการเคล่ือนยา้ยตวัสินคา้หรือวตัถุดิบจากสถานท่ีหน่ึงไปยงั

สถานท่ีหน่ึง โดยยานพาหนะ หรือเคร่ืองจกัร อุปกรณ์ท่ีเหมาะสม เช่น รถบรรทุก รถไฟ เรือ ท่อ เป็นตน้ เช่น กรณีศึกษา

รา้นอาหารมีการขนส่งเพ่ือนไปรบัวตัถดุิบ การจดัการกิจกรรมนาํเขา้สินคา้จากต่างประเทศ ตลอดจนกระจายสินคา้อาหาร

ผ่านทางออนไลน ์ 

6) การบริหารคลังสินคา้ (Warehousing) เป็นการดาํเนินงานเพ่ือจดัเก็บสินคา้ วตัถุดิบ และอุปกรณอ์าํนวย

ความสะดวกท่ีเก่ียวข้อง ให้อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม ปลอดภัย เป็นระเบียบ คน้หาไดง้่าย เช่น การจัดระเบียบภายใน

รา้นอาหารใหต้อ้งจดัเก็บวตัถดุิบตามประเภท วตัถุดิบสด วตัถดุิบแหง้ เคร่ืองครวั อาหารสาํเรจ็รูป โดยตอ้งระบุวนัท่ีซือ้ วนั

หมดอาย ุบนบรรจภุณัธ ์อีกทัง้นาํสินคา้เขา้-ออก ตามระบบเขา้ก่อน-ออกก่อน (First In-First Out: FIFO) 

7) โลจิสติกสย์อ้นกลบั (Reverse Logistics) เป็นจดัการสินคา้ท่ีถูกส่งกลบัคืนจากการท่ีสินคา้มีตาํหนิ สินคา้

กลายเป็นของเสีย หรือการส่งกลบับรรจภุณัฑ ์เช่น การส่งอาหาร หรือวตัถดุิบคืนเมื่อมีปัญหาเกดิขึน้จากคณุภาพสินคา้

วารสารวิิทยาการจััดการ มหาวิิทยาลััยราชภััฎสวนสุุนัันทา
ปีีที่่� 11 ฉบัับที่่� 2 กรกฏาคม – ธัันวาคม 2567
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8) การจัดซื ้อ (Procurement)  เป็นกระบวนการจัดซื ้อจัดหาวัตถุดิบและบริการจากผู้จัดหาวัตถุดิบ

(Suppliers) ทัง้ในและนอกประเทศเพ่ือผลิตสินคา้หรือบรกิาร เช่น กิจการรา้นอาหารมีการจดัซือ้วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพตาม

กาํหนด ตน้ทนุเหมาะสมกบัคณุภาพ และจดัซือ้จากผูจ้ดัหาวตัถดุิบท่ีมีการบรกิารอย่างดี เป็นตน้ 

9) การจัดเตรียมอะไหล่และชิน้ส่วนต่างๆ Parts and Service Support) เป็นการจัดเตรียมอะไหล่ ชิน้ส่วน ท่ี

เก่ียวขอ้งเพ่ือรองรบัความเสียหายจากตวัสินคา้ เช่น ธุรกิจรา้นอาหารไดจ้ดัใหม้ีเคร่ืองครวัสาํรอง บรรจุภณัฑส์าํรอง หรือ 

ส่ิงอาํนวยความสะดวกสาํรอง เพ่ือรองรบัลกูคา้ เมื่อเกิดเหตฉุกุเฉิน 

10) การเลือกทาํเลท่ีตัง้โรงงาน และคลงัสินคา้ (Plant and Warehouse Site Selection) โดยพิจารณาทาํเลท่ี

เหมาะสมต่อตน้ทนุ ระยะทางขนส่ง การกระจายสินคา้ และการดาํเนินงาน ตวัอย่างเช่น รา้นอาหารไดพิ้จารณาว่าทาํเลใด

เหมาะสมกบัรา้นของตน ควรมีท่ีจอดรถหรือไม่ หรือตัง้รา้นท่ีใดถึงจะเหมาะกบักลุ่มลกูคา้หลกัของตน 

11) การขนถ่ายวสัด ุ(Material Handling) เป็นการเคล่ือนยา้ยวตัถดุบิ และสินคา้ในสถานประกอบการ โรงงาน

สาํนกังาน หรือสถานท่ีดาํเนินงานทางโลจิสติกส ์โดยภายในรา้นอาหารควรมีการพิจารณาถึงการเคล่ียนยา้ยสินคา้อย่างไร 

เช่น ควรจดัอปุกรณร์ถเข็น หรือสายพานลาํเลียงสินคา้อย่างไรจึงจะเหมาะสมต่อระบบการทาํงาน 

12) บรรจุภณัฑ ์(Packaging) การดาํเนินการดา้นบรรจุภณัฑเ์พ่ือการจดัเก็บ กระจายสินคา้ และจดัส่งสินคา้

ไปยงัผูร้บั มีวตัถปุระสงคเ์พ่ือใหข้นส่งไดง้่าย ประยดัเวลา และสินคา้ถึงมือผูร้บัอย่างปลอดภยั ทัง้นีธุ้รกิจควรคาํนึงถึงบรรจุ

ภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับอาหารท่ีไดน้าํเสนอ ความเป็นมิตรกับส่ิงแวดลอ้ม ทั้งในกรณีรบัประทานในรา้น และรายการส่ง

ออนไลน ์

13) การติดต่อส่ือสารทางด้านโลจิสติกส์ (Logistics Communications) ซึ่ งในธุรกิจอาหารควรมีการ

แลกเปล่ียนขอ้มูลในโซ่อุปทานอย่างรวดเร็ว และถูกตอ้ง เพ่ือใหแ้ต่ละฝ่าย แต่ละองคก์รสามารถวางแผนการทาํงานได้

อย่างราบร่ืน 

ดงันั้น การศึกษากิจกรรมโลจิสติกสนี์จ้ะทาํใหท้ราบถึงกิจกรรมทั้งหมดภายในโลจิสติกสข์าเขา้ กระบวนการ

แปรสภาพ โลจิสติกสข์าออก เพ่ือนาํไปวิเคราะหล์กัษณะการดาํเนินเดินงานเพ่ือจะไดม้าซึ่งแนวทางการพฒันาต่อไป 

2. การลดความสูญเปล่าด้วยเทคนิคลีน

เทคนิคการลดความสูญเปล่าถูกนาํไปใช้ในกับองค์กรท่ีหลากหลาย และเป็นเทคนิคท่ีสาํคัญสาํหรบัการ

ดาํเนินงาน เป็นท่ีนิยมในการจดัการงานทั่วโลก เช่น การประยตุใ์ชใ้นการบรหิารองคก์รทั่วโลก ธุรกิจดา้นสขุภาพ ธุรกจิการ

ก่อสรา้ง การบํารุงรักษา การผลิตสินค้า รวมถึงงานด้านการพัฒนา และอ่ืน ๆ อีกมากมาย (Erwin et al., 2015) 

วตัถุประสงคห์ลกัของการลดความสญูเปล่าคือ การเพ่ิมอรรถประโยชนส์งูสดุแก่ลกูคา้ ตามส่ิงท่ีลกูคา้ตอ้งการ ในเวลาท่ี

ตอ้งการ และในขณะเดียวกันมุง่เนน้ถึงการควบคมุการใชท้รพัยากรในองคก์รใหเ้กิความสญูเสียนอ้ยท่ีสดุ ซึ่งส่งผลกระทบ

ต่อการลดตน้ทนุโดยรวมขององคก์รอีกดว้ย 

ปัญจพร จันทะวงษ์ และ อัณณณิ์ชา ธัญญะชัยรตัน ์(2566) กล่าวว่า เทคนิคการลดความสญูเปล่า (Waste 

Reduction) หรือ เทคนิคของลีน (Lean Technique) เริ่มตน้ขึน้ใน ค.ศ. 1980 จากการนิยามระบบการผลิตของโตโยตา้ 
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(Toyota Production System: TPS) ซึ่งในขณะนั้นเอง ไทอิจิ โอโนะ ได้เสนอให้ โตโยต้า มอเตอร ์คอรป์อเรชัน เพ่ิม

ประสิทธิภาพการทาํงาน จากความสามารถในการลดความสญูเปล่าในกระบวนการ จนทาํใหล้ดตน้ทุนการผลิตและการ

ดาํเนินงานได ้ต่างจากทฤษฎีการผลิตเป็นจาํนวนมาก (Mass Production) โดยเฮนรี ฟอรด์ ท่ีคาดว่าหากผลิตสินคา้มา

เป็นจาํนวนมากๆ แลว้จะสามารถลดตน้ทุนทัง้หมดได ้แต่ในช่วงเวลานัน้เอง โตโยตา้มีทรพัยากรท่ีไม่เพียงพอในการผลิต

รถยนตค์รัง้ละมากๆ จากสถานการณท่ี์ประเทศญ่ีปุ่ นตอ้งเผชิญกบัวิกฤตสงครามโลกครัง้ท่ี 2 จึงไดน้าํเสนอแนวคิดขา้งตน้

ขึน้มา และมีการนาํไปประยกุตใ์ชท้ั่วโลกจากการนิยามทฤษฎีการผลิตแบบลีน (Lean Production) โดย ศาสตราจารย ์ดร. 

เจมส ์วอแม็ก แห่งสถาบนัเทคโนโลยแีมสซาชเูซตส ์(Massachusetts Institute of Technology) ในปี ค.ศ. 1990 

โดยการลดความสญูเปล่านัน้ หมายถึง การดาํเนินงานภายในองคก์รใหเ้กิดประสิทธิภาพสงูสดุ ซึ่งสอดคลอ้ง

กบัแนวคิดการตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้แบบทนัเวลาพอดี (Just In Time: JIT) ปัญจพร จนัทะวงษ์ และ อณัณณิ์

ชา ธัญญะชัยรตัน ์(2566) มุ่งเนน้ถึงความตอ้งการท่ีแท้จริงของลูกคา้เท่านั้น โดยมุ่งเนน้ลดความสูญเปล่า 7 ประการ 

(Seven Wastes) ประกอบดว้ย  

1) ความสญูเสียเน่ืองจากการผลิตมากเกินไป (Overproduction) ตวัอย่างเช่น ภายในรา้นอาหารการผลิตนํา้

ซุปหรือนํา้แกงในปริมาณมากช่วงเวลาใกลปิ้ดรา้น ผกัสดในจานท่ีเกินความตอ้งการการ พ่อครวัผลิตปริมาณอาหารต่อ

จานท่ีมากเกินไป เป็นตน้  

2) ความสญูเสียเน่ืองจากการเก็บวสัดคุงคลงั (Inventory) รา้นอาหารบางแห่งท่ีไม่มีระบบบริหารวตัถุดิบ และ

จดัประเภทสินคา้ โดยไม่มีการนบัสต๊อกในแต่ละวนั ตลอดจนวิเคราะหจ์าํนวนวตัถุดิบ รอบการสั่งซือ้ท่ีเหมาะสม ไม่มีการ

เผ่ือสินคา้คงคลงัสาํรอง อาจทาํใหเ้กิดตน้ทนุท่ีไม่จาํเป็น หรือเสียโอกาสจากการบรกิารสินคา้คงคลงั  

3) ความสญูเสียเน่ืองจากการขนส่ง (Transportation) สาํหรบักิจการรา้นอาหารอาจมีการไม่คาํนวณวตัถุดิบ

ในแต่ละวนั จึงตอ้งมีการขนส่งเพ่ือไปซือ้วตัถุดิบหลายรอบทาํใหเ้กิดความสญูเสียขึน้ นอกจากนีย้งัรวมถึงการดาํเนินงาน

ระหว่างสถานีการผลิตท่ีไม่ไดอ้อกแบบมาอย่างเหมาะสม ทาํใหพ้นักงานตอ้งเดินมากขึน้ อีกทั้งปัญหาการขนส่งอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวขอ้ง 

4) ความสูญเสียเน่ืองจากการเคล่ือนไหว (Motion) ในสถานประกอบการรา้นอาหารอาจเกิดจาก การวาง

มาตรฐานการทาํงาน กระบวนการเคล่ือนไหวท่ีไม่สอดคลอ้งกับบรบิทในการดาํเนินการ ตลอดจนปัญหาจากการวางผัง

หอ้งครวัท่ีไม่เหมาะสมต่อการทาํงานนัน้ๆ  

5) ความสญูเสียเน่ืองจากกระบวนการผลิต (Processing) เป็นการทาํงานท่ีใชข้ัน้ตอนมากเกินไป หรือ ขัน้ตอน

ท่ีซํา้ซอ้น เช่น ภายในรา้นอาหารบางแห่งมีการใชเ้วลากับขัน้ตอนการเคี่ยวซุปมากเกินไป ดงันัน้จึงควรพฒันาซอสสาํหรบั

ใชไ้ดท้ัง้วนั เป็นตน้ 

6) ความสญูเสียเน่ืองจากการรอคอย (Delay) การรอคอยในรา้นอาหาร ตวัอย่างเช่น ลกูคา้รอคอยอาหารนาน

เกินไปทัง้ในรา้นและออเดอรอ์อนไลน ์หรือการรบัออเดอรผิ์ดทาํใหก้ระบวนการต่างๆ ล่าชา้ ซึ่งความล่าชา้หากพบอยู่เสมอ

จะส่งผลใหล้กูคา้เลิกใชบ้รกิารในท่ีสดุ 
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7) ความสูญเสียเน่ืองจากการผลิตของเสีย (Defect) ความสูญเสียเน่ืองจากการผลิตของเสีย เช่น การส่ง

อาหารผิดสถานท่ี การรบัออเดอรจ์ากลกูคา้ผิด การเขา้ใจคาํสั่งซือ้ของลกูคา้ผิดพลาดไป พ่อครวัปรุงอาหารผิด การขนส่ง

ไม่เหมาะสมทาํใหอ้าหารกลายเป็นของเสีย เป็นตน้ 

อีกทั้ง James and Daniel (2011) ไดก้ล่าวว่า หลกัการของการนาํเทคนิคลีนไปประยุกตม์ี 2 ประการ ไดแ้ก่ 

การระบุถึงคุณค่าท่ีลกูคา้ตอ้งการ ในตวัผลิตภณัฑ ์หรือบริการ รวมถึงการพิจารณา วางแผน ออกแบบว่ากิจกรรมใดท่ีทาํ

แลว้สรา้งคุณค่าแก่กระบวนการ และลกูคา้ อีกทัง้การทาํใหเ้กิดกิจกรรมท่ีสรา้งคุณค่าอย่างต่อเน่ือง โดยปราศจากความ

สญูเปล่า ตลอดจนการดาํเนินงานเฉพาะส่ิงท่ีลกูคา้ตอ้งการเท่านัน้ เพ่ือหลีกเล่ียงความสญูเปล่า และส่ิงสาํคญัคือการขจดั

ความสญูเปล่าออกไปอย่างต่อเน่ือง 

ดงันัน้แนวคิดการลดความสญูเปล่านีจ้ะทาํใหท้ราบถึงประเภทความสญูเปล่าในการดาํเนินงาน การใหคุ้ณค่า

ทัง้ในมมุมองผูใ้หแ้ละผูร้บับรกิาร ซึ่งจะส่งผลใหท้ราบถึงแนวทางการพฒันาของกิจการในท่ีสดุ 

งานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง 

กฤชวฒัน ์จิตวโรภาสกูล และคณะ (2565) ไดท้าํการวิจยัเก่ียวกบัผลกระทบจากการแพรร่ะบาดของไวรสัโคโร

นา 2019 ต่อธุรกิจรา้นอาหาร ในเขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร อธิบายว่า ผลกระทบจากการแพร่ระบาดของไวรสัโคโรนา 

2019 ต่อธุรกิจรา้นอาหารในพืน้ท่ีกรณีศึกษา ไดแ้ก่ รา้นอาหารมีลกูคา้นอ้ยลงก่อนวิกฤตการณ ์ผูป้ระกอบการมีรายไดล้ด

น้อยลงประกอบกับค่าใช้จ่ายท่ีสูงขึน้ รวมทั้งลูกคา้ขาดความเชื่อมั่นสาํหรบัการทานอาหารนอกบ้าน โดยได้แนะนาํ

แนวทางในการช่วยเหลือผู้ประกอบการ คือ ในส่วนของภาครฐัควรมีมาตรการช่วยเหลือกิจการท่ีเก่ียวขอ้ง และออก

นโยบายควบคุมราคาสินคา้และวตัถดุิบใหส้อดคลอ้งกบัอปุสงคแ์ละอุปทานของตลาด นอกจากนีผู้ป้ระกอบการควรสรา้ง

มาตรฐานการปฏิบตัิการใหม่เก่ียวกบัสขุอนามยั และใหค้วามสาํคญักบัการบรหิารจดัการตน้ทนุ 

อย่างไรก็ตามในอุตสาหกรรมรา้นอาหาร ในส่วนของความพึงพอใจของลูกคา้ ณ ช่วงเวลานั้นๆ เป็นกุญแจ

สาํคญัในการอยู่รอดและความเติบโตของกิจการ ผูบ้รหิารท่ีตอ้งการจะรกัษาระดบัความพึงพอใจไวใ้นระดบัสงู ส่ิงสาํคญั

คือควรตอบสนองคาํสั่งซือ้ท่ีมีการเปล่ียนไปตลอดเวลาอย่างรวดเร็วและมีประสิทธิภาพท่ีสุด โดยเทคนิคลีนนีส้ามารถ

ตอบสนองกับความตอ้งการดังกล่าวได ้จากการตน้ทุนจากความสูญเปล่า เช่น เวลาการรอคอยท่ีนานเกินไป การปรบั

กระบวนการทาํงานของพนกังานใหเ้หมาะสม ส่งผลใหส้ามารถลดตน้ทนุแรงงาน การดาํเนินการเก่ียวกบัการจดัการสินคา้

คงคลงัท่ีมีประสิทธิภาพมากขึน้ ส่งผลใหส้ามารถปรบัปรุงความสามารถในการทาํกาํไรได ้(Robert  et. al, 2017) 

Indrawati et al. (2020) กล่าวว่า ไดป้ระยุกตใ์ชเ้ทคนิคลีนเพ่ือปรบัปรุงระบบการบริการรา้นอาหารฟาสตฟ์ู้ด 

เพ่ือใหไ้ดน้วตักรรมการแกปั้ญหาท่ีสรา้งสรรคใ์นการปรบัปรุงประสิทธิภาพของอตุสาหกรรมบรกิาร จากการวิจยัพบว่าของ

เสียท่ีเกิดขึน้ในอตุสาหกรรมอาหารฟาสตฟ์ู้ดคอืความล่าชา้ในการใหบ้รกิารเน่ืองจากกระบวนการ กลยทุธก์ารปรบัปรุงเพ่ือ

ลดความสญูเปล่า คือ การปรบัปรุงกระบวนการ และการนาํหลกั 5ส ไปใชใ้นพืน้ท่ีทาํงาน  
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การวิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสตกิส์

ในร้านอาหาร 

(1) โลจิสติกสข์าเขา้

(2) กระบวนการแปรสภาพภาพ

(3)โบจิสติกสข์าออก

(1) กิจกรรมโลจิสติกสใ์น

รา้นอาหารกรณีศกึษา

(2) แนวทางการประยกุตใ์ช้

เทคนิคลีนสาํหรบั

รา้นอาหารในยคุปกตใิหม ่

การวิเคราะหแ์นวทางการพัฒนา 

(1) การระบคุวามสญูเปล่า

(2) การใหค้ณุคา่จากลกูคา้รวมทัง้

ผูป้ระกอบการ 

Tortorella et al. (2021) ไดท้าํการศกึษาผลกระทบจากการระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 และวิจยั

การใชง้านของเทคนิคลีนกบัประสิทธิภาพการบรกิาร พบว่า องคก์รท่ีใชลี้นรว่มกบังานบรกิารมีแนวโนม้ท่ีจะไดร้บัประโยชน ์

ต่อการทาํงานอย่างกวา้งขวาง โดยตอ้งบรูณาการกบัมาตรฐานเวน้ระยะห่างทางสงัคมดว้ย 

Dimas and Yuanita (2023) กล่าวว่า การพฒันาธุรกิจอาหารและเคร่ืองดื่มในเมืองกรณีศึกษา เกิดจากการ

แข่งขนัในธุรกิจการทาํอาหารค่อนขา้งรุนแรง รวมถึงความตอ้งการใหเ้กิดความอยู่รอดไดใ้นช่วงการแพร่ระบาดของโรคติด

เชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 อย่างไรก็ตาม รา้นกรณีศึกษานี ้มักประสบปัญหาขอ้รอ้งเรียนจากลูกคา้เก่ียวกับคุณภาพของ

ผลิตภณัฑแ์ละบริการของตน โดยปกติแลว้รา้นอาหารแห่งนีส้ามารถรบัลูกคา้ได ้200-300 รายในวนัธรรมดา และ 400-

600 รายในวนัหยุดสดุสัปดาห ์แต่จนถึงขณะนีไ้ดร้บัลกูคา้เพียงรอ้ยละ 50 เท่านัน้ งานวิจยันีจ้ึงทาํการปรบัปรุงคุณภาพ

ผลิตภัณฑแ์ละบรกิารโดยใชเ้ทคนิคลีนเป็นหน่ึงในวิธีการปรบัปรุง จากการศึกษาจึงไดท้าํการพฒันากระบวนการเพ่ือให้

ลกูคา้รูส้กึพึงพอใจกับบรกิารและผลิตภณัฑด์ว้ยวิธีการต่างๆ เช่น การฝึกอบรมพนกังาน และการควบคุมคณุภาพจากซพั

พลายเออร ์ความพยายามเหล่านีม้ีจดุมุ่งหมายเพ่ือปรบัปรุงและรกัษาคณุภาพขององคก์รในระยะยาวได ้ 

จากงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องสรุปไดว้่าผลกระทบจากการแพร่ระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 ทาํให้

สถานการณ์องคก์รเปล่ียนไป ควรลดตน้ทุน ปรบัปรุงกระบวนการเพ่ือความอยู่รอด โดยเทคนิคลีนนี ้เป็นเทคนิคท่ีใชล้ด

ความสญูเปล่า จึงเหมาะสมท่ีจะนาํมาประยกุตใ์ชเ้พ่ือใหเ้กิดความสญูเสียนอ้ยท่ีสดุจากเหตกุารณข์า้งตน้ 

กรอบแนวคิดการวิจัย  

    

 

     

 

ภาพที ่1 กรอบแนวคดิการวิจยั

ระเบียบวิธีการวิจัย 

ขอบเขตงานวิจัย 

ขอบเขตด้านเนือ้หา 

การลดความสญูเปล่าในกิจกรรมโลจิสติกสร์า้นอาหารกรณีศึกษาระหว่างการแพร่ระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสั

โคโรนา 2019 โดยใชเ้ทคนิคลีนรวมทัง้แนวคิดการจดัการโซ่อปุทานและโลจิสติกส ์

ขอบเขตด้านพืน้ที ่
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ศกึษากิจกรรมโลจิสตกิสร์า้นอาหารกรณีศกึษาระหว่างการแพรร่ะบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 ซึ่งอยู่

ในพืน้ท่ี อาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ ทัง้นีส้าเหตท่ีุเลือกรา้นอาหารนีแ้ห่งเดียวเน่ืองจาก ดว้ยสถานการณแ์พรร่ะบาด ภาค

ธุรกิจรา้นอาหารต่างประสบปัญหาเดียวกนัทัง้ดา้นลกูคา้ นโยบายภาครฐั มาตรการสาธารณสขุทั่วโลก และการใชช้ีวิตท่ี

เปล่ียนไปของลกูคา้ 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

1) ในการศึกษางานวิจัยมีการวิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกสร์่วมกบัรา้นอาหารกรณีศึกษา ไดแ้ก่ ผูใ้หข้อ้มูลใน

ส่วนของรา้นอาหาร ไดแ้ก่ ผูบ้ริหาร 3 คน พนกังาน 16 คน รวมเป็นจาํนวน 19 คน โดยถือเป็นจาํนวนทัง้หมดของผูบ้ริหาร

และพนกังานของรา้นอาหารแห่งนี ้ตามโครงสรา้งองคก์ร จึงเป็นจาํนวนท่ีเหมาะสมสาํหรบักรณีศกึษานี ้

2) ผูใ้หข้อ้มลูท่ีเป็นลกูคา้ 50 คน จาํแนกเป็น ลกูคา้ชาวไทย อายุ 25-40 ปี เงินเดือนตัง้แต่ 25,000 บาทขึน้ไป

40 คน และลกูคา้ชาวต่างชาติท่ีอาศยัอยู่ในประเทศไทยระหว่างการแพรร่ะบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 10 คน 

และสาเหตท่ีุเลือกจาํนวนผูใ้หข้อ้มลูตามเกณฑข์า้งตน้เน่ืองจาก 

(1) ในส่วนของลกูคา้ชาวไทย ลกูคา้กลุ่มหลกัท่ีเขา้มาใชบ้ริการ มีอายุ 25-40 ปี เงินเดือนตัง้แต่ 25,000

บาทขึน้ไป โดยจาํนวน 40 คนท่ีเลือกมา มาจากการสมัภาษณผ์ูบ้รหิารรา้นซึ่งพบว่า ในช่วงท่ีมีการระบาดอยา่งรุนแรง ทาง

รา้นพบกบัวิกฤตการณค์รัง้ใหญ่ มีลกูคา้เขา้มาใชบ้ริการเพียงเดือนละ 30-40 คนเท่านัน้ (ซึ่งนบัรวมออเดอรอ์อนไลน ์และ

ไม่นบัซํา้ลกูคา้ท่ีเขา้มาใชบ้รกิารซํา้) 

(2) ในส่วนของลกูคา้ชาวต่าง 10 คน มาจากลกูคา้ประจาํท่ีเป็นชาวต่างชาติซึ่งไดห้มนุเวียนกันเขา้มาใช้

บรกิารภายใน 1 เดือน 

โดยระหว่างทาํการศกึษาเป็นช่วงท่ีมีการระบาดสงู จึงมีจาํนวนผูใ้หข้อ้มลูตามขา้งตน้

การเก็บรวบรวมข้อมูล 

เก็บรวบรวมขอ้มลูจาก 

1) การสมัภาษณเ์ชิงลกึเริ่มจาก

- การออกแบบสมัภาษณเ์ชิงลกึทัง้ในส่วนของลกูคา้ชาวไทยและต่างชาติ โดยเนือ้หาภายในจะต่างกนัทางดา้น

ภาษาเท่านัน้

- หาผลลัพธ์ของค่าความสอดคลอ้งของคาํถามท่ีรวบรวมไดก้ับวัตถุประสงค ์(Index of Consistency: IOC)

จากนกัวิชาการท่ีมีประสบการณท์าํวิจยัดา้นโลจิสติกสอ์ย่างนอ้ย 10 ปี ทัง้หมด 3 ท่าน โดยคาํถามท่ีถกูคดัเลือกตอ้งมีค่า 

IOC ตัง้แต่ 0.50 ขึน้ไป ในงานนีพ้บว่า มีค่า IOC ท่ีระดบั 1.00 หมายความว่า ขอ้คาํถามในแบบสมัภาษณส์อดคลอ้งกับ

วตัถปุระสงคง์านวิจยั 

- สมัภาษณเ์ชิงลึกโดยแจง้ถึงวตัถุประสงคง์านวิจยัโดยระเอียด ซึ่งการเขา้ถึงผูใ้หข้อ้มลูท่ีเป็นลกูคา้ทาํไดโ้ดย

เขา้ชีแ้จงถึงวตัถปุระสงค ์และรายละเอียดของงานวิจยัรว่มกบัเจา้ของรา้นอาหาร 

- รวบรวมขอ้มลู วิเคราะห ์และสรุปผลการศกึษา

SSRU Journal of Management Science
Vol.11 No.2 July - December 2024 

SSRU Journal of Management Science

คณะวิิทยาการจััดการ 23



2) การสังเกตแบบมีส่วนร่วม ทาํไดโ้ดยการการสังเกตกระบวนการทาํงานภายในรา้น การซักถามระหว่าง

พนกังานทาํงาน รวมถึงซกัถามลกูคา้ระหว่างรออาหาร และจึงทาํการจดบนัทึกขอ้มลูระหว่างการสงัเกตนัน้ๆ 

3) การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม ซึ่งทาํการสงัเกตโดยคณะผูว้ิจยัจะเฝ้าสงัเกตอยู่นอกรา้น ไม่เขา้ร่วมกิจกรรม

ใดๆ ของรา้น ในระหว่างการดาํเนินงานของผูใ้หแ้ละรบับรกิาร 

4) การวิเคราะหก์ระบวนการโลจิสติกสท์าํไดโ้ดย

- รวบรวมขอ้มลูจากการสมัภาษณเ์ชิงลกึ การสงัเกตแบบมีส่วนรว่ม การสงัเกตแบบไม่มีส่วนรว่ม

- วิเคราะหว์่าในกิจกรรมโลจิสติกสร์า้นอาหารทัง้ในส่วนโลจิสติกสข์าเขา้ กระบวนการแปรสภาพภาพ และโล

จิสติกสข์าออก มีการดาํเนินการอย่างไร 

- รวบรวมขอ้มลูการศกึษา

5) การวิเคราะหค์วามาสญูเปล่า

- นาํขอ้มลูจากการวิเคราะหก์ระบวนการโลจิสติกสม์ารว่มกบัการวิเคราะหค์วามสญูเปล่าท่ีเกิดขึน้

- สมัภาษณเ์ชิกลกึทัง้ในมมุมองผูใ้หแ้ละผูร้บับรกิารถึงการใหค้ณุค่าภายในกระบวนการทัง้หมด

- นาํเสนอแนวทางการดาํเนินงานธุรกิจรา้นอาหารระหว่างการแพรร่ะบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019

ทัง้นีก้ารศกึษาขอ้มลูทุกส่วนจะมีการนาํมาระดมสมองระหว่างคณะผูว้ิจยักบัผูบ้ริหารพนกังานทัง้หมดเพ่ือลด

ความอคติของขอ้มลู

วิธีการวิเคราะหข์้อมูล 

1. วิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกสส์าํหรบักระบวนการธุรกิจรา้นอาหาร ไดแ้ก่  (1) การบริการและการดาํเนินการ

ตามคาํสั่งซือ้ของลกูคา้ (2) การพยากรณค์วามตอ้งการของลกูคา้ (3) การจดัการสินคา้คงคลงัและการบริหารคลงัสินคา้

(4) การขนส่งสินคา้ (5) การจดัซือ้ (6) บรรจภุณัฑ ์และ (7) การติดต่อส่ือสารทางดา้นโลจิสติกส ์

2. การใชเ้ทคนิคของลีนในกระบวนการ ไดแ้ก่ 

1) การระบถุึงคณุค่าท่ีสามารถตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้ได ้

2) การระบถุึงกิจกรรมท่ีเป็นความสญูเปล่าและสรา้งคณุค่า

3) การทาํใหเ้กิดกิจกรรมท่ีสรา้งคณุค่าอย่างต่อเน่ือง โดยเนน้ถึงส่ิงท่ีลกูคา้ตอ้งการเท่านัน้ เพ่ือหลีกเล่ียงความ

สญูเปล่าท่ีเกดิขึน้ทัง้ทางดา้นเวลา และตน้ทนุอย่างต่อเน่ือง 

ผลการวจิัย 

1. การวิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกสใ์นรา้นอาหารกรณีศกึษา

จากการสมัภาษณเ์ชงิลกึถงึปัญหาของรา้นอาหารกรณีศกึษาในชว่งการระบาดของไวรสัโคโรนา 2019 ผูบ้รหิาร

และพนกังานรา้นอาหาร โดยประยุกตใ์ชก้ารสงัเกตแบบมีส่วนรว่ม การสงัเกตแบบไม่มีส่วนรว่ม พบว่า กิจกรรมโลจิสตกิส์

มีรายละเอียดดงั ภาพท่ี 2  

วารสารวิิทยาการจััดการ มหาวิิทยาลััยราชภััฎสวนสุุนัันทา
ปีีที่่� 11 ฉบัับที่่� 2 กรกฏาคม – ธัันวาคม 2567

SSRU Journal of Management Science

คณะวิิทยาการจััดการ24



 

ลกูคา้ใน

รา้นอาหาร 

ลกูคา้สั่ง

ออนไลนแ์บบ

แช่แข็ง 

ลกูคา้สั่ง

ออนไลนแ์บบ

เดลิเวอรีใน

จงัหวดัผ่าน

รา้นคา้ 

ลกูคา้สั่ง

ออนไลนแ์บบ

เดลิเวอรีใน

จงัหวดัผ่าน

แอปพลิเคชนั

โลจิสติกส ์

ขาออก 

กิจกรรมโลจิสติกส ์

- การขนส่งสินคา้

- บรรจภุณัฑ ์

ร้านอาหารกรณีศึกษา

1. ส่วนครัว

- จดัทาํอาหารตามออเดอรจ์ากลกูคา้นั่งทานในรา้น

- จดัทาํอาหารตามออเดอรจ์ากลกูคา้ออนไลน ์

2. บริเวณร้านอาหาร

- ตอ้นรบัลกูคา้ 

- รบัออเดอรล์กูคา้ และแจง้โปรโมชนั

- บรกิารตามลกูคา้รอ้งเรียก 

- คิดค่าบรกิารอาหารและเคร่ืองดืม่

3. ส่วนงานบริหารร้าน

- การจดัหาวตัถดุิบทัง้ในและนอกประเทศ

- การตลาด 

- การปรบัปรุงเมนอูาหาร และเคร่ืองดื่ม 

- วางแผนกระบวนการโดยรวม

ส่งออเดอร ์

แจง้ผล

สะทอ้นกลบั 

(Feedback) 

ลกูคา้ 

กาํหนดรายระเอียด

การทาํงาน 

ซพัพลายเออร ์

ในประเทศ 

ซพัพลายเออร ์

ต่างประเทศ 
กิจกรรมโลจิสติกส ์

- การจดัซือ้จดัหา 

- การขนส่งสินคา้

- การพยากรณค์วาม

ตอ้งการของลกูคา้ 

 

โลจิสติกส ์

ขาเขา้ 

กิจกรรมโลจิสติกส ์

- การบรกิารและการ

ดาํเนินการตามคาํสั่ง

ซือ้ของลกูคา้

- การจดัการสินคา้คง

คลงัและการบรหิาร

คลงัสินคา้ 

3-4 สปัดาห ์1-2 วนั

10-20 นาที 5-7 วนั 120-180 นาที 45-60 นาที

ภาพที ่2 ภาพรวมกจิกรรมโลจิสติกสร์า้นอาหารกรณีศกึษา 
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จากภาพท่ี 2 อธิบายไดด้งันี ้

1) โลจิสติกสข์าเขา้ (Inbound Logistics)

ประกอบดว้ย กิจกรรมการจดัซือ้จดัหาวตัถดุิบ (Material) และอปุกรณ ์(Equipment) ท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพ

อาหารและการบริการจากทั้งในประเทศ ไดแ้ก่ รา้นคา้ส่งภายในจังหวัด ตลาดคา้ส่งในคา้ ตลอดจนวัตถุดิบอ่ืนๆ จาก

ต่างประเทศ ในส่วนของการขนส่งสินคา้หากพิจารณาภายในตวัจงัหวดั ทางรา้นจะทาํการขนส่งสินคา้ดว้ยตนเอง ส่วนการ

จดัหาวตัถดุิบจากต่างประเทศนัน้ผูจ้ดัหาวตัถดุบิ (Supplies) เป็นผูด้แูลการขนส่งดว้ยตนเอง อย่างไรก็ตามในส่วนของการ

พยากรณ์ความต้องการของลูกค้า ทางรา้นไม่มีการพยากรณ์ตามแนวโน้มในขณะนั้น โดยจะจัดซือ้วัตถุดิบตาม

ประสบการณใ์นอดีต 

2) กระบวนการแปรสภาพภาพ (Transformation Process) ในองคก์ร

แบ่งออกเป็น ส่วนครวั ซึ่งจดัทาํอาหารตามออเดอรจ์ากลกูคา้นั่งทานในรา้น และออเดอรอ์อนไลน ์และในส่วน

บรเิวณรา้นอาหาร ประกอบดว้ยกิจกรรม ตอ้นรบัลกูคา้ รบัออเดอรล์กูคา้ และแจง้โปรโมชนั การบรกิารตามลกูคา้รอ้งเรียก 

คิดค่าบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม ทัง้นีส่้วนงานบรหิารรา้น ประกอบดว้ยกจิกรรมการจดัหาวตัถดุิบทัง้ในและนอกประเทศ 

การตลาด การปรบัปรุงเมนอูาหาร และเคร่ืองดื่ม และการวางแผนกระบวนการโดยรวม 

3) โลจิสติกสข์าออก (Outbound Logistics)

ประกอบดว้ย ระบบการขนส่งสินคา้ และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพ่ือรองรบัลกูคา้ในรา้นอาหาร ลูกคา้สั่ง

ออนไลนแ์บบแช่แข็ง ลกูคา้สั่งออนไลนแ์บบเดลิเวอรีในจงัหวดัผ่านรา้นคา้ ลกูคา้สั่งออนไลนแ์บบเดลิเวอรีในจงัหวดัผ่าน

แอปพลิเคชนั 

โดยผลการศึกษาในส่วนของ โลจิสติกสข์าเขา้ กระบวนการแปรสภาพภาพ และโลจิสติกสข์าออก ไดบ้รรลุ

กรอบแนวคิดการวิจยัในส่วนของการวิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกสใ์นรา้นอาหาร 

และจากการวิเคราหก์ิจกรรมโลจิสติกสส์ามารถระบุความสูญเปล่าท่ีเกิดขึน้ไดด้ังตารางท่ี 1 และคุณค่าใน

มมุมองผูใ้หบ้ริการ (Service Provider) รวมทัง้ผูใ้ชบ้ริการ (Users) ดงัตารางท่ี 2 ซึ่งทัง้ 2 ตารางดงักล่าวนีไ้ดบ้รรลกุรอบ

แนวคิดการวิจยัในส่วนของการวิเคราะหแ์นวทางการพฒันา 

ตารางที ่1 ความสญูเปล่าท่ีเกิดขึน้ในกระบวนการ 

ลาํดับ กระบวนการ ความสูญเปล่า ประเภทความสูญเปล่า 

1 การบรกิารและ

การดาํเนินการ

ตามคาํสั่งซือ้ของ

ลกูคา้ 

- ความสญูเปล่าจากการรอคอยท่ีพ่อครวัไม่สามารถทาํออ

เดอรล์ูกค้าออนไลน์ทันเวลา เน่ืองจากลูกค้าปรับเปล่ียน

พฤติกรรมเป็นสั่งทางออนไลนม์ากขึน้

- ความสูญ เปล่าจากการรอคอย เน่ืองจากกลุ่มลูกค้า

เปล่ียนไปเป็นชาวไทยมากขึน้ ซึ่งมีความชอบพอเมนูไม่

เหมือนกับกลุ่มลูกคา้ต่างชาติซึ่งเป็นลูกคา้หลักก่อนมีการ

Delay, Processing, 

Overproduction 
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ลาํดับ กระบวนการ ความสูญเปล่า ประเภทความสูญเปล่า 

ระบาด ทาํใหก้ารเตรียมวตัถดุิบ นํา้ซุป ซอสต่างๆ ในครวั ไม่

สามารถใหบ้รกิารไดอ้ย่างรวดเรว็เหมือนเดิม 

2 การพยากรณ์

ความตอ้งการ

ของลกูคา้ 

เกิดความไม่แน่นอนในโซ่อปุทาน จากความตอ้งการลกูคา้มี

ความผันผวน จึงเตรียมสินคา้และบริการไม่ตรงตามความ

ต้องการในขณะนั้น ส่งผลกระทบต่อกิจกรรมการจัดการ

สินคา้คงคลงั ซึ่งมีการเก็บวตัถดุิบบางอย่างเกินความจาํเป็น 

หรือ วตัถดุิบบางอย่างขาดมือไป 

Inventory, Delay 

3 การจดัการสินคา้

คงคลงั

ไม่มีการบริหารสินคา้คงคลงัตามสถานการณ ์จึงเกิดความ

สูญเปล่าเน่ืองจากการเตรียมวัตถุดิบ บริการ ท่ีไม่พอดีกับ

ความตอ้งการของลกูคา้ และความสญูเสียเน่ืองจากการเก็บ

วสัดคุงคลงั 

Inventory 

4 การขนส่งสินคา้ เกิดความสูญเสียท่ีให้ลูกค้าออนไลน์รอคอยสินค้านาน

เกินไปทั้งในรูปแบบส่งในจังหวดั และต่างจังหวัด ประกอบ

กบัคู่คา้ดา้นการขนส่งยงัไม่มีมาตรฐานสาํหรบัอาหารแช่แข็ง 

Transportation 

5 การจดัซือ้ การรอคอยสินคา้นาํเขา้จากต่างประเทศ ดว้ยขัน้ตอนทางพิธี

ศุลกากรท่ีเพ่ิมขึน้ รวมถึงจํานวนวัตถุดิบในประเทศเกิด

ความผนัผวน 

Delay 

6 บรรจภุณัฑ ์ ไม่มีบรรจภุณัฑท่ี์รองรบัการขายออนไลนไ์ดอ้ย่างเหมาะสม 

ไดแ้ก่ บรรจุภณัฑ์สาํหรบัอาหารแช่แข็ง บรรจุภัณฑส์าํหรบั

การขายดิลิเวอร่ี ทาํใหอ้าหารเกิดความเสียหายระหว่างการ

ขนส่ง 

Defect, Transportation 

7 การติดต่อส่ือสาร

ทางโลจิสติกส ์

ไม่มีการแลกเปล่ียนข้อมูลด้านความต้องการของลูกคา้ท่ี

เปล่ียนไปในโซอ่ปุทาน ทาํใหต้อ้งรอคอยวตัถดุิบจากผูจ้ดัหา

วตัถดุิบเป็นเวลานาน 

Delay 

ตารางที ่2 คณุค่าในมมุมองผูใ้หบ้รกิารและผูใ้ชบ้รกิาร 

ลาํดับ กระบวนการ คุณค่าในมุมมองผู้ให้บริการ คุณค่าในมุมมองผู้ใช้บริการ 

1 การบริการและการ

ดํ า เ นิ น ก า ร ต า ม

คาํสั่งซือ้ของลกูคา้ 

- การบรกิารลกูคา้ใหไ้ดป้ระทบัใจทัง้ลกูคา้

นั่ งทานในรา้น และลูกค้าออนไลน์ แล้ว

กลบัมาซือ้ซ ํา้

- การขยายตลาดไปยงัลกูคา้ชาวไทยใหไ้ด้

มากขึน้

- ลูก ค้า ใน ร้าน : ก ารได้รับ บ ริการจาก

พนักงานท่ีดี  ได้รับประทานอาหารท่ีมี

คุณภาพดีคงเดิม สะอาดไม่มีเชือ้โควิด-19

และไม่รอนานจนเกินไป

- ลูกค้าออน ไลน์ : ได้รับ สิน ค้ารวด เร็ว
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ลาํดับ กระบวนการ คุณค่าในมุมมองผู้ให้บริการ คุณค่าในมุมมองผู้ใช้บริการ 

อาหารมีปริมาณท่ีเยอะ คุณภาพดี และ

ต้องการเซตอาหารประเภทชุด  คือ สั่ ง

อาหาร 1 กล่อง ได้อาหารหลายอย่าง ซึ่ง

อาจจะมีปริมาณไม่มาก เพ่ือรบัประทานใน 

1 มื ้อ  เ น่ื อ งจ าก ค ว าม ต้อ งก า รลูก ค้า

เปล่ียนไป มีการทํางานแบบไม่ต้องเข้า

สํานักงาน  ทํางานได้ทุก ท่ี  (Work from 

Anywhere) จึงตอ้งการรบัประทานแบบชุด

เดียวอ่ิม 

2 การพยากรณค์วาม

ตอ้งการของลกูคา้ 

การเข้าถึงความตอ้งการลูกคา้แต่ละช่วง

อย่างแม่นยาํ เพ่ือท่ีจะจัดเตรียมสินคา้ให้

ไดต้ามความตอ้งการ 

ได้รับบริการซึ่ งมีอุปกรณ์อํานวยความ

สะดวกตามมาตรฐานสาธารณสขุ (เช่น เมื่อ

การแพร่ระบาดเริ่มมีความรุนแรงน้อยลง 

รา้นค้าบางรา้นไม่ให้บริการแอลกอฮอล์) 

การเวน้ระยะห่างระหว่างโต๊ะ 

3 การจดัการสินคา้คง

คลงั 

รา้นอาหารเตรียมวัตถุดิบ และอุปกรณ์ท่ี

เก่ียวข้องได้ตรงตามความต้องการของ

ลกูคา้ รวมถึงมีการลดตน้ทนุค่าใชจ้า่ยจาก

การเพ่ิมอตัราการหมนุเวียนของวตัถุดิบใน

คลงั 

ไดร้บับริการดา้นอาหาร เคร่ืองดื่ม อุปกรณ์

เพ่ือรบัประทานอย่างครบถว้น 

4 การขนส่งสินคา้ การขน ส่งสิน ค้า ท่ี มี ต้น ทุน ตํ่ า  และมี

คณุภาพ 

การไดร้บัสินคา้รวดเรว็ตามตกลง ตลอดจน

สินคา้อยู่ในสภาพปลอดภยั 

5 การจดัซือ้ มีการหมนุเวียนของวตัถุดิบ อุปกรณต์่างๆ 

อย่างต่อเน่ือง และสินคา้ไม่ขาดมือ (Out-

of-Stock) 

ได้ใช้บริการอุปกรณ์ ท่ีมีคุณ ภาพ และ

รับประทานอาหารท่ีมีรสชาติท่ีดี ทําจาก

วตัถดุิบท่ีด ี

6 บรรจภุณัฑ ์ บรรจุภัณฑ์มีต้นทุนถูก และตอบโจทย์

ลู ก ค้า ใน ด้าน รับ ป ระ ท าน ส ะ ด ว ก  มี

คณุภาพ 

เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีใช้รับประทาน และใช้

ขนส่งแลว้ไม่หกเลอะเทอะ ไม่ส่งผลเสียต่อ

สุขภาพเมื่ออุณหภูมิเปล่ียน และเป็นบรรจุ

ภณัฑท่ี์สามารถเขา้ไมโครเวฟได ้

7 การติดต่อ ส่ือสาร มีการแลกเปล่ียนข้อมูลกันทั้งโซ่อุปทาน มีการบรกิารใหข้อ้มลูท่ีถกูตอ้งต่อลกูคา้
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ลาํดับ กระบวนการ คุณค่าในมุมมองผู้ให้บริการ คุณค่าในมุมมองผู้ใช้บริการ 

ทางดา้นโลจิสติกส ์ เพ่ือใหก้ารดาํเนินงานเป็นไปอย่างราบร่ืน 

จากการวิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกสโ์ดยระบุถึง ลักษณะการดาํเนินงานดา้นโลจิสติกสข์ององคก์ร ทั้งส่วน

ของโลจิสติกสข์าเขา้ กระบวนการแปรสภาพ และโลจิสติกสข์าออก รวมทัง้การศกึษาถึงความสญูเปล่าท่ีเกิดขึน้ในกิจกรรม 

อีกทั้งคุณค่าในมุมมองผู้ให้บริการและผู้ใช้บริการ จะเห็นว่าภายในกิจกรรมมีการดาํเนินงานทางโลจิสติกส์ท่ียังไม่

เหมาะสมต่อสภานการณท่ี์ตอ้งควบคุมตน้ทุนการดาํเนินงานอย่างรวดเรว็ มีความสญูเปล่าเกิดขึน้อย่างหลายหลาย เช่น

การรอคอยในกระบวนการ การเตรียมสินคา้และบริการไม่ตรงตามความตอ้งการในขณะนัน้ ไม่มีการบรหิารสินคา้คงคลงั

ตามสถานการณ์ จึงเกิดความสญูเปล่าเน่ืองจากการเตรียมวตัถุดิบ การรอคอยสินคา้นาํเขา้จากต่างประเทศ ไม่มีบรรจุ

ภณัฑท่ี์รองรบัการขายออนไลนไ์ดอ้ย่างเหมาะสม และไม่มีการแลกเปล่ียนขอ้มลูดา้นความตอ้งการของลกูคา้ท่ีเปล่ียนไป

ในโซ่อุปทาน นอกจากนีก้ารใหค้ณุค่าในมมุมองผูใ้หบ้ริการและผูใ้ชบ้ริการยงัเปล่ียนไปอย่างสิน้เชิงตามสภาวการณอี์ก

ดว้ย โดยแนวทางการดาํเนินงานสาํหรบัธุรกิจรา้นอาหารระหว่างการแพรร่ะบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 สามารถ

อธิบายไดด้งัหวัขอ้ต่อไป 

2. แนวทางการดาํเนินงานสาํหรบัธุรกิจรา้นอาหารระหว่างการแพร่ระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019

โดยประยกุตใ์ชเ้ทคนิคการลดความสญูเปล่า 

เมื่อไดว้ิเคราะหถ์ึงกิจกรรมโลจิสติกสซ์ึ่งไดท้ราบถึงลักษณะการดาํเนินงานดา้นโลจิสติกสข์ององคก์ร ทั้งโล 

จิสติกสข์าเขา้ กระบวนการแปรสภาพ และโลจิสติกสข์าออก รวมทัง้การศกึษาถึงความสญูเปล่าท่ีเกิดขึน้ในกิจกรรม อีกทัง้

คณุค่าในมมุมองผูใ้หบ้ริการและผูใ้ชบ้รกิาร ต่อไปจึงจะเป็นการพิจารณาแนวทางการดาํเนินงานสาํหรบัธรุกิจรา้นอาหาร

ระหว่างการแพรร่ะบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 โดยประยกุตใ์ชเ้ทคนิคการลดความสญูเปล่า ซึ่งคณะผูว้ิจยัจึงได้

ระดมสมองกบัผูบ้รหิารอีกครัง้ เพ่ือนาํเสนอแนวทางการประยกุตใ์ชเ้ทคนิคลีนในกิจกรรมโลจิสติกสร์า้นอาหารระหว่างการ

แพรร่ะบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019  ดงันี ้

1) การบริการและการดาํเนินการตามคาํสั่งซือ้ของลูกคา้ ปรบัเมนูอาหารออนไลนเ์ป็นเซต 1 กล่อง ท่ีบรรจุ

อาหารหลายอย่างได ้เพ่ือรองรบัลูกคา้ท่ีเปล่ียนแปลงพฤติกรรมเป็นสั่งทางออนไลนม์ากขึน้ และตอ้งการรบัประทาน 1 

กล่องใหพ้อดีกบั 1 มือ้ รวมถึงลดความสูญเปล่าจากการรอคอยท่ีพ่อครวัไม่สามารถทาํออเดอรล์ูกคา้ออนไลนท์ันเวลา 

จากการเตรียมวตัถุดิบ นํา้ซุป ท่ีลูกคา้สั่งเยอะทางออนไลนไ์วก้่อนเมื่อรา้นอาหารเปิด ซึ่งเป็นเวลาท่ีลูกคา้หนา้รา้นยงัไม่

มาก พรอ้มกบัพิจารณามาตรฐานเวลาการทาํงาน เพ่ิมรายละเอียดความผิดชอบของพ่อครวัแต่ละคนวา่ใครรบัผิดชอบงาน

ใด ตามขอ้มลูออเดอร ์อีกทัง้เตรียมวตัถดุิบ นํา้ซอส นํา้ซุป เมนท่ีูถกูปากคนไทยมากขึน้ ตลอดจนปฏิบตัิตามมาตรฐานทาง

สาธารณสขุอย่างเครง่ครดั 

2) การพยากรณ์ความต้องการของลูกค้า นําข้อมูลการสั่งซื ้อย้อนหลังมาบรรจุเป็นฐานข้อมูล ร่วมกับ

สถานการณ์ปัจจุบันอยู่เสมอ เน่ืองจากลูกคา้ชาวไทยและต่างชาติมีความชอบพอในเมนูท่ีแตกต่างกัน แลว้ทาํการพยา
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การณ์ความตอ้งการของลูกคา้เป็น 2 ประเภท คือ ลูกคา้ออนไลน์ และลูกคา้หน้ารา้น ตามฐานข้อมูลในแต่ละช่วงให้

เหมาะสม  

3) การจดัการสินคา้คงคลงั เพ่ือลดความสญูเปล่าจากการจดัเก็บวตัถดุบิท่ีมากเกนิไปจนเกิดของเสีย ดงันัน้ จึง

ควรเก็บสินคา้ดว้ยเทคนิคเขา้กอ่นออกก่อน (First In - First Out) การใชแ้ผ่นสต็อกการด์ (Stock Card) จดัเตรียมสินคา้คง

คลังตามฐานขอ้มูลท่ีไดว้ิเคราะห ์ลดระดบัวัตถุดิบสาํหรบัเมนูท่ีขายไม่ดี และเพ่ิมระดับวตัถุดิบขัน้ตํ่า (Safety Stock) ท่ี

ขายดี รวมถึงตดัเมนท่ีูขายไม่ไดใ้นช่วง 2 สปัดาหอ์อกเพ่ือลดการจดัเก็บวตัถดุิบมากเกินไป  

4) การขนส่งสินคา้ จัดเตรียมระบบการทาํออเดอรอ์ย่างเหมาะสมจากการร่วมกับแอปพลิเคชันฟู้ดดิลิเวอรี 

นอกจากนีค้วรเพ่ิมการจดัส่งเป็นรอบจากการใชร้ะบบดงึ (Pull System) คือ การผลิตตามความตอ้งการออเดอรข์องลกูคา้ 

(Make to Order) จากรา้นโดยตรงทางแอปพลิเคชนัไลน ์ซึ่งเนน้ส่ือสารการตลาดช่องทางนี ้เน่ืองจากทางรา้นไม่ตอ้งเสีย

ค่าธรรมเนียมแก่บริษัทฟู้ดดิลิเวอรี รวมถึงพิจารณาสัญญาการขนส่งรูปแบบแช่แข็งให้มีความยืดหยุ่นสาํหรบัลูกค้า

ต่างจงัหวดัเพ่ือใหข้องถึงมือลกูคา้อย่างปลอดภยัและใชต้น้ทนุท่ีตํ่าท่ีสดุ 

5) การจัดซือ้ อ้างอิงการจัดซือ้ตามฐานข้อมูลในกิจกรรมการพยากรณ์ความตอ้งการของลูกค้า ให้มีการ

หมุนเวียนของวัตถุดิบ อุปกรณ์ต่างๆ อย่างต่อเน่ือง และสินคา้ไม่ขาดมือ ประกอบกับทาํการพิจารณาหาคู่คา้ซพัพลาย

เออรม์ากขึน้ท่ีนาํเสนอสินคา้ท่ีมีคุณสมบตัิใกลเ้คียงวตัถุดิบเดิม เพ่ือป้องกันการผูกขาดวตัถุดิบ รวมทัง้การซือ้สินคา้ดว้ย

เทคนิคทนัเวลาพอดี (Just in Time) เพ่ือลดความสญูเสียจากการจดัซือ้มากเกินไป 

6) บรรจุภัณฑ์ เตรียมการบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถปกป้องสินค้าระหว่างการขนส่งได้ ทั้งในเร่ืองของความ

ปลอดภยั (ไม่หกเลอะระหว่างทาง) การรกัษาอณุหภมูิ และความง่ายต่อการรบัประทาน 

7) การติดต่อส่ือสารทางดา้นโลจิสติกส ์มีการแบ่งปันขอ้มูลทัง้โซ่อุปทานเพ่ือทราบความตอ้งการ รา้นอาหาร

ควรแลกเปล่ียนขอ้มลูผูบ้รโิภคแก่ผูจ้ดัหาวตัถดุิบผ่านทางอิเล็กทรอนิกสไ์ด ้

กระบวนการทั้งหมดนี้ได้ประยุกต์มาจากแนวคิดการลดความสูญเปล่า บนพื้นฐานของการจัดการโล 

จิสติกสแ์ละโซ่อปุทานท่ีเหมาะสม 

สรุปและอภปิรายผลการวิจัย 

ในช่วงของการระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 รา้นอาหารกรณีศึกษาไดร้บัผลกระทบซึ่งเป็นปัญหา

ของธุรกิจรา้นอาหารท่ีคลา้ยคลึงกันทั้งประเทศ จากการท่ีมีลูกค้าคนไทยน้อยลง ขาดลูกค้าหลักซึ่งเป็นนักท่องเท่ียว

ต่างชาติ ความตอ้งการของลกูคา้เปล่ียนไปตามสถานการณร์ายวนั การแบกรบัค่าใชจ้่ายของพนกังาน และยงัตอ้งติดตาม

ดาํเนินงานตามมาตรการของรฐับาลทาํให้มีค่าใช้จ่ายเพ่ิมมากขึน้ ดังนั้นบทความวิจัยนีม้ีวัตถุประสงคเ์พ่ือวิเคราะห์

กิจกรรมโลจิสติกสใ์นรา้นอาหารกรณีศึกษา และเพ่ือนาํเสนอแนวทางการดาํเนินงานธุรกิจรา้นอาหารระหว่างการแพร่

ระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 โดยประยกุตใ์ชเ้ทคนิคการลดความสญูเปล่า สามารถอภิปรายผลไดด้งันี ้

วารสารวิิทยาการจััดการ มหาวิิทยาลััยราชภััฎสวนสุุนัันทา
ปีีที่่� 11 ฉบัับที่่� 2 กรกฏาคม – ธัันวาคม 2567
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1. การวิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกสใ์นรา้นอาหารกรณีศึกษา สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ กฤชวฒัน ์จิตวโรภา

สกูล และคณะ (2565) ซึ่งไดร้ะบเุก่ียวกับผลกระทบจากการแพร่ระบาดของไวรสัโคโรนา 2019 ต่อธุรกิจรา้นอาหาร โดย

อธิบายว่า ผลกระทบจากการแพร่ระบาด ไดแ้ก่ รา้นอาหารมีลูกคา้นอ้ยลงก่อนวิกฤตการณ์ ผูป้ระกอบการมีรายไดล้ด

น้อยลงประกอบกับค่าใช้จ่ายท่ีสูงขึน้ รวมทั้งลูกค้าขาดความเชื่อมั่นสาํหรับการทานอาหารนอกบ้าน นอกจากนี้ยัง

สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ ปัญจพร จนัทะวงษ์ และ อณัณณิ์ชา ธัญญะชยัรตัน ์(2566) ซึ่งไดว้ิเคราะหก์ิจกรรมโลจิสติกส์

สาํหรบัธุรกิจในช่วงของการแพร่ระบาด และพบว่าจาํเป็นจะตอ้งศึกษาถึงความสูญเปล่าในกระบวนการ และคุณค่าใน

มมุมองของผูใ้ห ้ผูร้บับรกิารเพ่ือหาทางพฒันาการดาํเนินงานต่อไป 

2. การนาํเสนอแนวทางการดาํเนินงานธุรกิจรา้นอาหารระหว่างการแพร่ระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา

2019 โดยประยุกตใ์ชเ้ทคนิคการลดความสูญเปล่า โดยเสนอใหม้ีการลดความสญูเปล่าจากการดาํเนินงานท่ีไม่จาํเป็น 

เพ่ือใหเ้กิดการลดตน้ทนุ การใชท้รพัยากรท่ีมีใหเ้กิดประโยชน ์และปรบัเปล่ียนระบบการบริการใหเ้ขา้กับวิถีปกติใหม่ดว้ย

แนวคิดการลดความสญูเปล่าและการจดัการโลจิสติกส ์ซึ่งเนน้ถึงการวางแผนกลยุทธก์ารปฏิบตัิงานโดยรวมใหล้ดตน้ทุน

และเวลาในองคก์ร ปรบัเวลาการทาํงานใหเ้หมาะสม ซึ่งต่างจากกลยุทธท์างการตลาดท่ีเนน้การเพ่ิมรายได ้งานวิจัยนี้

สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Zhou (2021) ชีว้่า ภัยคุกคามของโรคระบาดเก่ียวข้องอย่างมีนัยสาํคัญกับพฤติกรรมของ

ผูบ้รโิภค รวมถึงรูปแบบการใชบ้รกิาร การรกัษาระยะห่าง ความปลอดภยัส่วนบุคคล และสขุอนามยั ผูบ้ริโภคเรียนรูถ้ึงภยั

คกุคามจากการติดเชือ้และพยายามหลีกเล่ียงความเส่ียงขณะรบัประทานอาหารในรา้น โดย Bin et al. (2021) ไดก้ล่าวว่า 

จากการแพร่ระบาดรา้นอาหารควรหาแนวทางตอบสนองทางการตลาดท่ีเปล่ียนไป การปฏิบัติตามมาตรการของรัฐ 

นวตักรรมการบรกิารลกูคา้ นวตักรรมผลิตภณัฑ ์และความพยายามในการฟ้ืนฟูธุรกิจอย่างระมดัระวงั และสอดคลอ้งกับ 

Benedetta et al. (2022) ซึ่งอธิบายว่าการระบาดใหญ่ไดเ้ร่งการเปล่ียนแปลงทางดิจิทลัของอุตสาหกรรมบริการอาหาร 

เป็นการบังคับให้สถานประกอบการใช้เทคโนโลยีพรอ้มเร่ืองของสุขอนามัยเพ่ือความอยู่รอด ตลอดจนพบว่าการให้

ความสาํคัญกับความพึงพอใจของลูกคา้ ณ ช่วงเวลานั้นๆ ถือว่าเป็นกุญแจสาํคัญในการอยู่รอดและความเติบโตของ

กิจการซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Robert et. al (2017) การนาํเคร่ืองมือในการลดความสูญเปล่ามาประยุกตใ์ช้ ซึ่ง

สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Indrawati et al. (2020) ท่ีกล่าวว่าเทคนิคการลดความสูญเปล่าสามารถพัฒนาบริการใน

รา้นอาหารได ้

อย่างไรก็ตามในครัง้นีค้ณะผูว้ิจัยไดพ้บแนวทางใหม่ในการลดความสูญเปล่าสาํหรบักิจกรรมโลจิสติกสใ์น

รา้นอาหารระหว่างการแพร่ระบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 ท่ีแตกต่างจากงานวิจยัในอดีตอีกดว้ย ไดแ้ก่ การปรบั

เมนูอาหารออนไลนเ์ป็นเซต 1 กล่อง เพ่ือรองรบัลกูคา้ท่ีมีการทาํงาน ณ ท่ีพกัอาศยัมากขึน้ การปรบับรรจุภณัฑอ์าหารให้

เหมาะแก่การขนส่งสินคา้อย่างปลอดภัย เช่น ไม่หกเลอะเทอะระหว่างทาง เหมาะสมแก่การรบัประทานอาหารแบบ

เร่งด่วน เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม เป็นต้น การปรับกระบวนกาปรุงอาหารให้สามารถขนส่งโดยตู้เย็นได้เมื่อต้องส่ง

ต่างจงัหวดั รวมทัง้การจดัส่งเป็นรอบจากการใชร้ะบบดึงท่ีผลิตตามความตอ้งการออเดอรข์องลกูคา้ จากรา้นโดยตรงทาง
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แอปพลิเคชนัไลน ์ซึ่งเนน้ส่ือสารการตลาดชอ่งทางนี ้อีกทัง้ทัง้การซือ้สินคา้ดว้ยเทคนิคทนัเวลาพอดี (Just in Time) เพ่ือลด

ความสญูเสียจากการจดัซือ้มากเกินไป ทัง้นีส้ามารถสรุปผลการวิจยัไดด้งันี ้

1. จากการวิเคราะห์กิจกรรมโลจิสติกส์ของกรณีศึกษา จะเห็นว่ามีความสูญเปล่าจากการรอคอยใน

กระบวนการ การเตรียมสินค้าและบริการไม่ตรงตามความต้องการในขณะนั้น ไม่มีการบริหารสินค้าคงคลังตาม

สถานการณ ์จึงเกิดความสญูเปล่าเน่ืองจากการเตรียมวตัถดุิบ การรอคอยสินคา้นาํเขา้จากต่างประเทศ ไม่มีบรรจภุณัฑท่ี์

รองรบัการขายออนไลนไ์ดอ้ย่างเหมาะสม และไม่มีการแลกเปล่ียนขอ้มูลดา้นความตอ้งการของลูกคา้ท่ีเปล่ียนไปในโซ่

อปุทาน  

2. การนาํเสนอแนวทางการประยุกตใ์ชเ้ทคนิคลีนในกิจกรรมโลจิสติกสส์าํหรบัธุรกิจรา้นอาหารในยคุปกติใหม่

ไดแ้ก ่การใหค้วามสาํคญักบัความพึงพอใจของลกูคา้ ณ ช่วงเวลานัน้ๆ ซึ่งถือว่าเป็นกุญแจสาํคญัในการอยู่รอดและความ

เติบโตของกิจการ ทัง้นีง้านวิจยัมีการประยุกตใ์ชเ้ทคนิคลีนในกิจกรรมโลจิสติกสส์าํหรบัธุรกิจรา้นอาหารในยคุปกติใหม่ซึ่ง

ไดน้าํเสนอรา้นอาหารกรณีศึกษาโดยอิงถึงแนวคิดทางการจดัการโลจิสติกส ์เช่น เทคนิคเขา้ก่อนออกก่อน การใชแ้ผ่น

สต็อกการด์ การใชร้ะบบดึงสินคา้ เทคนิคทนัเวลาพอดี เป็นตน้ นอกจากนีย้งัเสนอถึงการปรบัเมนอูาหารออนไลนเ์ป็นเซต 

1 กล่อง พรอ้มกบัพิจารณามาตรฐานเวลาการทาํงาน เพ่ิมรายละเอียดความผิดชอบของพนกังาน การนาํขอ้มลูการสั่งซือ้

ยอ้นหลงัมาบรรจุเป็นฐานขอ้มูลเตรียมการบรรจุภัณฑท่ี์สามารถปกป้องสินคา้ระหว่างการขนส่งได ้ทั้งในเร่ืองของความ

ปลอดภยั การรกัษาอณุหภมูิ และการแบ่งปันขอ้มลูทัง้โซ่อปุทาน  

ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช ้

ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

บทความวิจัยนี้สามารถนําไปประยุกต์ใช้ประกอบเชิงนโยบายภาครัฐ หรือภาคเอกขนทางด้าน

สาธารณสขุสาํหรบัการระบาดของโรคใดๆ ในอนาคตได ้

ข้อเสนอแนะเชิงบริหารจัดการ 

การวิจัยนีมุ้่งเนน้ไปท่ีกรณีศึกษาหน่ึงแห่งเท่านั้นในจงัหวดัเชียงใหม่ หากนาํไปประยุกตใ์ชค้วรศึกษา

สถานการณอ์งคก์รในขณะนัน้เพ่ิมเติมตามบรบิทของพืน้ท่ี และช่วงเวลานัน้ๆ 

ข้อเสนอแนะเชิงวิชาการ 

การนาํวิจยัเร่ืองนีไ้ปศึกษาเป็นการวิเคราะหร์ะหว่างการแพรร่ะบาดของโรคติดเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 

หากเป็นการศกึษาหลงัการแพรร่ะบาดจะตอ้งมีการศกึษาบรบิททางสงัคมในขณะนัน้เพ่ิมเติม 

ข้อเสนอแนะในการทาํวิจัยคร้ังต่อไป 

ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

การวิจยัการลดความสูญเปล่าในกระบวนการ ควรเนน้ถึงแนวคิดโซ่อุปทานและโลจิสติกสสี์เขียว ซึ่ง

เป็นส่ิงท่ีเร่ืองท่ีภาครฐัทัง้ในประเทศและระหว่างประเทศ กาํลงัจบัตามองกิจการต่างๆ ถึงความรบัผิดชอบต่อส่ิงแวดลอ้ม

และสงัคม 
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ข้อเสนอแนะเชิงบริหารจัดการ 

ในเชิงการบรหิารจดัการ ควรมีการพิจารณาถึงระบบเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีสามารถบรหิารจดัการรา้น 

รวมทัง้ส่ือสารถึงการทาํงานในแต่ละแผนกไดภ้ายในระบบเดียว 

ข้อเสนอแนะเชิงวิชาการ 

งานวิจยัในอนาคตสามารถต่อยอดโดยการพิจารณาถึงการนวตักรรมทางโลจิสติกสม์ารว่มประยกุตใ์ช้

เพ่ือความยั่งยืนของกิจการ 

รายการอ้างอิง 

กฤชวฒัน ์จิตวโรภาสกลู, เอือ้มพร ศิรริตัน,์ ชาญเดช เจรญิวิรยิะกลุ และ สโรชินี ศิรวิฒันา. (2565). ผลกระทบจากการแพร่

ระบาดของไวรสัโคโรนา 2019 ตอ่ธุรกิจรา้นอาหารในเขตธนบรีุ กรุงเทพมหานคร. วารสาร มจร การพฒันา

สงัคม, 7(2), 212-225. 
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